Gebackener Kiirbis mit Feta

Zutaten fir 4 Personen:

1 Hokkaido-Kirbis, 200 g Feta, 4 EL Olivendl, 1 TL Honig, 2 EL frische Krauter (Rosma-
rin, Thymian, Oregano, Salbei), Chiliflocken, Salz, Pfeffer

Den Hokkaido Kirbis in zwei Halften schneiden. Die Kerne mit einem Essloffel
entfernen und in Streifen schneiden. Die Krauter kleinschneiden, mit Olivenol und
Honig verruhren. Kraftig mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wurzen.

Den Kurbis auf dem Blech oder in einer feuerfesten Form verteilen und mit der
Marinade betraufeln. Den Feta Uber den Kirbis zerbroseln.

In den vorgeheizten Backofen geben und bei ca. 180°C Ober-/Unterhitze ca. 25-30 min
backen. Der Feta sollte goldbraun und der Kurbis weich ist.

Man kann auch getrocknete Krauter verwenden, dann aber die Menge reduzieren.
Die Marinade kann anstelle von Krautern auch mit Curry gewurzt werden.
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