2—4 Portionen

Zutaten:

1 Kiirbis, Butternuss oder Hokkaido
2 TL Olivensl

Salz & Pfeffer

Rosmarin

200 4 Magemkuark
2 Knoblauchzehen

Zulvereibun@-

1

2.

Den Bo\ckof@m auf 180 °C Umluft vorheizen und ein Backblech mit Backpapier o\usle@en.
Den Kiirbis waschen, halbieren und die Kerne emt)femen. Dann den Kirbis in Slao\ltem oder
W{jr)fel schneiden.

Das Ol in einer 6ro{$en Schiissel mit Salz, Ff@ﬁer und Rosmarin (Mem@em nach Belieben)
verrithren, dann den Kiirbis himeim@ebem und alles aut miteinander verriihren.

Den Kiirbis au)f dem Backblech ausbreiten, dieses auf der mittleren Schiene in den OJ(en
schieben und 6Mt 20 Minuten garen. (Butternuss braucht mit Schale etwas l&m@er, daher
am besten nach den 20 Minuten die /remloemtur etwas herunterdrehen und weitere 10
Minuten So\rem.)

n der Zwnischenzeit den Quark krbi)(tiﬂ mit Salz @ Ff@ff@r wiirzen. Die Knoblauchzehen
schélen, durch eine Fr@sse in den Quark driicken und 6Mt miteinander verriihren.

Den Kiirbis mit dem Quo\rk zum Di[a[aen anrichten und ﬂemieﬁen.



