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Kiirbisaufstrich | Tikka
Masala

Gewiirze & Zutaten:

1 Stiick(e) Hokkaido-Kiirbis (ca. 500-600 g), entkernt,

gewiirfelt

50 ml Olivenol

Zubereitungszeit: 10 mi
“ itungszel min 1 Essloffel Tikka Masala Gewtlirz

Kochzeit: i
ochzeit: 35 min 1 Essloffel Chilisalz

Gesamtzeit: 45 min .
1 Prise(n) Salz

Portionen: 4 Portionen .
1 Stiick(e) Zitrone, Saft

Etwas Kiirbiskerne

Etwas Balsamela (Apfelbalsamessig)

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 200 °C Ober- & Unterhitze vorheizen.

2. Kurbisstlicke mit 1-2 EL Olivendl betraufeln und

gleichmalig verteilen.
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3. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und im
Ofen ca. 25 Minuten backen, bis der Kiirbis weich und gar

ist.

4. Kurbisstiicke und Tikka Masala in einen Mixer geben,
das restliche Olivenol nach und nach einarbeiten. Fein

purieren. Chilisalz zugeben und ebenfalls unterriihren.
5. Mit Zitronensaft und Salz abschmecken.

6. Jetzt mit ein paar Kiirbiskernen und etwas Balsamela

oder wahlweise Balsamico servieren.
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