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Kurbisaufstrich

Zutaten fir 1 Portion (ca. 1 Glas/500-600 ml) Dazu:
1 Packung Dietrich Riebel Chips

1 kleiner Hokkaido Kirbis

2 EL Olivenal

2 Dosen weil3e Riesenbohnen (240 g Abtropfgewicht)

1 Zitrone

1 EL Apfelessig

35 g Tahin (Sesammus)

1 TL Ahornsirup

1TLSalz

Chiliflocken

Flr das Topping:

2 EL gerostete Kurbiswdrfel
1 EL Sesam

1 EL Klrbiskerne

1 EL Olivendl

Chiliflocken



Zubereitung

Den Backofen auf 190 °C (Ober/Unterhitze) vorheizen. Den Kirbis waschen, halbieren, entkernen und
in1,5cm groRe Wirfel schneiden. Die Wiirfel in eine Auflaufform geben und mit Olivendl betraufeln.
AnschlieBend ca. 30 Minuten weich backen. Etwas auskihlen lassen. Flir das Topping ca. 2 ELdavon in
eine Schissel geben.

Die Bohnenin ein Kichensieb giel3en, unter Wasser abspilen und gut abtropfen lassen. Die Zitrone
halbieren und den Saft auspressen. Bohnen, Kirbiswiurfel, Zitronensaft, Apfelessig, Olivendl, Tahin,

Ahornsirup, Salz und Chiliflocken in einen Standmixer geben und zu einer cremigen Masse purieren.

Den Bohnen-Aufstrich in eine Schissel fillen und mit Kirbiswirfel, Sesam, Kidrbiskernen, Olivenol
und Chiliflocken garnieren. Gemeinsam mit Riebel-Chips servieren.
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