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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Ofenkiirbis mit Schafskasecreme

Ein Rezept von Ofenkiirbis mit Schafskasecreme, am 11.05.2026

3EL

1TL

200¢g
1 Bund

2 TL

Zutaten

Fiir den Kiirbis:
Hokkaido-Kiirbis (ca. 1 kg) 2
Olivenol 1TL
Salz
Schwarzkiimmel % TL
Fiir die Creme:
Schafskase (Feta) 1
Dill 300g
gemahlener Kreuzkiimmel
Pfeffer 2 Spritzer

Rezeptinfos

rote Zwiebeln
gemahlener Kreuzkiimmel
Pfeffer

Pul Biber (nach Belieben; aus dem tiirkischen
Lebensmittelladen)

Knoblauchzehe

turkischer Joghurt (10 % Fett; ersatzweise
griechischer Joghurt)

Salz

Zitronensaft

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

Ca. 445 kcal

Zubereitung

1. Fur den Kirbis den Backofen auf 220° vorheizen, ein Blech mit Backpapier auslegen. Den Kiirbis waschen, putzen und
ldngs in 5 cm dicke Spalten schneiden, diese einmal quer halbieren. Die Zwiebeln schalen und langs in 3 cm grofie
Spalten schneiden. Das Olivendl mit Kreuzkiimmel verriihren, dann mit Kiirbis und Zwiebeln direkt auf dem Blech
mischen. Alles nebeneinander verteilen, salzen und pfeffern.

2. Die Kirbisspalten im heiften Ofen (Mitte) in 30-40 Min. garen, bis sie weich und leicht gebraunt sind, wahrenddessen
einmal durchmischen. Etwa 10 Min. vor Garzeitende den Schwarzkiimmel unterriihren.

3. Inzwischen fiir die Creme den Schafskase mit einer Gabel zerdriicken. Knoblauch schéalen und durch die Presse driicken.
Dill waschen und trocken schiitteln. Die Spitzen abzupfen und grob hacken. Die Hélfte vom Dill mit Knoblauch und
Schafskase unter den Joghurt riihren. Die Creme mit Kreuzkiimmel, Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

4. Diefertig gegarten Kiirbisspalten aus dem Ofen nehmen, mit der Schafskésecreme betraufeln, mit dem Gibrigen
gehackten Dill und nach Belieben Pul biber bestreuen und servieren.
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