Kerniger Kirbisaufstrich

Zutaten fiir 1 Glas a 300 ml (circa 4 Portionen):
- 250 g Hokkaido-Kirbis

- 1 Zwiebel

- 1 EL Olivendl

- 4 EL glutenfreie Gemiisebriihe
- 2 EL Kiirbiskerne

- 1 EL Creme fraiche

- 2 diinne Frihlingszwiebeln

- Salz

- aus der Miihle: Pfeffer

- 2 TL Kirbiskerndl

Den Kiirbis waschen, Kerne und Fasern entfernen und in etwa 1 cm grof3e Stiicke schneiden. Zwiebel schalen und fein wiirfeln,
in einem Topf im Olivendl bei mittlerer Hitze andiinsten. Kiirbis hinzufiigen und 1-2 Minuten diinsten, die fllissige Briihe
zufiigen. Alles kurz aufkochen und mit geschlossenem Deckel bei milder Hitze 15 Minuten garen.

Inzwischen die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie sich aufblahen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. 2 TL
zum Garnieren beiseite legen, den Rest fein hacken.

Kiirbis vom Herd nehmen, Creme fraiche hinzufiigen und alles im Topf mit einem Stabmixer plrieren. Die Friihlingszwiebeln
putzen und waschen, dunkelgriine Teile schrag in diinne Ringe schneiden und beiseite legen. Den Rest fein wiirfeln und mit
den Kernen unter das Plree mischen.

Mit Salz, Pfeffer und Kiirbiskernél abschmecken und im Kiihlschrank etwa 30 Minuten durchziehen lassen. Zum Servieren mit
den beiseite gelegten Kiirbiskernen sowie den griinen Lauchzwiebelringen bestreuen.

Der Aufstrich schmeckt besonders gut mit Vollkornbrot oder -baguette, passt aber auch hervorragend zu Pellkartoffeln.
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