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Franzssische Rondivis @

4 Rondini Die obere Kappe mit Stiefansatz vo
4 Toastbrot- Rondini abtrennen. Kiirbis mit einem Loffel
scheiben aushélen. Toastbrot wiirfeln und in Butter

i Butt in der Pfanne rosten. Frischkdse mit den
e"vvas u. S Gewiirzen abschmecken. Toastbrot,
400 g Kase, gerieben  frischkasemasse u. Kase schichtweise in

600 g Frischkdse den Kirbis fiillen. Abgeschnittenen Deckel
Muskat) Salz, auf die Kiirbisse legen und in eine Auf-
Pfeffer . laufform setzen. Backofen: 1 Stunde/180 °C
frische gehackte
Petersilie Natur erleben?wg
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RONDINI

Rolet-Kiirbis - In Afrika gilt der Rondinikiirbis als tolle Saug-
lingsnahrung. Er wird dort anstelle von Kartoffeln gegessen.

B Geschmack: etwas nussig, mild

M Tipp: Einfach den Kiirbis halbieren und entkernen. Mit etwas

Wasser im Topf diinsten. Wenn der Kiirbis

weich ist, etwas Salz mit Butter /
Krauterbutter / Dipp in die Mulde fiillen
und einfach ausloffeln:

Schnell, warm, lecker ... mal eben
zwischendurch!

Anstatt der Butter kann man auch
Krauterquark in die Kiirbishalfte geben.
Das schmeckt dann wie eine Folien-
kartoffel. Lachsstreifen drauf und schon
ist das besondere Essen fertig.

B Hinweis: Schmeckt ein Kiirbis bitter,
ist dieser nicht zum Verzehr geeignet.

W Lagerung: Der Kiirbis ist 3-4 Monate
bei Zimmertemperatur lagerfahig.
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Ich berate Sie gerne
im Kiirbisparadies!
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