Creamy Kisefondue im Kiirbis

2 (aca.500 g) kleine Portions-Hokkaidos
3-4 EL Olivendl
200 g Babyspinat
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
150 ml trockener Weilwein

1 kleine Ecke (ca. . .
30 g) Schmelzkdsezubereitung

300 g Doppelrahmfrischkise
125 g Mozzarella
Salz, Pfeffer
2 Zweige Thymian
20 g Walniisse

Zubereitung

1 Kiirbisse waschen und jeweils einen ca. 4 cm dicken Deckel abschneiden. Fiir einen sicheren Stand den
Kiirbisboden leicht begradigen. Kerne und faseriges Fruchtfleisch mit einem Loffel entfernen. Kiirbisschale
und -deckel auf ein Blech setzen, mit 2-3 EL Ol bepinseln und im heiBen Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 180
°C) ca. 25 Minuten backen.

2 Inzwischen Spinat waschen, abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch schilen, beides fein hacken. Rest Ol in -
einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten, mit Wein abloschen. Schmelzkidse und
Frischkése zugeben, ca. 5 Minuten sdmig kdcheln. Spinat unterriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alles
in die Kiirbisse verteilen.

3 Mozzarella wiirfeln. Thymian waschen. Niisse iiber die Kiirbisse kriimeln, mit Mozzarella und Thymian
bestreuen. Ca. 5 Minuten im heiflen Ofen bei gleicher Temperatur iiber backen. Dazu schmeckt Brot.
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