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Zutaten fiir 2 Personen

1 Muskatkdrbis
Etwas Olivenol
Etwas Walnussol

Variante 1:
% TL Meersalz

Variante 2:

% TL Paprikapulver edels(i3
% TL Chilipulver

% TL Currypulver

Variante 3:
% TLZimt
% Pck. Bourbon-Vanillezucker

Den Kirbis waschen, halbieren und die
Kerne mithilfe eines Essloffels
entnehmen. Die Kerne mit der Hand grob
vom Fruchtfleisch und den Fasern l6sen,
danach die Kerne mithilfe eines
Kichentuchs aneinander rubbeln, um
feinere Fasern zu entfernen. Die
Kirbiskerne in ein Sieb geben, um die
restlichen Fruchtfleischreste abzuspilen.
Anschlie3end die Kerne auf einem Tuch
auslegen, trockentupfen und in eine
Schiissel geben bzw. auf mehrere
Schiisseln aufteilen.

Variante 1 - salzige Kirbiskerne:
Kirbiskerne mit etwas Olivendl und
Meersalz vermischen.

Variante 2 - scharfe Kiirbiskerne:
Kirbiskerne mit etwas Olivendl sowie
dem Paprikapulver, dem Chilipulver und
dem Curry vermischen.

Variante 3 - sti8liche Kirbiskerne:
Kirbiskerne mit etwas Walnussol sowie
Zimt und dem Bourbon-Vanillezucker
vermischen.

Die Kirbiskerne gleichmaRig auf einem
mit Backpapier ausgelegtem Blech
verteilen. Bei Geschmacksvariationen
darauf achten, dass die Kerne nicht
vermischt werden, sondern mit Abstand
auf dem Blech liegen. AnschlieBend die
Kerne bei 160°C Ober-/Unterhitze flr 20
bis 25 Minuten backen. Nach der Halfte
der Zeit die Kiirbiskerne vorsichtig
wenden.

Tipp: Wer es gerne etwas grober und
knackiger mag, der kann z. B. auch die
Kerne des Sopk sgsten.




