
Spaghettikürbis

15 Min 70 Min
ZUBEREITUNGSZEIT GESAMTZEIT

Zutaten für 2 Portionen

1 Spaghettikürbis
20 g Butter
100 g Parmesan
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 TL Chiliflocken (nach Belieben)
Petersilie (½ Bund)
Salz
Pfeffer

Zubereitung:

1. Heize den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vor. Wasche den Kürbis und halbiere ihn.
Entferne das Kerngehäuse mit einem Löffel.

2. Belege ein Blech mit Backpapier und lege die Kürbishälften mit der Schnittseite nach unten
darauf. Backe den Kürbis für 30-40 Minuten im Ofen. Die Garzeit des Spaghettikürbis richtet
sich nach seiner Größe! Er ist gar, wenn die Schale Farbe annimmt und du leicht in das
Fruchtfleisch stechen kannst. Kratze mit einer Gabel das Kürbisfleisch aus der Schale. Dabei
zerfällt es wie Spaghetti.

3. Hacke die Petersilie klein. Schäle die Zwiebel und den Knoblauch und schneide beide in
kleine Würfel. Reibe den Parmesan. Schmelze die Butter in einer Pfanne und dünste die
Zwiebel- und Knoblauchwürfel darin an. Gib die Kürbisspaghetti hinzu. Verrühre alles und
gib dann die Petersilie und die Gewürze hinzu.

4. Nimm die Kürbisfüllung vom Herd und rühre den Parmesan unter. Fülle die Kürbishälften
damit.
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