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Kirbiskerne
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gehen aber auch die Kernevon ~—=--—--=—==———-———-——- ’
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Salzwasser
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Und so geht'’s

Entfernt von den Kiirbiskernen das Frucht-
fleisch, soweit es geht, und legt die Kerne
Uber Nacht in Salzwasser ein. So schmecken
die Kerne wiirziger und das restliche Frucht-
fleisch I3sst sich besser ablésen.

GieBt am nachsten Tag das Wasser ab und
lasst die Kerne ein paar Stunden auf
Klichenpapier trocknen.

Breitet die Kerne auf einem Backblech aus
und bespriiht sie mit Olivendl. Lasst die
Kerne im Ofen bei 200 Grad gleichmaBig
braun werden und wendet sie ab und zu.
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Nun missen die Kerne nur ein wenig
abkiihlen und schon habt ihr eine gesunde
und leckere Knabberei fiir euch und eure
Kinder.
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Mehr Bastelanleitungen und Rezepte auf: www.my-home-is-my-hauschen.de
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