Kiirbis im Speckmantel

Zutaten FUR 4 PORTIONEN

Hokkaido. Kiirbis
Friihstiicksspeck vom Murimoos
Knoblauchzehen frisch
Zitronensaft

Honig fliissig

Olivendl

Thymian, Pfeffer und Meersalz

1. Kirbis waschen, vierteln, Kerne und Fasern entfernen und die Viertel in ca. 16 Spalten
schneiden. Jeweils mit 2 Scheiben Speck umwickeln. Ein Blech mit Backpapier
belegen und den Kiirbis mit Speck darauf verteilen.

2. Knoblauch schilen und leicht andriicken. Zum Kiirbis legen und alles mit Ol, Honig
und Zitronensaft betrdufeln. Thymian waschen, trocken schiitteln und dartiber streuen,
nach Geschmack pfeffern und leicht salzen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca.
25 Minuten goldbraun backen. Kiirbis mit Speck aus dem Backofen holen und

servieren.
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