Spaghetti mit geréstetem Kiirbis, Spinat und Pinienkernen

Zutaten fiir 2 Personen:
200 g Spaghetti

200 g Kiirbis Hokkaido

200 g Blattspinat, gefroren
25 g Pinienkerne

1 Knoblauchzehe

50 g Parmesan

Olivenol

Pfeffer

Salz

Zubereitung:

Den Kirbis in feine Wiirfel schneiden, mit

2 EL Olivenaol, Pfeffer und Salz wiirzen und
im Backofen bei 200 °C ca. 20-25 Minuten

rosten.
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Spinat auftauen lassen und ausdriicken. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Spinat darin

kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauchzehe dariiber pressen und mit dem Spinat

vermengen.

Pasta in Salzwasser al dente garen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Parmesan reiben. Kiirbiswirfel zu dem Spinat geben

und vermengen.



Spaghetti tropfnass in die Pfanne geben, 3-4 EL Pastawasser, 1 EL Olivenél und 30 g Parmesan
hinzufligen und alles gut durchmengen. Nach Bedarf noch etwas Pastawasser hinzufligen, so dass die
Pasta schon cremig wird.

Auf Tellern anrichten, mit Pinienkernen bestreuen und mit restlichem Parmesan garnieren.
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