“@ Zubereitungszeit: ca. 65 min Schwierigkeit: leicht

ZUTATEN iR ca. 2 personen

1/2 Hokkaido Kiirbis

250g Feta/Hirtenkése

100g Schinken-Wiirfel

Olivendl

frischer Rosmarin

Salz, Pfeffer, Thymian & Paprikapulver

ZUBEREITUNG

Halbiere den Hokkaido Kiirbis und entferne alle Kerne. Schneide die Halften in ca. 1 cm dicke
Streifen. Lege die Kurbisstreifen auf ein mit Backpapier belegtes Blech und wirze die Streifen
mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver und betraufle den Kurbis mit Olivendl.

Schneide den Hirtenkase in diunne Streifen und lege diese auf die Kirbisstreifen. Nun kommen
noch die Schinken Wurfel, Thymian und der frische Rosmarin darauf. Kirbis noch fur rund 45
Minuten in den, auf 180 Grad vorgeheizten Backofen und schon ist dein Uberbackener Kirbis
mit Schinken fertig zum Verzehr.

Dazu empfehlen wir dir einen Salat mit frischem Brot!
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