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Das brauchst du fiir eine ca. 400ml Portion:

- 2 Mini-Hokkaidos (TennisballgréRe) oder einen kleinen
Hokkaido (geputzt insgesamt ca. 400g)

- 200g Kichererbsen, gekocht

- 2 EL Olivendl

- 2 EL Tahin

- 1 EL Apfelessig

- 1 TL Kreuzkimmel (gemahlen)

- 1/2 TL Currypulver fruchtig

- Salz, Pfeffer

e Zuerst solltest du dich entscheiden, ob du die Schale am Kiirbis lassen mdchtest oder nicht. Generell kann man
die Schale beim Hokkaido mitessen, allerdings lasst sie sich nicht so fein pirieren wie das Fruchtfleisch. Dadurch
wird der Aufstrich nicht komplett homogen, sondern er hat orangefarbene Farbtupfer, wie auf den Fotos zu er-
kennen ist. Falls du das nicht mdchtest, solltest du den Kiirbis vorab schélen.

e Die Kirbisse waschen bzw. schilen und die Enden abschneiden. Die Kiirbisse halbieren und die Kerne samt Fasern
mit einem Lo&ffel auskratzen.

e Nun von den Kirbishalften gleichméRige Streifen herunterschneiden (etwa 0,5cm dick), auf ein Backblech legen
und bei 175°C Ober-/Unterhitze im Backofen backen bis das Fruchfleisch weich ist (etwa 20min).

e Die Kichererbsen in ein Sieb schiitten und mit klarem Wasser abspilen.

e Tahin mit Apfelessig und 1 EL Wasser zu einer homogenen, cremigen Masse riihren.

e Die Kiirbisstreifen aus dem Ofen nehmen und kurz abkihlen lassen. Den Kiirbis zusammen mit Kichererbsen, Oli-
venol und Tahin-Creme in eine Schissel geben und mit einem Plirierstab pirieren.

e Zum Schluss Kreuzkiimmel und Currypulver unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gegebenenfalls
auch noch mehr Kreuzkimmel, Currypulver oder Apfelessig hinzugeben.
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