Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Kiirbis mit Thymianbutter
Ein Rezept von Kiirbis mit Thymianbutter, am 09.06.2026
Zutaten
1 Hokkaido-Kirbis ( kg) 3EL
Salz
1Bund Frihlingszwiebeln 100 g
5-6 Stiele glatte Petersilie 5-6 Stiele
1 Knoblauchzehe 100g
Rezeptinfos

Olivendl
Pfeffer
Kirschtomaten
Thymian

weiche Butter

PortionsgroBe Fiir 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 355 kcal

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200° vorheizen. Kiirbis waschen, vierteln und die Kerne entfernen. Das Fruchtfleisch in 1,5 cm breite

Spalten schneiden.

2_ Kirbisspalten auf ein Backblech legen, das Ol dartibertraufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles griindlich mischen.

Im heiRen Ofen (Mitte, Umluft 180°) 20 Min. garen. Dabei einmal wenden.

3. Inzwischen die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und schrédg in Ringe schneiden. Tomaten waschen und halbieren.
Krauter waschen, trocken schiitteln, abzupfen und hacken. Knoblauch schalen und zur weichen Butter pressen. Krauter

unterriihren. Krauterbutter mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Frihlingszwiebeln und Tomaten zum Kiirbis geben, 150 m| Wasser zugieBen und 15 Min. weitergaren. Krduterbutter
unter das Kiirbisgemiise heben. Dazu schmeckt Kartoffelpliree oder Fladenbrot.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kuerbis-mit-thymianbutter-51497
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