Kiirbis Kern z.
Knabbern

Zutaten:

Kirbiskerne
Salz

Zubereitung:

Die Kerne unter fliebendem, Kaltem Wasser griindlich abspillen und die Kiirbiskerne vollstandig
vom Kiirbisfleisch befreien.

Die Kerne auf einem ®ackblech ausbreiten und mit reichlich Salz bestreuen.

Fiir einen Kiirbis haben wir ungefahr zwei Teeloffel Salz verwendet.

Das Backblech bei 200°C in den Ofen schieben und die Kirbiskerne rosten. Nach etwas 10
Minuten, wenn sie leicht Farbe genommen haben, das Blech herausnehmen und die Kiirbiskerne
einmal wenden. Noch einmal in den Ofen, bis sie auch von der anderen Seite leicht braun sind.
Die gerdsteten Kiirbiskerne aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

Eventuell muss noch zu viel Salz von den Kernen abgeschiittelt werden.

Guten Appetit |



