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Rezept
Kiirbis-Spaghetti mit Speck

Ein Rezept von Kiirbis-Spaghetti mit Speck, am 18.04.2026

Zutaten
1 Spaghettikirbis (ca. 1,8 kg) 2EL Olivendl
Salz Pfeffer
100 g durchwachsener Raucherspeck 1 Knoblauchzehe
15 Blatter Salbei 1EL Butter
100 g Parmesan
Rezeptinfos

PortionsgroBe 4 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 335 kcal, 22
gF,17gEW, 16 g KH

Zubereitung

1. Backofen auf200° vorheizen, ein Blech mit Backpapier auslegen. Kiirbis léangs halbieren, entkernen. Mit den
Schnittflachen nach oben auf das Blech legen und das Fruchtfleisch mit 1 EL Olivendl bepinseln. Im heiRen Ofen (Mitte)
40-50 Min. garen. Das weiche, faserige Fruchtfleisch mit einem Lo6ffel von der Schale l6sen, mit einer Gabel auflockern,
salzen und pfeffern.

2. Inzwischen den Speck klein wiirfeln, Knoblauch schalen und fein hacken. Salbeiblatter sauber abreiben und quer in
breitere Streifen schneiden. Eine kleine Pfanne mit dem tibrigen Olivendl (1 EL) erhitzen, Speck darin braun braten.
Butter zugeben, aufschdumen lassen, Knoblauch und Salbei zugeben und 1-2 Min. mitbraten.

3. Inzwischen Parmesan fein reiben. Die Speck-Mischung auf die Kiirbis-Spaghetti geben, alles behutsam vermengen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken, mit Parmesan bestreuen und gleich servieren.
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