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5 Tipps fur den runden Genuss (Kurbis)
Kurbis

1) Vitaminbombe: Je kleiner der Kurbis und je kraftiger die Farbe, desto
vitaminreicher ist er.



2) Perfekte Frucht: Der Kirbis sollte ohne Druckstellen sein und beim
Draufklopfen "klingen" - dann ist er reif.

3) Richtig garen: Grol3e Sorten eignen sich gut zum Kochen, Fullen und
Uberbacken. Kleine mit ihrem festeren Fruchtfleisch sind ideal zum Braten.

4) ldeale Begleiter: Kurbis schmeckt auch toll als Ratatouille - mit
Zucchini, Auberginen, Tomaten.

5) Selber ziehen: Kurbiskerne lauwarm waschen, trocknen aufheben und
im
Frahjahr in die Erde stecken.

100g Kurbis enthalten:
25 Kcal; Eisen (blutbildend); Phosphor (f.d. Knochen); Mineralien; 3 der
wichtigsten Vitamine: A, C und E- im Trio ein Super-Zellschutz

Brot

Kurbisbrot (Mit Apfeln und Nusse)
1 Brot

30 Gramm Hefe

125 Gramm ; Wasser, lauwarm
1 El . Honig
650 Gramm Weizen; fein gemahlen
200 Gramm Kurbis

100 Gramm Apfel

60 Gramm NuUsse; gerieben
1/2 Zitrone; Saft

1 Schuss Zimt

1 Schuss Nelken
150 Gramm Dickmilch

2 Teel. Salz

QUELLE
Nach: Mit Lust und Liebe
Vollwertkliche, Falken
Gepostet: Diana Drossel
15.11.94

Die Hefe in dem Wasser auflésen. Den Honig und die Halfte des Mehls
zufuigen, gut durchkneten und ca. 20 Minuten zugedeckt gehen lassen.



Inzwischen den Kiurbis schalen und grob raspeln. Den Apfel grob

raspeln. Den Kiurbis, die Apfel, die Nisse, den Zitronensaft und die
Gewdlrze mischen. Mit den restlichen Zutaten zu dem Vorteig geben.

Das restliche Mehl mit dem Salz dazugeben. Den Teig in einer

Schuissel etwa 5 Minuten kneten. Anschlie3end 30 Minuten gehen lassen.

Den Teig entweder zu einem Laib formen oder in eine gefettete
Kastenform fullen.

Nochmals 20 Minuten gehen lassen.
Das Kurbisbrot auf der untersten Leiste in den kalten Backofen
schieben und bei 210 Grad (Ober- Unterhitze) ca. 50-60 Minuten

backen, bis sich das Brot beim Gegenklopfen hohl anhort.

Gleich zu Beginn des Backvorgangs ein flaches Schalchen mit
kochendem Wasser auf den Backofenboden stellen.

Kurbisbrot (Teubner)

1 Brot
1 Kirbis von etwa | kg
400 Gramm ; Kiurbispuree netto
100 ml Lauwarme Milch

20 Gramm Frische Hefe
11/2 El . Brauner Zucker
350 Gramm Dinkelmenhl
350 Gramm Weizenmehl Type 1050
1 Teel. Ingwerpulver
2 Teel. Meersalz
25 Gramm Weiche Butter

Alufolie

1 Brotformkodrbchen von 24 cm A&
Mehl und
Ol fur das Blech

QUELLE

Teubner

Brot und pikantes Geback
Erfasst *RK* 05.10.2002 von Petra Holzapfel

Fur dieses Brot muss zunéchst ein Kurbispuree zubereitet werden: 400
g braucht man pro Laib. Das Puree hat ein besonders feines Aroma,
wenn man es aus Moschuskurbissen - zu diesen zahlt etwa der im
Herbst fast Gberall erhaltliche, orangefarbene Hokkaidoktirbis



herstellt. Es lasst sich portionsweise einfrieren, so dal3 man das
Brot auch aufRerhalb der Kirbissaison backen kann.

Flr das Pluree den Kurbis vierteln, mit einem L das faserige

Innere mitsamt den Samen entfernen. Die Kurbisstiicke entweder in
einen Brater setzen, 2 cm hoch Wasser angief3en, mit Alufolie

abdecken und bei 180°C im vorgeheizten Ofen 40 bis 50 Minuten garen.
Oder die Kurbisviertel einzeln in Alufolie wickeln und 60 Minuten im
Ofen garen. Die Kurbisstucke herausnehmen und etwas abkuhlen lassen.
Das Fruchtfleisch mit einem Messer aus der Schale 16sen und durch

ein feines Sieb streichen.

Fur den Teig die Milch in eine Ruhrschussel giel3en. Die Hefe
hineinbrockeln, den Zucker zufigen und beides mit der Milch unter
Ruhren auflosen. Die beiden Mehlsorten mischen. 6 EL der
Mehlmischung unter die Hefemilch rihren. Die Schissel mit einem
sauberen Tuch abdecken und den Vorteig zugedeckt an einem warmen,
zugfreien Ort etwa 15 Minuten gehen lassen. Das Kurbispuree nach und
nach mit dem Knethaken der Kiichenmaschine unter den Vorteig ruhren.
Mit Ingwer und Salz wirzen, etwa 1/3 des Mehls einarbeiten. Das
restliche Mehl nach und nach unterkneten. Alles mit der Butter zu
einem glatten Teig verarbeiten.

Das Kurbispuree fallt mal feuchter, mal trockener aus. Deshalb kann
die Menge des fur das Brot benotigten Mehls geringfligig variieren.
Der Teig hat dann die richtige Konsistenz, wenn er sich gut vom Rand
der Ruhrschussel |6st.

Den Teig aus der Schussel nehmen, auf einer Arbeitsflache mit den
Handen gut durchkneten, bis er glatt und geschmeidig ist. Zu einer
Kugel formen.

Das Brotformkorbchen mit Mehl ausstauben. Den Teig darin zugedeckt
gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Ein Backblech mit Ol fetten* und mit Mehl bestauben. Das Brot darauf
stirzen und erneut kurz gehen lassen.

Eine Tasse Wasser in den Ofen stellen und diesen auf 220 °C
vorheizen.

Den Laib in den Ofen schieben und 15 Minuten backen. Auf 200 °C
zuruckschalten und das Brot in 35 Minuten fertigbacken.

Charakteristik: Krume von appetitlich goldgelber Farbe, saftig und
leicht suB3lich im Geschmack.

*Anmerkung Petra: Kurbis (Hokkaido) in Alufolie im Ofen gegart, dann



mit Schale puriert. Teig in der Kiichenmaschine geknetet (ist relativ
fest und klebt Uberhaupt nicht). Erstes Gehen in einer geodlten
Schussel, dann zur Kugel geformt und zweites Gehen im bemehlten
Brotkorb. Auf Backstein gebacken. Feinporige Krume, lecker.

Kurbisbrot (Weizen/Roggen)

Backen, Brot, Kurbis
2 Brote

650 Gramm Weizen; frisch gemahlen
150 Gramm Roggen; frisch gemahlen
500 Gramm Kurbismus

40 Gramm Hefe

2 El . Honig

4 El . Butter
1/2 Teel. Ingwer; gemahlen

20 Gramm ; Salz

Herbert Ender, 07.12.95

Kirbis einer beliebigen Sorte (geht namlich auch mit Zucchini)

schalen, in Stucke schneiden und mit wenig Wasser kurz zu Mus kochen.
Dieses Mus wird anstelle der bei Hefeteig sonst angegebenen

Flussigkeit verwendet.

Alles zusammen zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Teig 45
Minuten ruhen lassen.

Teig teilen und zwei runde Brote formen. Von jedem Stuck einen Teil
von etwa Brotchengroél3e abnehmen, rund wirken und obenauf setzen.

Evtl. den Laib aul3en herum mehrmals einschneiden. (Mit Eigelb
bestreichen) Auf ein Blech setzen. 15 Minuten ruhen lassen.

Blech in den heilRen Ofen schieben. Backen: 20 Minuten bei 200 Grad
mit Dampf, dann noch 10 Minuten bei 150 Grad ohne Dampf.

Herbert Ender: Ich stelle immer eine feuerfeste Schale mit Wasser in
den noch kalten Backofen, bis er aufgeheizt ist, kocht das Wasser

und dampft. mhmhm, schmeckt vorzuglich mit Butter bestrichen und
Kurbis-Apfelmarmelade! Schmeckt auch gut zu pikanten Brotaufstrichen,
dann aber im Rezept nur die Halfte vom Honig nehmen!!



Kurbisbrot |

Brot
1 Keine Angabe vorh.

650 Gramm Weizen, frisch gemabhlen
150 Gramm Roggen, frisch gemabhlen
500 Gramm Kurbismus

40 Gramm Hefe

2 El . Honig

4 El . Butter
1/2 Teel. Ingwer gem.

Salz (etwa 20 g)

QUELLE
Erfasser: Herbert
Datum: 07.12.1995

Kirbis einer beliebigen Sorte (geht namlich auch mit Zucchini)
Schélen, in Sticke schneiden und mit wenig Wasser kurz zu Mus kochen.
Dieses Mus wird anstelle der bei Hefeteig sonst angegebenen
Flissigkeit verwendet. Alles zusammen zu einem geschmeidigen Teig
Verarbeiten. Teig 45 Minuten ruhen lassen. Teig teilen und zwel

runde Brote formen. Von jedem Stuck einen Teil Von etwa
Brotchengrol3e abnehmen, rund wirken und obenauf setzen. Evtl. den
Laib auBen herum mehrmals einschneiden. (Mit Eigelb Bestreichen) Auf
ein Blech setzen. 15 Minuten ruhen lassen. Blech in Den heifen Ofen
schieben. Backen: 20 Minuten bei 200 Grad mit Dampf, dann noch 10
Minuten bei 150 Grad ohne Dampf. Ich stelle immer eine feuerfeste
Schale mit Wasser in den noch kalten Backofen, bis er aufgeheizt ist,
kocht das Wasser und dampft. Mhmhm, schmeckt vorzuglich mit Butter
bestrichen und Kirbis- Apfelmarmelade:-) Schmeckt auch gut zu
pikanten Brotaufstrichen, dann aber im Rezept Nur 1 Tl. Honig!!

Kirbisbrot
1 Rezept

240 Gramm Mehl
260 Gramm Kurbis; zerdruckt + gegart
200 Gramm Zucker
130 Gramm Zerlassene Butter
3 Eier
11/2 Teel. Backpulver
11/2 Teel. Zimt
11/2 Teel. Muskat
1 Teel. ; Salz
130 Gramm Pinienkerne



1 Zitrone; abgeriebene Schale
40 ml Brauner Rum

QUELLE
Erfasst *RK* 11.12.1998 von Ulli Fetzer

Alle Zutaten zu einem Teig verkneten und in eine gebutterte
Kastenform geben. Bei 200 Grad 1 Stunde backen.

Kurbisbrot 111

1 kg Kurbisfruchtfleisch, in kleine Stucke geschnitten
2 EL Wasser

1 kg Weizen, fein gemahlen
1 1/2 Wirfel Hefe

1 gestrichener TL Salz
100-120 g Honig ( Akazien)
150 g Butter

ca. 20 g Pistazien

ca. 20 g Kurbiskerne

ca. 20 g Cashewkerne
Butter fur die Form
Kurbiskerne zum Bestreuen

Zubereitung :

Kurbisfruchtfleisch im Wasser ca. 12 Minuten weich kochen. AnschlieRend
das

Fruchtfleisch purieren und abkuhlen lassen. Hefe zerbroseln, im
Fruchtfleisch

auflésen und zusammen mit dem Salz, Honig und der Butter zum
Weizenvollkornmehl geben. Alle Zutaten zu einem glatten, weichen Teig
verkneten, der nicht mehr kleben sollte. Eventuell noch etwas
Vollkornmehl

hinzufugen. Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt an einem warmen
Ort

45

Min. gehen lassen, danach nochmals gut durchkneten. Pistazien, Cashew-
und

Kurbiskerne unterkneten (nach Wunsch kdnnen auch nur Kurbiskerne oder
andere

Nusse und Samen verwendet werden). Eine Brotbackform ausfetten, den
Teig



hineinfullen und mit einem nassen L glatt streichen. Das Brot

nochmals an

einem warmen Ort 15 Min. gehen lassen. Anschief3end die Form auf der

untersten

Einschubleiste in den kalten Backofen schieben und bei 200 Grad etwa 1
Stunde

backen. In der Form kurz abkuhlen lassen, auf ein Kuchengitter sturzen

und vor

dem Anschneiden gut auskuhlen lassen. Nach Wunsch kann das Brot vor
dem

Backen

noch mit Kurbiskernen bestreut werden.

Lass es dir schmecken !

Grul3 Mike

Kurbisbrot mit Honig
1 Brot

500 Gramm Kurbisfleisch

40 Gramm Hefe,

150 Gramm Honig

200 Gramm Butter,

10 Gramm Meersalz

1 kg Weizenvollkornmehl

Quelle: Feinschmecker 1/1995
-- Erfasst *RK* 25.10.2003 von
-- Bernd Steigerwald

Kurbisfleisch in wenig Wasser garen. Auf einem Sieb abtropfen und
abkuhlen lassen. Hefe in der lauwarmen Kurbismasse auflosen. Honig,
Butter und Meersalz unterrihren und das Mehl nach und nach
hinzufugen, bis ein glatter Teig entsteht. Gut durchkneten.

Zugedeckt 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Den Teig in
drei Teile teilen und langliche Brote formen. Auf ein gefettetes und
bemehltes Backblech setzen und nochmals zugedeckt 30 Minuten gehen
lassen. Zwischendurch dreimal sparsam mit Wasser bepinseln. Vor dem
Backen die Oberflache mit einem scharfen Messer einige Male leicht
einritzen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad etwa 30 bis 40
Minuten backen.

Kirbisbrot mit Pinienkernen 2 Ei
1 Brot



180 Gramm Mehl
190 Gramm Kurbis; gekocht, zerdriuckt
-- oder pduriert
150 Gramm Zucker
100 Gramm Butter; zerlassen
2 Eier; verquirlt
1 Teel. Backpulver
1 Teel. Zimt; gemahlen
1 Teel. Muskatnuss; gemabhlen
1/2 Teel. Salz
100 Gramm Pinienkerne

gepostet von Jorg Weinkauf

Kurbis, Mehl, Zucker, Butter, Eier, Backpulver, Zimt, Muskatnuss und
Salz vermischen. Die Pinienkerne untermischen.

Den Teig in eine gefettete Kastenform von 15x23 cm geben. Das Brot
eine Stunde backen, bis an einem in die Mitte hineingestochenen
Messer kein Teig mehr hangen bleibt.

In diesem Rezept sind die beiden klassischen Zutaten Kurbis und

Pinienkerne kombiniert. Das wiurzige Brot schmeckt leicht gerdstet
zum Fruhstick, aber auch zimmerwarm als Dessert.

Ostpreul3isches Kurbisbrot
1 Brot

400 Gramm Kaurbis, gelb

100 ml ; Wasser
1 Teel. ; Salz
4 Nelken
1 Zimtstangenstuck (10 cm)

20 Gramm Ingwer, frisch gerieben
500 Gramm Mehl
42 Gramm Hefe
50 ml Milch
50 Gramm Zucker
30 Gramm Butter; weich
1/2 Teel. ; Salz
Mehl zum Bearbeiten
50 Gramm Kurbiskerne

QUELLE
essen & trinken 10/92 erfasst von Petra Holzapfel



Kurbis schélen, entkernen und wurfeln. Mit Wasser, Nelken, Zimt und
Ingwer 10 Minuten weich dunsten. Evt. etwas Flussigkeit abgiel3en und
die Gewurze herausnehmen. Den Kurbis mit dem Schneidstab des
HandruUhrers purieren. Fur den Hefeteig das Mehl in eine Schussel
geben, in die Mitte eine Mulde dricken. Hefe hineinbréseln. Lauwarme
Milch daruber giel3en, etwas verruhren. Zudecken und 10 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen. Zucker, Butter, Salz und Kurbispuree
zugeben. Mit den Knethaken des Handrihrers zu einem trockenen Teig
verkneten, evt. noch etwas Mehl zugeben. 10 Minuten gehen lassen.
Kurbiskerne grob hacken. Den Teig durchkneten und 3/5 der
Kurbiskerne untermengen. Eine Kastenform (30 cm Lange) ausfetten,
den Teig hineinfullen und mehrmals an der Oberflache einschneiden.
Mit Wasser bestreichen, mit Kurbiskernen bestreuen. 5 Minuten gehen
lassen. Im vorgeheizten Ofen bei 185GradC 25-30 Minuten goldbraun
backen.

Saftig-Sufles Kurbisbrot

2 1 _kg_Brote
1,4 kg Kiurbis; z.B. Gartenkurbis
120 Gramm Butter
1 kg Mehl; Type 550

2 Pack. Trockenhefe
1/2 Teel. ; Salz
100 Gramm Rohrzucker
1 klein. Ei

QUELLE
vital 10/1999 erfasst: Petra Hildebrandt

Kirbis schélen, entkernen und wurfeln. 1 kg Kurbisfleisch abwiegen.
1 EL Butter in einem Topf zerlassen. Kurbisfleisch zugeben,
andunsten und zugedeckt ca. 20 Minuten weich kochen. Mit dem
Purierstab oder im Mixer purieren. Restliche Butter darin auflosen.
Abkuhlen lassen.

Mehl, Hefe, Salz und Zucker in eine Schussel geben, verrihren.
Kirbismus zugeben, alles mit dem Knethaken des Handruhrgerats zu
einem geschmeidigen Teig kneten. Zugedeckt an eibem warmen Ort ca. 1
Stunde gehen lassen.

Teig halbieren. Zwei Formen, z.B. Kastenformen (ca. 2 | Inhalt)
ausfetten und mit Mehl bestduben. Teig einfullen und mit einem
feuchten Messer einritzen. Ei verquirlen, die Brote damit

bestreichen und bei 180 Grad C (Umluft 160 / Gas : 2) ca. 50 Minuten



goldgelb backen.

Diverses & Salat

Kurbis-Chips
: 4 Portion

500 g Kirbis; (*)
Meersalz

Ol; zum Bepinseln

-- oder zum Frittieren

(*) Nur der sehr trockene Winterkurbis ist geeignet (z.B. die
Buttercup-Sorte aus der Familie der Moschus-Kurbisse).

Kirbis schélen, je nach Dicke halbieren und in hauchdinne Scheiben
hobeln. Salzen, auf Kiichenpapier Saft ziehen lassen.

Gut trocken tupfen, auf gedltem Blech verteilen, dinn mit Ol
bepinseln und im oberen Teil im vorgeheizten Backoffen mit
geoffneter Dampfklappe knusprig backen. Nach Belieben pikant
wurzen, z.B. mit Curry, Cayenne und noch warm servieren.

Variante: in der Friteuse bei 180 bis 200 o C knusprig backen.

Kirbiscreme auf Pasta

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer
Sendung vom 15. Oktober 2004

Dieselbe Kiurbiscreme wie im Rezept , Kurbissoufflé” - also Kurbis gewir-
felt, gedunstet, nach Gusto gewurzt und dann gemixt - ist Gbrigens eine

prima Sauce zu Spaghetti: einfach Uber tropfnasse Spaghetti geben, alles
mischen - fertig.

Gut schmecken dazu gerostete Brosel, wie man sie in Sizilien gern uber
die Pasta streut. Das gibt Biss und ein zusatzliches Aroma: Semmelbrosel
in Olivendl langsam rdsten, dabei durch die Presse gedrickten Knoblauch
hinzufugen, eventuell auch Oregano und/oder Petersilie.



Und noch ein Tipp: Diese Creme schmeckt auch auf Crostini. Und sie lasst
sich wunderbar fur den Vorrat einwecken. In Twist-off-Glaser fullen und
sterilisieren. Entweder in der Mikrowelle oder im Backofen, im Wasserbad,
bei 180 Grad Celsius, etwa 30 Minuten, bis Blaschen im Innern emporstei-
gen. Dann ausschalten und im Ofen abkuhlen lassen.

Kirbissalat

Zutaten fur 1 Portionen
100 g Kurbis(e)

100 g Apfel

2 EL Dickmilch, sahnig

1 TL Zitronensaft

1 TL Haselnusse, gehackt

ZUBEREITUNG

Kirbis und Apfel (oder Birne) grob raspeln. Die Dickmilch mit dem Zitro-
nensaft verrihren und mit den Raspeln vermischen, die gehackten Hasel-
nusse druberstreuen.

20.2.01 Tamlin CK

Kirbissalat

Zutaten fur 8 Portionen
700 g Kurbis(e)

1 Apfel

50 g Sonnenblumenkerne
2 Zitrone(n)

3 EL Ol (Walnuss)

4 EL Apfelsaft

ZUBEREITUNG

Fur die Sauce den Zitronensaft mit dem Ol und dem Apfelsaft verrihren.
Den Kiurbis schéalen. Die faserigen Teile und die Kerne mit einem Loffel
entfernen. Das Fruchtfleisch grob in die Sauce raspein.

Den Apfel waschen, trockenreiben, vierteln, vom Kerngeh&use befreien
und in Stifte schneiden. Die Stifte unter den Salat Mischen.

Die Sonnenblumenkerne oder die Nusse Uber den Salat streuen.

31.10.00 Momo CK



Kurbissalat mit Spinat und Feta

Zutaten fur 4 Portionen

650 g Kurbisfleisch (Butternusskurbis)
2 EL Olivenol

45 g Pinienkerne

1 Zwiebel(n), rote

1 TL Paprikapulver, edelsuf

1 Bund Blattspinat

1 Orange(n), den Saft

120 g Feta-Kase

ZUBEREITUNG

Spinat verlesen und waschen. Feta grob wurfeln.

Kirbis schélen, entkernen und in 1 cm grol3e Wiurfel schneiden. In ko-
chendem Salzwasser in 3 bis 5 Minuten bissfest kochen, abseihen und mit
kaltem Wasser abschrecken.

Pinienkerne im Olivendl in 1 bis 2 Minuten goldgelb braten und auf Ki-
chenkrepp abtropfen lassen.

Zwiebel in feine Ringe schneiden und bei mittlerer Temperatur 5 Minuten
dunsten. Kurbiswdirfel und Paprikapulver zugeben und unter behutsamen
Ruhren 1 Minute garen. Spinat und Orangensaft zugeben und 2 bis 3 Mi-
nuten weitergaren.

Pinienkerne und Feta vorsichtig unterheben und warm servieren.

7.5.04 Priem CK

Pastinaken- Kiurbis-Salat

4 Portionen

400 g Pastinake; (*)
250 g Kurbisfleisch
1Birne

2 sl Brot

1 El Olivenol

50 g Walnusse
Grune Salatblatter

SAUCE

200 g Natur-Joghurt
3 El Obstessig

2 EIl Olivenol

1 Tl ;Zucker

;Salz

;Pfeffer



(*) Pastinaken, Karotten und Petersilienwurzel: drei Gemuse, die
sich ahnlich sind. Das folgende Rezept kann nach Lust und Laune aus
einem der drei Gemuse zubereitet werden, je nachdem, was auf dem
Markt eben erhéaltlich ist!

Pastinaken schélen und mit dem Kurbisfleisch auf der Rostiraffel
reiben. Birne halbieren, Kerngeh&use ausstechen, in Scheibchen
schneiden. Brot klein wirfeln und im heiRen Ol kurz

rosten. Walnusse grob hacken. Zutaten fur die Sauce miteinander
vermengen und mit dem Gemduse vermischen.

Salat auf Salatblatter verteilen und mit Pumpernickelwurfel und
NuUssen bestreuen.

Petersiliendl

1 Hand voll Petersilie (krause und glatte gemischt)
ganz wenig Salz
1/8 | Olivenol

Aul3erdem (eventuell):

1-2 Tomaten

Salz

Pfeffer

1 kleine Schalotte oder Fruhlingszwiebel
1 Knoblauchzehe

einige Tropfen Olivendl

nach Belieben auch etwas Kurbiskerndl

Zwiebel und Knoblauch wiirfeln und im heiRen Ol andiinsten. Die Chili-
schote entkernt und gewdurfelt hinzufugen, auch das gewdurfelte Kurbis-
fleisch. Salzen, pfeffern, mit Muskat wirzen. Auf mildem Feuer zugedeckt
weich dunsten. Schliel3lich mit dem Purierstab glatt mixen.

Den Kase unter die heil3e Creme mischen, dann die Eigelbe einzeln einar-
beiten. Schliel3lich den steif geschlagenen Schnee unter die leicht abge-
kihlte Masse ziehen und einen Schuss Balsamico-Essig hinzuftgen.

Die Masse in eingefetteten, mit Broseln ausgestreuten Formchen (oder
auch in einer groRen Souffléform mit geraden Wéanden) verteilen - sie soll-
te diese nicht mehr als zu zwei Dritteln ausfullen, sonst steigt die Masse
Uber den Rand. Im Wasserbad im Ofen bei 180 Grad Celsius die kleinen



Portionsformchen etwa 15 bis 20 Minuten, die grofRe Form 30 bis 40 Minu-
ten backen.

Kurz, nur etwa eine Minute, aul3erhalb des Ofens Festigkeit erzielen las-
sen, dann kann man die kleinen Portionssoufflés stirzen. Auf vorgewarm-
ten Tellern anrichten. Mit Linien oder Klecksen von Petersilien6l dekorieren
- eventuell auch Wurfel von Tomaten dazwischen streuen, die mit Salz,
Pfeffer, winzig fein gewdurfelter junger Zwiebel und Knoblauch sowie eini-
gen Tropfen Olivendl gewurzt sind. Wer mag, traufelt noch einen Klecks
vom dunklen Kurbiskern6él drum herum.

Das Petersiliendl ist rasch gemacht (und lasst sich in einem Schraubglas
auch gut einige Tage im Kuhlschrank aufbewahren - so hat man es fur de-
korative Zwecke immer zur Hand): Die Blatter mit dem Ol glatt mixen.
Eventuell mit ein paar Kornchen Salz wirzen.

Tipp: In der Wirzung kann man vielseitig variieren, sogar mit asiatischen
Duften und Gewdirzen arbeiten und statt Olivendl mit chinesischem Se-
samol wirzen.

Getrank: ein aromatischer Muskateller, aber naturlich trocken ausgebaut,
zum Beispiel aus der Sudsteiermark. Oder ein wurziger Sauvignon aus
Sudtirol.

Sizilianischer Kurbissalat

Zutaten fur 4 Portionen
2 m.- grol3e Zwiebel(n)
800 g Kurbisfleisch
1 Bund Petersilie
50 g Sultanine(n)
4 EL Balsamico
3 EL Olivenol
1 Stange/n Zimt
3 EL Pinienkerne
Salz und Pfeffer, weil3er
1 Prise Zucker

ZUBEREITUNG

Die Zwiebeln schalen und in feine Ringe schneiden. Die Petersilie wa-
schen, trocken schutteln und ohne Stiele hacken. Das Kurbisfleisch je
nach Vorliebe in kleine Wurfel, Spalten oder Streifen schneiden.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen, die Zwiebeln darin andinsten. Den
Kirbis und die Sultaninen zufugen und 2 - 3 Minuten mitdunsten. 200 ml
Wasser und die Zimtstange dazu geben, mit Salz, Pfeffer und Zucker wdr-
zen. Bei mittlerer bis schwacher Hitze knapp 15 Minuten kdcheln lassen.



Den Kurbis aus dem Topf fischen und abkuhlen lassen, dabei die
Zimtstange entfernen.

Das Kochwasser mit Essig, Salz und Pfeffer zu einer Marinade verruhren
und mit dem Kurbisfleisch vermischen.

In einer Pfanne ohne Fett die Pinienkerne goldbraun résten und zusam-
men mit der Petersilie unter den Salat heben. Etwa 15 Minuten ziehen las-
sen, dann servieren.

27.3.04 Angelika2603 CK

Kurbiskerne

Auflauf

Halloween - Topf

Zutaten fur 4 Portionen

1 Zwiebel(n)

1 Stuck Kurbis(e), ca. 400 g, ersatzweise 300 g aus dem Glas

400 g Kartoffeln

1 Bund Lauchzwiebel(n)

2 Tomate(n)

80 g Kurbiskerne

Y% Liter Gemusebriuhe
FUCHS Ingwer, gemahlen
FUCHS Curry Wirzpaste
etwas Zucker

Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Kurbis und Kartoffeln schalen, beim
Kurbis die Kerne entfernen, Kartoffeln waschen und beides in Wrfel
schneiden. Lauchzwiebeln putzen, mit Tomaten waschen und klein schnei-
den. Kurbiskerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rosten. Alles in
einen Glastopf schichten. Gemusebruhe mit Ingwer, Curry Wurzpaste und
Zucker kraftig wurzen. Bruhe Uber das Gemiuse giel3en und den Topf im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas Stufe 3) ca. 30-35 Minuten ga-
ren.

Kohlenhydrate: 27g / Portion
Fett: 17g / Portion
Eiweil3: 9,99 / Portion

29.8.03 CK



Kartoffel-Apfel- Zwiebelauflauf

Fur 4 Personen
700 g Kartoffeln
300 g mirbe Apfel
200 g Zwiebeln
20 g Butter
150 g geriebener Hartk&se, vorzugsweise Hohlenkéase
250 ml saure Sahne
Salz und Pfeffer
Majoran
Muskat
4 EL Kurbiskerne o. Sonnenblumenkerne
Kartoffeln schélen und in feine Scheiben schneiden.
Apfel vierteln, Kerngehause entfernen und grob raspeln.
Zwiebeln schalen und in feine Streifen schneiden.
In eine gebutterte ofenfeste Form Apfel, Zwiebeln und Kartoffeln mit et-
was Kase dazwischen schichten.
Saure Sahne mit Salz, Pfeffer, Majoran und Muskat wirzen und auf die
Masse geben.
Mit dem restlichen Kase bestreuen und
unter Heil3luft 35 Minuten bei 160 Grad Celsius backen. Nach 2/3 der
Backzeit mit den Kurbiskernen bestreuen. Dazu passt ein griner Salat.
Zubereitungszeit: 20 Minuten; Backzeit: 35 Minuten
Variante: Die Halfte der Apfel durch Kurbis
(z.B. Hokkaido) ersetzen.

vegetarischer italienischer Auflauf
Pizzocheri

Zutaten fur 4 Portionen

4 Kartoffeln

2 Weil3kohl

2 Wirsing

3 Zehe/n Knoblauch

25 g Kurbiskerne

25 g Sonnenblumenkerne

2 Peperoni, scharfe
Kéase

100 g Nudeln (Pizzocherti)

ZUBEREITUNG



Zuerst wird der Knoblauch geschalt und in kleine Stucke gehackt. Darauf
zerkleinert man die Peperoni und gibt Knoblauch, Peperoni, Sonnenblu-
menkerne und Kirbiskerne zusammen in eine kleine Pfanne mit heiRem
Ol. Vorsicht: Die Kiirbiskerne platzen!

Am besten erst die Kerne anbraten, und spater Knoblauch und Peperoni
dazugeben.

Als nachstes schéalt und wurfelt man die Kartoffeln, und gibt sie zusammen
mit dem zerkleinerten Weil3kohl und Wirsing in einen Topf mit kochendem
Wasser. Wenn die Kartoffeln etwas weich geworden sind, gibt man die
Pizzocheri hinzu (als Alternative gehen auch Bandnudeln jeglicher Art).
Das ganze lasst man so lange kochen, bis die Nudel kurz davor sind, al
dente zu werden, und giel3t es ab. Nun gibt man etwa 1/3 des Gemuses in
eine Auflaufform, verteilt Salbei und die Kerne daruber, und schliel3t die
Schicht mit Kase ab (zu empfehlen ware Gratin-K&se und noch einen def-
tigen Kase).

Das ganze wiederholt man noch zweimal, und stellt es ca. 20 Min. (bis
halt der obere Kase goldgelb wird) bei 200° in den E-Herd.

1.7.02 Whateverman CK

Zucchinigratin 1 Ei

Zutaten fur 4 Portionen
800 g Zucchini
Salz
1 Ei(er)
2 EL Milch
500 g Quark (Sahnequark)
4 EL Tomatenmark
125 g Kase, gerieben
1 Bund Basilikum
Pfeffer
Muskat
1 Zehe/n Knoblauch, zerdrickt
3 EL Kurbiskerne, gehackt

ZUBEREITUNG

Zucchini waschen, in diunne Scheiben schneiden. In Salzwasser ca. 1 Min.
blanchieren, abtropfen und abkuhlen lassen. Ei mit Milch, Quark und To-
matenmark verrihren, die Halfte des Késes zugeben. Mit geschnittenen
Basilikum, Pfeffer, Muskat und Knoblauch abschmecken. Die Halfte der
Zucchinischeiben schuppenartig in eine ausgefettete flache Backform
schichten. Mit der Quark-Ei-Masse begielien und den Vorgang wiederho-



len. Mit restlichem K&se und grob gehackten Kurbiskernen bestreuen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180°) 35 Min. Uuberbacken.
Dazu passt Polenta.

16.12.02 Callista CK

Backwaren

Kiurbiskernkuchen 5 Ei

5 Eigelbe
3 El Honig; flussig
3 El Rum
1/2 Packchen Backpulver
5 Eiweil3e
60 g Zucker
140 g Kurbiskerne; gemahlen
70 g Bitterkuverture; gerieben
50 g Mehl
30 g Butter
Salz
Butter; fur die Form
Mehl; far die Form

150 g Preiselbeerkonfiture
- oder Heidelbeerkonfiture
- mit ganzen Frichten

----BESTAUBEN----
Puderzucker

Eigelbe, Honig, Rum, Backpulver und eine Prise Salz mischen und
solange schaumig ruhren, bis eine cremige Masse entstanden ist.

Eiweil3e steif schlagen, dabei den Zucker langsam einrieseln lassen.
Den Eil3chnee vorsichtig unter die Eigelbmasse mischen.

Gemahlene Kurbiskerne, geriebene Kuvertire und Mehl
vorsichtig unterheben, anschlie3end die flussige, lauwarme Butter



in den Teig laufen lassen und alles vorsichtig glattriahren.

Die Kastenform (20 cm lang) buttern, mit Mehl ausstreuen,
Uberschussiges Mehl entfernen. Den Teig hineingeben und im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad C ca. 35 bis 45 Minuten backen.

In der Form auskuUhlen lassen, anschlieRend stiirzen.

Zweimal waagerecht durchschneiden, so dass drei gleichgrol3e
rechteckige Platten entstehen.

Die untere Kuchenplatte mit der Halfte der Konfitlre
bestreichen, die mittlere Platte daraufsetzen, die ubrige Konfittre
darauf verteilen und die letzte Kuchenplatte obenauf setzen.

Den fertigen Kurbiskernkuchen dick mit Puderzucker bestauben
und abgedeckt aufbewahren.

Kirbis - Krokant - Schnitte 6 Ei

Zutaten fur 10 Portionen

100 g Zucker

100 g Kurbiskerne

6 Ei(er), davon das Eigelb

60 g Puderzucker

1 Pck. Vanillezucker

120 g Mehl, glattes

60 g Walnusse, gerieben
etwas Ol

6 Ei(er), davon das Eiklar

80 g Zucker (Feinkristallzucker)
Kaffee, kalter, zum Tranken

500 g Mascarpone

100 g Puderzucker

ZUBEREITUNG

Die Kurbiskerne hacken und den Zucker karamellisieren, die Kerne dazu-
geben. Nach dem Erkalten in der Mulinette zerkleinern, 20g davon fiur das
Biskuit verwenden.

Biskuitmasse herstellen: Dotter und Staubzucker und Vanillezucker zu ei-
ner weil3lich-gelben Masse schlagen. Dann Eiklar mit dem Zucker steif
schlagen. Mehl, Nusse, Krokant und Eischnee unterheben. Masse auf ein
Blech streichen und bei 200° backen. Kaffee mit etwas Rum oder Likor
wurzen. Fertiges Biskuit in zwei Halften schneiden und mit dem Kaffee
tranken.



Mascarponecreme herstellen (nicht zu fest schlagen) und eine Héalfte des
Biskuits damit bestreichen. Die zweite Halfte drauflegen und in Streifen
schneiden. Mit Sahne und Krokant verzieren.

Kalt stellen!
24.2.03 Margy CK
Kirbis - Mandel - Tortchen 2 Ei

Zutaten fur 10 Portionen

120 g Kurbisfleisch

2 Ei(er), davon das Eigelb
etwas Honig

1 Zitrone(n), Saft und Schale
etwas Rum und Bittermandel6l
1 kleine Orange(n), den Saft

1 Pck. Vanillezucker

2 Ei(er), davon das Eiklar

20 g Zucker (Feinkristallzucker)
100 g Mandeln, gerieben

20 g Kurbiskerne, fein gehackte
20 g Semmelbrosel

20 g Mehl

2 Msp. Backpulver

Y4 Liter Schlagsahne

ZUBEREITUNG

Das Kurbisfleisch fein raffeln und die Kurbiskerne kurz anrosten, dann
aufhacken.

Aus dem Kurbisfleisch, Dotter, Honig, Zitronensaft und abger. Schale,
Rum, Bittermandel6l, Orangensaft und Vanillezucker eine Masse herstel-
len. Die geriebenen Mandeln, Kurbiskerne, Mehl mit Backpulver und Brosel
und dem geschlagenen Eiklar mit Zucker unterheben und zu einem RuUhr-
teig verarbeiten.

Die Masse gleichmalig auf ein Blech streichen und bei 180° backen. An-
schlieend beliebige Formen ausstechen. (Quadratisch, Rund, dreieckig,
sternformig)

Sobald die Formen kalt sind, mit Sahne bestreichen und die Tortchen zu-
sammensetzen. An der oberen Seite nochmals mit Sahne bestreichen und
mit den gemahlenen Kurbiskernen verzieren.

Kalt stellen!!

PS: Fur dieses Rezept kann man statt Kurbissen auch Zucchini nehmen.

24.2.03 Margy CK



Kurbiskernkipferl 1 Ei

Zutaten fur 10 Portionen
0.3 kg Mehl
0.08 kg Puderzucker
1 Pkt. Vanillezucker
0.22 kg Butter
0.1 kg Kurbiskerne, fein gemahlen
1 Ei(er)
Puderzucker - Vanillezucker - Gemisch

ZUBEREITUNG

Murbteig herstellen: Mehl mit Butter verbroseln, trockene Zutaten drtber
streuen, in der Mitte eine Grube machen und das Ei zugeben; rasch zu ei-
nem glatten Teig verkneten; Teig kalt stellen, diunne Rolle formen, kleine
Stucke abschneiden - diese zu Kipferl drehen (wie bei Vanillekipferl); Auf
mit Backpapier ausgelegtem Blech bei 180° C hell backen; noch heifl3 in
Vanille-Staubzucker-Gemisch wenden oder damit bezuckern. Diese Kekse
sind eine interessante Variation der bekannten Vanillekipferl.

6.5.03 Sieglinde CK

Kiurbiskernkuchen 5 Ei
Portion: 6

5 Eigelbe
3 El Honig; flussig
3 El Rum
0,5 Packchen Backpulver
5 Eiweil3e
60 g Zucker
140 g Kurbiskerne; gemahlen
70 g Bitterkuverture; gerieben (in Mandelmuhle gem)
50 g Mehl (Buchweizen)
30 g Butter
Salz
Butter; fur die Form
Mehl; fur die Form

FULLUNG === e e e e e
150 g Preiselbeerkonfitire
- oder Heidelbeerkonfiture
- mit ganzen Frichten

BESTAUBEN--------mmmmmmmmmmmmcmmee



Puderzucker

Eigelbe, Honig, Rum, Backpulver und eine Prise Salz mischen und
solange schaumig ruhren, bis eine cremige Masse entstanden ist.

Eiweile steif schlagen, dabei den Zucker langsam einrieseln lassen.

Den Eischnee vorsichtig unter die Eigelbmasse mischen.

Gemahlene Kurbiskerne, geriebene Kuvertire und Mehl
vorsichtig unterheben, anschlie3end die flussige, lauwarme Butter
in den Teig laufen lassen und alles vorsichtig glattriahren.

Mit Backpapier auslegen, ist einfacher

Die Kastenform (20 cm lang) buttern, mit Mehl ausstreuen,
Uberschussiges Mehl entfernen. Den Teig hineingeben und im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad C ca. 35 bis 45 Minuten backen.

In der Form auskuUhlen lassen, anschlieRend stiirzen.

Zweimal waagerecht durchschneiden, so dass drei gleichgrol3e
rechteckige Platten entstehen.

Die untere Kuchenplatte mit der Halfte der Konfiture
bestreichen, die mittlere Platte darauf setzen, die ubrige Konfittre
darauf verteilen und die letzte Kuchenplatte obenauf setzen.

Den fertigen Kurbiskernkuchen dick mit Puderzucker bestauben
und abgedeckt aufbewahren.

Kiurbiskernkuchen 5 Ei

Zutaten fur 4 Portionen

5 Ei(er), davon das Eigelb
350 g Zucker

1 Pkt. Vanillezucker

250 ml Ol (Kurbiskernol)

100 g Nusse, gemabhlen

1 Msp. Zimt

1 Prise Salz

380 g Mehl

%~ Pkt. Backpulver

400 g Kurbisfleisch, geraspelt
5 Ei(er), davon das Eiweil3, steif geschlagen Eischnee



Kurbiskerne, gehackt, zum Verzieren
2 Becher Kuchenglasur, Schoko

ZUBEREITUNG

Dotter und Zucker schaumig ruhren, andere Zutaten dazugeben, Ei-
schnee unterziehen, auf ein Backblech streichen oder in eine Kastenform
geben und bei ca. 180° 40-60 min backen.

Bitte mit einem Holzstdbchen die Garprobe machen.

Nach dem Auskuhlen mit Schokoglasur und den gehackten Kirbiskernen
garnieren.

14.12.02 Monika S

Kirbiskerndlkuchen 3 Ei

Zutaten fur 12 Portionen

1 Becher Sauerrahm (250 ml)

1 Becher Puderzucker

1 Becher Menhl

1 Becher Ol, Kirbiskernol

1 Becher Kurbiskerne, grob gemahlen
3 Ei(er)

1 Pkt. Backpulver

ZUBEREITUNG
Alles zu einem Teig verruhren und im vorgeheizten Backrohr bei 180
Grad 50 Min. backen. Am besten in einer Gugelhupfform.

7.9.01 Andrea Steinlechner CK

Kiurbisstrudel 4 Eij

Zutaten fur 4 Portionen
Teig (Strudelteig)

1 kg Kiurbis(e)

2 EL Butterschmalz

1 Zwiebel(n)

250 g Quark (Topfen)

100 g Butter

4 Ei(er)

Y, Liter Sauerrahm

100 g Mehl

2 EL Kurbiskerne
Salz und Pfeffer



Kimmel, gemahlen
Dill

ZUBEREITUNG

Kurbis schélen, entkernen, raspeln und salzen. Zwiebel in Butterschmalz
anrosten, Kurbis ausdricken und dazugeben. Butter schaumig ruhren.
Dotter und Topfen nach und nach dazu rihren. Dotter und Kiurbismasse,
Sauerrahm, Gewdurze und Dill vermengen. Eiklar mit einer Prise Salz auf-
schlagen und mit dem Mehl unter die Kurbismasse heben. Fulle auf dem
Strudelteig verteilen, einrollen und auf ein gefettetes Bachblech legen. Mit
Butter bestreichen und mit Kirbiskernen bestreuen. Bei 180 Grad ca. 30
Minuten backen.

28.12.02 Traudl CK

Schoko - Kurbiskernkuchen 5 Ei

Zutaten fur 10 Portionen

5 Ei(er), davon das Eiklar

100 g Rohrzucker

50 g Mehl

1 TL Backpulver

100 g Schokolade (geriebene Kochschokolade)
100 g Kurbiskerne, geriebene

5 Ei(er), davon das Eigelb

30 g Butter, zerlassene

2 EL Rum

ZUBEREITUNG

5 Eiklar zu steifen Schnee schlagen, Rohrzucker beigeben und weiter-
schlagen bis die Masse ganz fest ist. Mehl vermischt mit 1 TL Backpulver,
geriebener Kochschokolade und geriebenen Kurbiskernen vermengen. 5
Eidotter, zerlassene Butter und 2 EL Rum locker einheben.

Eine Kastenform mit Butter fetten und mit Mehl ausstreuen.

Den Kuchen im vorgeheiztem Backrohr bei 175°Grad ca.50 Min. backen.

30.12.03 Genovefab6 CK

Brot

Bauernbrot

Zutaten fur 1 Portionen



12 Liter Buttermilch

1 Wurfel Hefe

1% Liter Wasser, warmes
4 TL Salz

4 EL Gewurzmischung fur Brot
600 g Mehl (Roggenmehl)
600 g Mehl (Weizenmehl)
40 g Sesam

40 g Leinsamen

40 g Sonnenblumenkerne
40 g Kurbiskerne

ZUBEREITUNG

Hefe in Wasser auflésen. Dann alle Zutaten miteinander zu einen ge-
schmeidigen Teig verkneten. Diesen ca. 10 Min. kraftig durcharbeiten und
dann far 20 Min. gehen lassen. Danach nochmals durchkneten und for-
men. Form fetten u. bemehlen. Ich backe mein Brot immer in Ultraplus 5 |
(v. Tupperware) da gelingt das Brot supergut. Es kann aber auch auf dem
Backblech gebacken werden.

40 Min. bei 200 Grad, dann 20 Min. bei 150 Grad fertig backen.

12.2.03 Speedy Gonzales CK

Kartoffel - Kurbis - Brotchen

Zutaten fur 20 Portionen

600 g Menhl

%2 Warfel Hefe

300 ml Milch

1 Ei(er)

2 TL Salz

2 EL Zucker

90 g Kartoffeln, zerdrickt

10 EL Kurbiskerne
Korner, gemischt

ZUBEREITUNG

Die Zutaten zu einem geschmeidigen Teig kneten und gehen lassen.
Aus dem Teig 20 gleichgrol3e Kugeln formen und diese dann z.B. in ein
Pizzablech legen. Die Teiglinge mit Wasser bestreichen und mit den Koér-
nern bestreuen. Den Teig nochmals 20 Min. gehen lassen.

Bei 170 C° ca. 15-20 Min. backen.

Beim Backen eine Tasse Wasser in den Backofen stellen.



14.6.02 Perle CK

Knackebrot mit Kurbiskernen

Zutaten fur 4 Portionen

200 g Mehl (Vollkornmehl)

100 ml Ol

100 ml Wasser

1 Prise Salz

100 g Kurbiskerne

100 g Kase (Emmentaler), gerieben

ZUBEREITUNG

Vollkornmehl mit Ol, Wasser und Salz zu einem glatten Teig verkneten
und 1 Stunde ruhen lassen.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache sehr dunn ausrollen. Ein Back-
blech mit Backpapier auslegen, den Teig darauf geben und mehrmals mit
einer Gabel einstechen. Kurbiskerne und geriebenen Kase uber den Teig
streuen. Den Teig im vorgeheizten Backofen bei 150°C auf der 2. Ein-
schubleiste von unten 30 Minuten backen.

Kné&ckebrot aus dem Ofen nehmen, noch warm in 6 x 13 cm grol3e Recht-
ecke schneiden und kalt werden lassen. In gut verschlossenen Dosen auf-
bewahren. Es schmeckt zu trockenem Weil3wein.

12.10.03 Alexandra71 CK

Kurbiskernbrot

Zutaten fur 1 Portionen

1 Wurfel Hefe

1 TL Zucker

250 g Buttermilch, lauwarm, (bis 375Q)
300 g Mehl (Weizenvollkornmehl)
130 g Kurbiskerne

100 g Roggenschrot

100 g Maismehl

2 EL Ol (Kurbiskernol)

1 TL Salz, gehauft

3 EL Milch

ZUBEREITUNG
Hefe mit Zucker, etwas Buttermilch und Mehl anrihren. Zugedeckt ca. 15
Min. gehen lassen.



Kurbiskerne (bis auf 30g) grob hacken. Mit restlichem Weizenmehl, Rog-
genschrot, Maismehl, Ol, Salz und soviel Buttermilch unterkneten, dass
ein geschmeidiger Teig entsteht. Zugedeckt ca. 40 Min. gehen lassen.
Teig erneut durchkneten, in eine gefettete Kastenform (Lange 30 cm) dru-
cken, mit Milch bestreichen, restliche Kurbiskerne aufstreuen. 30 Min. ge-
hen lassen. Ofen auf 200°C vorheizen.

Brot 15 Min. backen, Hitze auf 180°C verringern. In ca. 45 Min. goldbraun
backen, 5 Min. in der Form lassen, Stirzen.

17.3.02 Hobbykoechin CK

Pikant + Diverses

Basilikum - Tofu - Mousse

Zutaten fur 4 Portionen

3 EL Kurbiskerne

1 Bund Basilikum

2 EL Olivenal

1 EL Zitronensaft

100 g Tofu, (oder Quark oder Feta)

1 EL Parmesan, frischer, gerieben
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Kurbiskerne mittelfein hacken. Basilikum grob hacken.

Olivendl, Zitronensaft und Basilikum glatt purieren. Tofu zerkrimeln. Nach
und nach mit den anderen Zutaten zu einer streichfesten Creme purieren.
Den Parmesan und mit den Kurbiskernen unter die Tofucreme ruhren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

17.12.03 Loop CK

Gerostete Kurbiskerne zum Knabbern
Pepitas

Zutaten fur 1 Portionen

Kurbiskerne, frische, z. B. aus einem Hokaido-Kurbis
1 EL Salz
1 EL Olivendl

Wasser



ZUBEREITUNG

Bei der Zubereitung von Kirbissen fur Chutneys, Suppen usw. bleiben die
Kerne uUbrig. Es ware schade, diese wegzuwerfen, da sie reich an ungesat-
tigten Fettsauren (Omega-3-Gruppe), Eisen, Zink, Phosphor und Vitamin A
sind. Ich esse gerne gerostete Kurbiskerne. Aus den USA kommen viele
Rezepte fur diese leckere Knabberei. Hier sind das einfachste Rezept und
Anregungen fur viele Variationen:

Die Kurbiskerne mit einem Essloffel aus dem Kurbis entfernen und Uber
Nacht in Salzwasser einlegen, damit sich das restliche Fruchtfleisch 16st
und die Kerne Geschmack annehmen. Dann abgief3en und in einem Sieb
einige Stunden trocknen lassen. Die Kerne auf einem Backblech ausbrei-
ten, mit Olivendl besprihen und etwa eine Stunde bei 200°C rosten. Ein-
bis zweimal wenden, damit sie gleichmé&fig braun werden. Nicht zu tro-
cken werden lassen, denn sonst verlieren sie an Geschmack. Die gerodste-
ten Kurbiskerne kdnnen mit und ohne Schale gegessen werden.

In den Staaten werden die Kerne auch ohne Salz und mit etwas Butter 15
- 20 Minuten in der Pfanne gerostet. Zimt kann dieser "suf3en" Variante
ebenfalls beigegeben werden.

Fir eine herzhafte Note alternativ das Oliven6l mit Knoblauch, Chilipulver,
Kimmel, Rosmarin, Curry oder einer Mischung daraus wiurzen.

4.4.04 Leolo CK

Kase Carpaccio

Zutaten fur 2 Portionen
20 g Kurbiskerne
200 g Camembert oder Brie
3 EL Aceto Balsamico
6 EL Ol (Olivenol)
Salz
Pfeffer
2 EL Schnittlauch
Salat (Blattsalat), zum Garnieren

ZUBEREITUNG

Kurbiskerne in einer Pfanne ohne Fett unter standigem Ruhren bei mittle-
rer Hitze ca. 4 min rosten, auskuhlen lassen. Kase in diinne Scheiben
schneiden und auf Tellern kreisformig anrichten.

Fur die Marinade Kurbiskerne klein hacken, mit Aceto Balsamico, Olivendl,
2 EL kaltem Wasser, Salz, Pfeffer wiurzen. Die Kasescheiben mit der Mari-
nade gleichmaliig ubergiel3en, mit Schnittlauch bestreuen und mit Blattsa-
lat garnieren (z.B. Lollo Rosso) Dazu passt Brot oder Baguette.

18.4.03 Ulla2 CK



Kurbisfullung , Kostlichste 1 Eiweil3

Zutaten fur 2 Portionen
125 g Kurbisfleisch (Hokkaido)
1 EL Zucker, brauner
2 EL Essig (Sherry-Essig)
2 Msp. Briuhe, gekdrnt
etwas Wasser
1 EL Frischkése, sahnig
1 EL Semmelbrdsel
2 EL Kirbiskerne
1 EL Karotte(n), gewurfelt, blanchiert
20 Blatter Wantan
Butter
Salbei
1 Ei(er), davon das Eiweil}

ZUBEREITUNG

Zucker karamellisieren, mit Essig abloschen, gewurfelten (1 cm) Kiurbis
dazu, etwas Wasser. Kurbis gar kdcheln (etwa 15 Minuten). Wenn notig,
Wasser nachgiel3en. Dabei ein bis zwei Messerspitzen gekdrnte Brihe da-
zu ruhren. Kurbiskerne ohne Fett rosten, einen Essloffel zum Kurbis ge-
ben, purieren.

Unter die Kirbis-Masse einen EL Frischk&ase und zwei EL Semmelbrdsel
arbeiten, mit frisch gemahlenen Pfeffer (ruhig etwas grof3zugiger) und
Salz wurzen.

Je einen TL Kurbis-Masse auf ein Wantan - Blatt geben, Rander mit Eiweil}
einstreichen, ein zweites Wantan -blatt dartiber legen, festdrucken.

Ein bis zwei Minuten kochen, dann in schaumende Butter, gewilrzt mit et-
was Salz und dem gehackten Salbei (Menge nach Geschmack) legen, kurz
anbraten.

Tipp: kann man gut vorbereiten, Stunden spater erst "vollenden™.

Ich denke, diese kostliche Fullung geht selbstverstandlich auch fur Ravioli,
Tortellini, etc.

13.01.03 Rosmarin CK

Kiurbiskernaufstrich

Zutaten fur 4 Portionen

75 g Kurbiskerne, geschélte
75 g Butter, weiche

3 EL Puderzucker

1 TL Zitronensaft



ZUBEREITUNG

Die Kurbiskerne in einer trockenen Pfanne unter haufigem Rutteln kurz
rosten. Etwas abkihlen lassen und in einem Mdorser zerstol3en oder im Mi-
xer zerkleinern.

Die Butter mit Zucker und Zitronensaft verrihren. Die Kurbiskerne unter-
ruhren.

Der Aufstrich passt ausgezeichnet zu Brotchen oder Weil3brot und ist im
Kuhlschrank ca. 1 Woche haltbar.

26.5.04 Zuckerschnutel6 CK

Kiurbiskernol - Aufstrich

Zutaten fur 2 Portionen
2 Schalotte(n) oder kleine Zwiebeln
2 Zehe/n Knoblauch
3 EL Creme fraiche oder saure Sahne
3 EL Huttenkase (gekornter Frischkéase)
3 EL Ol (Kurbiskernol)
Salz
Pfeffer
1 EL Kurbiskerne

ZUBEREITUNG

Die Schalotten und den Knoblauch in kleine Wurfelchen hacken. Mit dem
Creme fraiche, dem Huttenkase und dem Kurbiskernél mischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Kurbiskerne leicht anrdosten und unterhe-
ben.

Schmeckt am besten zu frischem Brot, aber auch als Dipp, z.B. auch zu
Pellkartoffeln.

26.10.03 Maeuseturm CK

Kurbiskernparfait 3 Ei + 4 Eigelb

Zutaten fur 6 Portionen

3 Ei(er)

4 Ei(er), davon das Eigelb

150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

150 g Kurbiskerne, fein gerieben
500 ml Schlagsahne



ZUBEREITUNG

Eine Rehrickenform (1 1/4 | Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen. Eier,
Dotter, Zucker, Vanillezucker und Salz Uber Wasserdampf cremig schla-
gen. Masse vom Dampf nehmen und ruhren, bis sie abgekuhlt ist. Kurbis-
kerne in die Eimasse ruhren, Sahne schlagen und unterheben. Parfait-
Masse in die Form fullen, mit Frischhaltefolie zudecken und ca. 10 Stun-
den gefrieren lassen. Parfait aus der Form stirzen und in Scheiben
schneiden. Mit Vanillesauce servieren, mit Schlagsahne und Kurbiskernen
garnieren.

10.4.03 Angie25 CK

Kirbisrissotto
Risotto con la zucca

Zutaten fur 4 Portionen

Y% Liter Gemusebrihe

2 Schalotte(n), geschéalt und fein gewdurfelt

2 EL Butter

300 g Reis, Arborio oder Milchreis

200 ml Wein, weil3, trocken

300 g Kiurbisfleisch, z.B. Hokkaido, klein geschnitten
2 EL OlI, Olivenol

1 EL Kurbiskerne, gehackt

50 g Kase, Parmigiano Reggiano, frisch gerieben

ZUBEREITUNG

Die Gemusebruhe erhitzen. Die Schalottenwdrfel in 1 EL Butter andiins-
ten, den Reis dazugeben und unter Rihren bei mittlerer Hitze glasig dins-
ten und mit dem Weiliwein abldschen. Die Flissigkeit etwas einkochen
lassen. Nach und nach die Bruhe dazugiel3en. Die Flussigkeit zwischen-
durch immer unter Ruhren einkochen lassen. Falls nétig, noch etwas hei-
Res Wasser hinzufiigen. Das Risotto sollte feucht sein und eine cremige
Konsistenz aufweisen. Die Reiskdrnchen mussen noch einen leichten Biss
haben.

Kurz vor dem Garwerden des Reises die Kurbiskerne in Olivendl in einer
beschichteten Pfanne leicht anrdsten, das Kurbisfleisch dazugeben und 4
Min. garen lassen. Den Risottoreis mit dem Kurbis vermengen, den Par-
mesankase daruber reiben, mit der restlichen Butter abschmecken und
sofort heil3 servieren.

16.2.03 Sofi CK



Parfait aus karamellisierten Kurbiskernen 6 Eigelb + 2 Eiweil}

Zutaten fur 4 Portionen
100 g Zucker

100 g Kurbiskerne

40 g Walnusse

120 ml Wasser

80 g Zucker

6 Ei(er), davon das Eigelb
2 Ei(er), davon das Eiweil}
30 g Zucker

250 ml Schlagsahne

2 EL Rum, brauner

ZUBEREITUNG

Far eine Form von 1 | Inhalt: 100 Gramm Zucker hellbraun schmelzen.
Die Kurbiskerne und Walntsse mit einem Holzl6ffel darin verrihren, sofort
auf Backpapier geben und kalt werden lassen. Zu Krokant zerhacken.

Das Wasser mit 80 Gramm Zucker und den Eigelb verrihren und im Was-
serbad dicklich-cremig aufschlagen, dann in Eiswasser kalt rihren. Die Ei-
weild mit 30 Gramm Zucker steif schlagen und mit der geschlagenen Sah-
ne unter die Parfaitmasse heben. Krokant dazu, mit Rum wiuirzen. Form
mit Klarsichtfolie auskleiden, die Masse einfullen, mit Folie abdecken und
mind. 5 Stunden in das Gefrierfach stellen. Das P. aus der Form nehmen,
Folie abziehen und in Scheiben schneiden. Mit Rotweinsirup servieren. Da-
zu 700ml Rotwein und 60 Gramm Zucker sirupartig einkochen und aus-
kuhlen lassen. Sol3e als Spiegel auf den Teller und Parfaitscheiben darauf.

16.2.03 Callif CK

Quarkcreme mit Basilikum

Zutaten fur 6 Portionen
Y2 Zitrone(n)
50 g Ziegenfrischkase
250 g Quark (Magerquark)
100 ml Sahne
1 Zehe/n Knoblauch gepresst
Salz
30 g Kurbiskerne
1 EL Ol (Olivenol)
2 EL Ol (Olivenol)
Pfeffer
Basilikum

ZUBEREITUNG



Zitrone auspressen. Ziegenkase, Quark, Sahne, Knoblauchzehe und die in
1 EL Olivendl angerosteten, gesalzenen Kurbiskerne vermischen, die rest-
lichen 2 EL Olivendl untermischen, mit zerzupftem Basilikum und Pfeffer
nach Geschmack abschmecken. Einige Kurbiskerne fur die Deko aufbe-
wahren, ebenfalls ein Zweig Basilikum. Zu gerdsteten Bauernbrotscheiben
servieren.

22.4.02 Koelkast CK

Rosenkohlragout

Zutaten fur 3 Portionen

600 g Rosenkohl

10 Steinpilze, getrocknet

125 ml Gemusebriuhe

1 Zwiebel(n)

1 TL Butter

2 EL Creme fraiche

125 ml Sherry

2 EL Kurbiskerne, grin

1% Bund Petersilie oder Basilikum
Salz
Pfeffer, aus der Muhle
Muskat

ZUBEREITUNG

Rosenkohl putzen, Pilze in der Gemusebrihe einweichen, Rosenkohl in
Salzwasser 5 Minuten kochen, die Zwiebel wirfeln und in der Butter glasig
dunsten, den abgetropften Rosenkohl zugeben und mitdunsten. Pilze,
Bruhe, Creme fraiche und Sherry (wenn Kinder mitessen, kann dieser
durch Brihe ersetzt werden) zugeben, aufkochen und mit Pfeffer, Salz
und Muskat abschmecken. Kurbiskerne ohne Fett rosten und zusammen
mit der grob gehackten Petersilie tiber den Rosenkohl geben.

11.11.01 Netti CK

Spaghetti Tricolore

Zutaten fur 4 Portionen

150 g Kurbiskerne, geschalte
1 Zwiebel(n)

1 Zehe/n Knoblauch

2 Bund Rucola

2 EL Ol



1 Dose/n Tomate(n)
Salz
Pfeffer
500 g Nudeln (Spaghetti)

ZUBEREITUNG

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Rucola waschen, tro-
cken schitteln und am besten mit einer Schere in fingerbreite Streifen
schneiden.

Zwiebel im Fett glasig dunsten, Kirbiskerne mitrosten, dann Knoblauch
und Rucola zufigen. Die Tomaten in der Dose zerschneiden und samt Saft
zugeben, mit Salz und Pfeffer wiurzen und etwa 15 Minuten kocheln las-
sen. Inzwischen die Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen, abgiel3en.
Mit der Sauce zu Tisch geben.

21.6.02 Simone Hefner CK

Sudsteirische Eierspeise 4 Ei
Ruhrei

Zutaten fur 2 Portionen
4 Ei(er)
2 EL Ol (sudsteirisches Kurbiskernol)
1 EL Kurbiskerne, gehackt
Salz
Pfeffer

ZUBEREITUNG

Die Eier mit Salz und Pfeffer in einem passenden Gefald verrihren. Das
Kirbiskernol in einer Pfanne erhitzen. Die Eiermasse in das erhitzte Ol ge-
ben und warten, bis das Ei gestockt ist. Je nach Geschmack kurzer oder
langer braten. Immer darauf achten, dass das Ol nicht zu hei wird, da es
sonst bitter wird! Zum Anrichten auf Teller geben und die gehackten Kur-
biskerne daruiber streuen.

3.5.02 whoistrinity CK

Salat

Feldsalat mit gebratenem Kurbis

Zutaten fur Portionen



300 g Kiurbisfleisch, z.B. Hokkaido
75 g Zwiebel(n)
2 EL OlI, Olivenol
2 EL Essig, z.B. Balsamico-Essig
2 EL Ol (Kurbiskernol)
Meersalz
Pfeffer
150 g Feldsalat
60 g Kase, z.B. Feta- Schafskéase
1 EL Kurbiskerne, gehackt

ZUBEREITUNG

Kurbis in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden, Zwiebeln vierteln und in strei-
fen schneiden. Kurbis mit Kuchenkrepp trocken tupfen und in mehreren
Portionen in Olivenél auf beiden Seiten leicht anbraten. Kirbis aus der
Pfanne nehmen, die Zwiebeln glasig dunsten und zum Kurbis geben. Kir-
biskernol, Balsamico-Essig, Meersalz und Pfeffer mischen, uber die Kurbis-
Zwiebel-Mischung geben und etwa eine Stunde durchziehen lassen. Feld-
salat sorgfaltig waschen und auf einer grof3en Platte anrichten. Kurbis-
scheiben abtropfen lassen, dabei die Marinade auffangen. Kirbis neben
dem Feldsalat anrichten. Aufgefangene Marinade uber den Feldsalat trau-
feln. Feta grob zerkriimeln und Uber den Salat streuen, die gehackten
Kurbiskerne tUber den Kurbis geben.

5.1.03 Sofi CK

Suppe

Kurbis-Paprika-Lauchtopf mit Hefeweizen

Zutaten fur 4 Portionen
600 g Kurbis(e)
1 Paprikaschote(n), rot
1 Paprikaschote(n), gelb
2 Stange/n Lauch
2 Knoblauch (Zehen)
60 g Butter
Salz und Pfeffer
1 EL Paprikapulver
1 EL Honig
250 ml Weizenbier
250 ml Gemusebrihe
1 handvoll Salbei (Blatter)
60 g Kurbiskerne
4 Scheibe/n Bauernbrot(e)



ZUBEREITUNG

Das Kurbisfleisch aus der Schale schneiden, die Kerne dabei entfernen
und das Fleisch in etwa 2 cm grol3e Wurfel schneiden. Die Paprika wa-
schen, teilen, Stiele, Zwischenwande und Kerne entfernen und die Scho-
ten in Rauten schneiden. Vom Lauch Wurzeln und welke Blattenden ab-
schneiden, Stangen aufschneiden, unter flieBendem Wasser grundlich wa-
schen und in 1 cm breite Ringe schneiden. Die Knoblauchzehen abziehen
und in dinne Scheiben schneiden.

Das Gemuse in 30 g Butter andunsten, mit Pfeffer, Salz, Paprika und Ho-
nig wurzen, dann mit dem Bier und der Bruhe angiel3en. In etwa 15 Minu-
ten gar dunsten. Salbeiblatter und Kurbiskerne in der Ubrigen Butter
knusprig braten. Die Brotscheiben in vier tiefe Teller legen. Das Gemiuse
abschmecken, daruber schopfen und mit Salbei und Kurbiskernen
bestreuen.

11.12.00 CK

Fenchelsuppe mit Linsen
Portion: 4

1 mittl. Fenchelknolle
1 sm Zwiebel
1 El Ol
50 g Rote Linsen
3/4 1 Gemiusebrihe
50 g Kiurbiskerne
100 g SufRRe Sahne
Salz
WeilRer Pfeffer
2 El Schnittlauchrollchen

Fenchel in knapp fingerbreite Sticke schneiden. Zwiebel fein hacken.
Ol erhitzen, Zwiebel und Linsen darin bei mittlerer Hitze unter
Ruhren einige Sekunden anbraten. Fenchel zugeben, Brihe hinzugiel3en,
aufkochen und Linsen zugedeckt bei schwacher Hitze 5 Minuten garen.

Wahrend die Linsen kochen, Kurbiskerne in einer Pfanne ohne
Fettzugabe bei schwacher Hitze rdsten, bis sie zart duften. Dabei hin
und wieder umrihren.

Sahne in die Suppe ruhren und erhitzen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und auf vorgewarmte Teller verteilen. Schnittlauch und
Kurbiskerne druberstreuen.



Kohlrabikremsuppe mit Kurbiskernen

Zutaten fur 4 Portionen
2 Kohlrabi

50 g Kurbiskerne

1 Becher Sahne

ZUBEREITUNG

Kohlrabi in kleine Stucke schneiden und mit Wasser bedeckt in ca. 10-15
Minuten weich kochen. In der Zwischenzeit die Kurbiskerne ohne Zugabe
von Fett in einer Pfanne rosten. Kohlrabi mit dem Purierstab zerkleinern
und mit der Brihe durch ein Sieb streichen. Nun die Sahne dazugeben
und mit weilRem Pfeffer und Salz fein abschmecken.

Zum servieren die Suppe mit den Kurbiskernen bestreuen. Die Suppe wird
farblich intensiver und schoner, wenn dem Kohlrabi einige Sticke Brokkoli
zugefugt werden. Statt Kurbiskernen schmecken auch Pinienkerne sehr
gut. Wenn man Krabben zugibt, wird eine leckere Kohlrabisuppe Holstei-
ner Art daraus.

28.7.03 Stellalotten CK

Kurbiscremesuppe, sudsteirisch, von Rudolfo

Zutaten fur 4 Portionen
800 g Kiurbisfleisch, ohne Schale und ohne Kerne gewogen
1 m.- grol3e Zwiebel(n)
2 Zehe/n Knoblauch
750 ml Huhnerbrihe
200 ml Sahne (Obers)

Butter

Ol (Kurbiskernol)

Kurbiskerne

Salz

Pfeffer, aus der Muhle

Das Kurbisfleisch wurfeln, Zwiebel und Knoblauch fein hacken und in et-
was Butter andinsten.

Das Kurbisfleisch dazugeben, kurz anrésten und mit Suppe aufgiel3en. Mit
Salz und Pfeffer wurzen.

Zugedeckt eine halbe Stunde kochen lassen. 0,15 | Obers dazugiel3en.
Nochmals aufkochen und mit dem Stabmixer purieren. Abschmecken.
Das restliche Obers steif schlagen. 2 EL Kurbiskerne grob hacken. Die
Suppe anrichten.



Auf jeden Teller ein "Obershaubchen" setzen. Die Kurbiskerne druber-
streuen und ein paar Tropfen Kurbiskern6l daruber traufeln.

26.11.03 Muschelkoch CK

Kurbiskernsuppe

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Kurbis(e)
200 g Créme fraiche
1 Tasse/n Sahne
1 Tasse/n Sahne, geschlagen, zum Anrichten
2 Tasse/n Bruhe (Geflugelbruhe), entfettet
5 EL Ol (gutes Kirbiskernol)
4 EL Kurbiskerne, gerostet
Salz und Pfeffer, weil}
1 Prise Muskat

ZUBEREITUNG

Das Kurbisfleisch auslésen und mit der Bruhe 40 Min. kochen lassen und
immer wieder mit etwas Wasser auffullen. Die Gewurze, die Sahne und die
Creme fraiche zugeben und mit dem Mixstab fein purieren. Ganz zum
Schluss das Kurbiskernol unterschlagen. In Teller verteilen, darauf etwas
geschlagene Sahne setzen und mit gerosteten Kurbiskernen verzieren.

8.5.01 Nearlyheadlessnick CK

Kurbissuppe mit Kurbiskernol

Zutaten fur 6 Portionen
750 g Kurbisfleisch (z.B. Early Butternut)
2 Mohre(n)
1 Kartoffeln
1 Zwiebel(n)
2 EL Ol
50 g Suppengemuse, TK
1 Liter Gemusebruhe
200 g Schlagsahne
Salz und Pfeffer, Saft von 1/2 Zitrone
1 Prise Muskat
30 g Kurbiskerne, geschalte
6 TL Ol (Kurbiskernol)
Zucker



ZUBEREITUNG

Kurbis schéalen und grob wuirfeln. M6hren, Kartoffel und Zwiebel wirfeln.
Gemuse in Ol anrésten, Suppengriin zugeben, andinsten, mit Brithe ablo-
schen. 20 Min bei mittlerer Hitze kochen lassen bis der Kurbis weich ist.
Gemuse fein purieren, Sahne zugeben und aufkochen. Mit Salz, Pfeffer,
Zucker, Zitronensaft und Muskat abschmecken. Suppe in die Teller vertei-
len mit je 1 Tl Kurbiskernol betraufeln und mit den angerosteten Kurbis-
kernen bestreuen.

10.3.03 Vaku CK

Kurbissuppe mit Orangencroutons

Zutaten fur 4 Portionen
1 EL Butter
2 Schalotte(n)
3 TL Curry
700 g Kurbisfleisch, gerusteter
2.5 dl Orangensaft
1 TL Salz
1 Becher Sauerrahm
2 EL Gin
50 g Butter, weiche
2 Orange(n) abgeriebene Schale
1 TL Orangensaft
1 Zehe/n Knoblauch, gepresst
1 EL Kurbiskerne fein gehackt
4 Scheibe/n Toastbrot
Salz und Pfeffer nach Bedarf

ZUBEREITUNG

Kurbissuppe: Butter in der Pfanne warm werden lassen. Schalotten
zugeben und andampfen. Curry zugeben und mitdampfen. Kurbis in Wur-
fel schneiden, zugeben und kurz mitdampfen. Orangensaft und Salz
zugeben und zugedeckt weich kochen. Im Mixer fein purieren. Sauerrahm
mit dem Schwingbesen dazurtuhren. Gin nach Belieben dazugeben.

Orangencroutons: Butter, abgeriebene Schale einer 1/2 Orange, Orangen-
saft, Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer und Kurbiskerne mit einer Gabel gut mi-
schen. Im Kuhlschrank fest werden lassen. Toastbrot toasten, diagonal in
8 Dreiecke schneiden. Noch lauwarm mit der Orangenbutter bestreichen.

Toast zur Suppe servieren.

26.4.02 Uzala CK



Suppe mit dreimal Kurbis

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Kiurbisfleisch, gelbes

14 Liter Gemusebrihe

Y, Liter Sahne

2 EL Kurbiskerne, getrocknete
Salz und Pfeffer
Curry
Butter

ZUBEREITUNG

Das Kurbisfleisch in kleine Wurfel schneiden und einige Minuten in der
Gemusebruhe kochen, die Sahne zugeben und Kurbis vollends weich ko-
chen. In der Zwischenzeit die Kiurbiskerne in wenig Butter anbraten, bis
sie etwas Farbe angenommen haben. Mit einem Purierstab die Suppe mi-
xen und mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken. Die Suppe in tiefe Tel-
ler geben, mit dem Kiurbiskern6l vorsichtig eine Kreis auf die Suppe zeich-
nen und in die Mitte die Klurbiskerne geben. Dazu Weil3brot reichen.

25.6.03 Binsn CK

SufRes Kurbiscremesuppchen
mit Kurbiskernkaramell und Orangenfilet

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Kurbis(e) (Hokkaidokurbis)
14 Liter Apfelsaft, naturtrub

100 g Kurbiskerne

2 Orange(n), filetiert

1 Zitrone(n), den Saft

1 Stange/n Zimt

2 EL Rohrzucker

EL Sirup (Ahornsirup)

ZUBEREITUNG

Den Kirbis putzen, in Wurfel schneiden und mit dem Apfelsaft und der
Zimtstange in einen Topf geben und in 10 - 15 Minuten weich kochen. Pu-
rieren, mit Zitronensaft und Ahornsirup abschmecken.

3 Essloffel Wasser in einen Topf geben, den Zucker hinzuflugen, etwas ein-
kochen lassen.

Die Kurbiskerne hineingeben und ruhren, bis der Zucker anfangt zu kara-
mellisieren.

Die Suppe in angewarmte Suppenteller anrichten und mit den Kurbisker-
nen und den Orangenfilets garnieren.



27.2.02 Indiemel CK

Vegetarisch + Pikant

Armenisches Omelette mit Mazun 10 Ei

Portion: 4

1 kg Auberginen; gewdurfelt

500 g Kirbis; gewdurfelt

500 g Grune Bohnen; gekocht

10 Eier

100 g Butter

1 Tas. Krauter; gehackt,

es eignen sich Basilikum, Petersilie, Bohnenkraut, Korianderkraut

MAZUN 1 Pk. Saure Sahne
Ya Tas. Kefir
100 g Schafskase; gerieben

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Auberginen-, Kurbiswurfel und Bohnen zusammen mischen und in eine
Auflaufform geben.
Die Eier verquirlen und Uber die Gemuseschicht giel3en.
Das Omelette im Backofen backen, bis die Eimasse gestockt ist und
anfangt, leicht zu braunen. Saure Sahne, Kefir und Schafskase vermi-
schen und zusammen durch ein
Sieb streichen. Zu dem Omelette reichen.

Bunte Kurbispfanne

2 Portionen

1 Grune Paprikaschote
2 Karotten
300 g Kirbis; vorbereitet gewogen
100 g Lauch
100 g Sellerie
100 g Zwiebel
3 El Sonnenblumendl
1 Tl Gekdrnte Gemusebruhe
2 El Weil3wein



8 Rosmarinnadeln

2 Tomaten

1 Tl Steinpilzbruhe; Reformhaus

2 El Butter

2 El Krauter (Bohnenkraut, Basilikum, Oregano, Petersilie

Diana: Am besten schmeckt mir diese Kiurbispfanne mit dem Hocaido. Es
ist ein Kirbis, der nicht so wassrig ist, wie Ublich. Vor allem

hat er den Vorteil, dass man auch die Schale mit essen kann. Das
bedeutet weniger Arbeit und einen koéstlichen, nussartigen Geschmack.
Den Hocaido gibt es Ubrigens in den Farben rot, grin und orange.

Das sieht ganz lustig aus.

Das Gemuse putzen und waschen. Die Paprikaschote in schmale Streifen
schneiden. Die Karotten in feine Scheiben hobeln. Den Kurbis

schalen, das weiche Innere entfernen und in Wurfel schneiden. Den
Sellerie grob raspeln. Das Selleriegrin beiseite legen. Das Gemuse
mischen.

Die Zwiebel in feine Streifen schneiden und in dem Ol glasig
dunsten. Dann das Gemuse, den Weiliwein und die gekornte
Gemusebruhe dazugeben. Den Deckel schlieRen und bei schwacher
Hitze in ca. 15 Minuten garen.

Das Gemuse soll knackig bleiben.

Die Tomaten in grobe Wurfel teilen. Mit der Steinpilzbrihe, dem
gehackten Selleriegriin, der Butter und den restlichen Krautern
zusammen zum Gemuse geben und noch etwa 5 Minuten ziehen lassen.

Gemuse-Morchel-Potpourri

2 pk Getrocknete Morcheln
150 ml ;Wasser
600 g Kartoffeln
300 g Kirbis

1 sm Chinakohl
800 g Rosenkohl

2 El Butter
100 ml Bouillon
150 ml Rahm

;Salz
;Pfeffer



Morcheln in warmem Wasser 30 Minuten einweichen. Danach das
Wasser durch ein Kaffeefilterpapier absieben und aufheben. Die
Morcheln unter flieRendem Wasser sehr gut waschen.

Kartoffeln schalen und in diinne Scheiben schneiden. Kurbis
wirfeln, Chinakohl in Streifen schneiden, Rosenkohl eventuell
halbieren.

Butter in einer grol3en Pfanne warm werden lassen, Morcheln beifligen
und kurz dunsten. Gemuse und Kartoffeln beigeben, ebenfalls kurz
dunsten. Mit Bouillon und Pilzeinweichwasser abldéschen, zugedeckt
ca. 15 Minuten kocheln lassen, bis Gemuse und Kartoffeln weich sind.

Unmittelbar vor dem Servieren Rahm dazugiel3en, abschmecken.

Kartoffel-Kurbiswehe 2 Ei

TEIG

200 g sehr fein gem Buchweizen oder

( 130 g Buchweizen gem+ 25 g Sojamehl+ 25 g Haselnlsse gem., + je 10
g gem Hirse + NT -Reis )

50 g Butter; kalt

50 g Magerquark

1Ei

1 Prise ;Salz

BELAG

1 sm Zwiebel; fein gehackt

1 El Maiskeimol

300 g Gekochte Kartoffeln-- vom Vortag
300 g Kurbisfleisch

1 Tl Gemusebouillonpulver

1 Tl Ingwer; gemahlen

1 Tl Koriander; gemahlen

;Pfeffer

GUSS

100 ml Rahm

1Ei

50 g Greyerzer Kase; gerieben
;Pfeffer

Die Zutaten Fur den Teig rasch zu einem Teig zusammenkneten,
wahrend 20 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.

Die Zwiebel im Ol dunsten; den in kleine Wiirfel geschnittenen



Kirbis zugeben und mitdunsten, eventuell etwas Wasser zugeben. Mit
Gemusebouillonpulver, Ingwer, Koriander und Pfeffer wirzen. Die
Kurbiswurfeln sollten noch Biss haben und es sollte keine
Kochflussigkeit mehr ubrigbleiben.

Den Teig auswallen, ein gefettetes Backblech damit belegen, mit einer
Gabel gut einstechen. Die Kartoffeln grob raffeln und mit dem
Kirbisgemuse vermischen. Die Masse auf dem Teigboden verteilen und
im vorgeheizten Backofen bei 200 o C wahrend 10 Minuten backen.

Rahm, Ei und Kase verrihren, wirzen, tber die Wahe geben und
weitere 25 Minuten backen, bis die W&ahe leicht gebraunt ist.

Kurbis gegrillt
Portion: 4

1 halber Kurbis von 1000 g
100 g Butter
Salz

Kirbis gibt's in Amerika das ganze Jahr tber. Deshalb und wegen der we-
nige Kalorien ersetzt er in vielen Familien die Kartoffel.

Dies ist ein amerikanisches Rezept.

Kirbis waschen, entkernen und mit einem sauberen Kuchentuch abtrock-
nen.

Schnittflache mit einem Drittel der Butter bestreichen. Mit der unbestri-
chenen Seite auf ein Backblech setzen.

In den vorgeheizten Ofen auf die unterste Schiene schieben. Bei 240 Grad
ca. 60 Minuten backen.

Danach noch 2 Minuten ubergrillen und in Sticken servieren.

Beim Verzehr die Schale abschneiden. Kurbisfleisch mit Butterflockchen
(restliche Butter verwenden) belegen und salzen.

255 Kalorien / 1067 Joule.

Als Abendessen mit Schwarzbrot und Butter oder als Mittagessen mit ge-
grillter Hochrippe oder gebratener Lammkeule und Rosenkohl.

Kirbis im Kurbis
Sendung vom 15. Oktober 2004

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer



Es handelt sich nicht einfach um die in einen ausgehdhlten Kurbis einge-
fullte Suppe, sondern um eine uUppige, gehaltvollere Sache, geradezu ein
ganzes Essen, eine Art Eintopf, der sehr verbluffend ist.

Zutaten fur sechs bis acht Personen:

1 kleinerer Muskat- oder 1 grol3er Hokkaidokurbis

1 TL Salz

1 EL Pfefferbeeren

8 Pimentkorner

2 TL Senfkérner

2 TL gemahlener Macis (Muskatblute)

1 TL Kimmel

1-2 getrocknete Chilischoten oder 1 Messerspitze Cayennepfeffer
2 TL Zucker

1 Kastenweil3brot vom Vortag

500 g verschiedene wurzige Kasesorten in dinnen Scheiben
circa ¥4 | Sahne

circa ¥4 | Bruhe

Petersilie

Fruhlingszwiebel

3 ganze Knoblauchzehen

Dem Kiurbis eine Kappe abschneiden. Mit einem Loffel die Kerne und
samtliche Fasern herausholen, das Fleisch intakt lassen. Alle Gewirze im
Morser zu feinem Pulver zerreiben, mit einem Teil davon den Kurbis aus-
streuen.

Das Brot auf der Aufschnittmaschine in dinne Scheiben schneiden (sollte
es frisch sein, auf einem Blech ausbreiten und im 200 Grad Celsius heil3en
Ofen rosten und trocknen). Den Kase auf der Maschine ebenfalls in dinne
Scheiben schneiden. Brot und Kase abwechselnd in den Kurbis schichten,
immer wieder einen Hauch Gewdlrzmischung daruber streuen. Auch die
Petersilie und Fruhlingszwiebeln sehr fein gehackt dazwischen streuen.

Sobald der Kurbis gefullt ist, alles mit Sahne trdnken und so viel Bruhe
auffullen, dass die Flussigkeit bis knapp unter den oberen Rand reicht. Die
Knoblauchzehen oben auflegen und spéater wieder herausnehmen. Den
Deckel wieder aufsetzen. Einen kleinen Kanal hineinschneiden, damit
Dampf aus dem Inneren entweichen kann. Damit er nicht kippen kann,
den Kurbis auf einen Sockel von zerknullter Alufolie betten.

Fur circa zwei Stunden ins 200 Grad Celsius heil3e Backrohr stellen. Erst
bei Tisch den Deckel heben, den Kurbisinhalt mit einer Gabel grundlich
verruhren. Vorsichtig, damit die Schale kein Loch bekommt und die ,,Sup-



penschussel” unversehrt bleibt. In tiefen Tellern anrichten - und mit dem
Loffel verspeisen.

Getrank: Dazu passt ein fruchtiger Rotwein, ein Spatburgunder etwa, aus
Baden oder Franken.

Kirbis mit Gewlurzen< Indien

4 Portionen

2 El Ol

1/2 Tl Calonje

2 Getr. rote Chilischoten

1 Ig Zwiebel; in dinnen Scheiben
450 g Kurbis; in 1 cm Waurfel

1/2 Tl Kurkuma

1/2 TI Chilipulver

1/2 Tl ;Salz

Das Ol in einer Karrhai auf ziemlich hoher Stufe erhitzen. Calonje
und rote Chilis hineingeben und etwa 15 Sekunden zischen lassen. Die
Zwiebel dazugeben und goldgelb braten.

Kirbis, Kurkuma, Chilipulver und Salz hinzugeben und alles 2-3
Minuten unter Ruhren braten. Deckel auflegen. Die Hitze reduzieren
und alles weitere 10 Minuten garen.

Kirbis mit Pesto

Portion: 4

600 g Winterkirbis
Salz

2 Tl Olivendol

1 Tl Butter

PESTO--

50 g Pesto

1 sm Peperoncino; entkernt
25 g Kurbiskerne; gerotstet
3 El Geflugelfond

Winterkurbis schélen, Fleisch grob wurfeln, leicht salzen und im



Dampf halbgar dampfen.

Pesto mit entkerntem Peperoncino, ger6steten Kurbiskernen und
Geflugelfond purieren.

Kurbiswurfel trocken tupfen, im nicht zu heiRen Ol-Butter-Gemisch
unter Wenden langsam braten.

Kirbis anrichten, mit Pesto servieren.

Das Rezept kann auch mit Sommerkiurbis (Patissons, Rondini, Zucchini)
zubereitet werden: Kurbis je nach Sorte und Groél3e schélen,

entkernen und grob wiurfeln. Leicht salzen und auf Kuchenpapier Saft
ziehen lassen. Gut trocken tupfen, weiter wie oben.

Kurbisfullung fur Tortelli, Ravioli 6 Ei

1500 kg Kiurbis

150 g Amaretti; zu Staub zerdrickt

150 g Eingelegte Senffrichte Mostarda di frutta
150 g Parmesan; gerieben

;Muskat

;Salz

;Pfeffer

6 Eiern
600 g Mehl= ( 350 g Buchweizen gem, + 100 g Sojaschrot gem.+ 100 g
Haselnlusse gem,+ je 25 g Hirse + NT-Reis gem.)

Die feinen Tortelli di zucca stammen aus Mantova, wo man sie
ursprunglich als fleischloses Gericht fur den Heiligen Abend
zubereitete. Den suldlichen und doch pikanten Geschmack geben ihnen
die Amaretti und die eingelegten Senffrichte (Mostarda di frutta),

die man dem purierten Kurbis beifugt. Hier das Rezept der

klassischen Fullung.

Man schneidet den Kurbis in Stiucke, entfernt die Samen, legt die
Stucke dann samt der Schale auf ein Blech und lasst sie im Backofen
bei 200 Grad garen, bis das Kurbisfleisch weich ist.

Dann puriert man es im Mixer oder treibt es durch einen Sieb,
vermischt es mit den zu Staub zerdriuckten Amaretti und den
Senffrichten, die man in kleine Wurfelchen geschnitten hat. Man
gibt den frisch geriebenen Parmesan dazu und schmeckt mit Muskat,
Salz und Pfeffer ab.



Am besten schmeckt diese Fullung, wenn man sie schon am Vortag
zubereitet.

Zubereitungsbeispiel:

Man knetet aus Eiern und Mehl einen Nudelteig, (Nudelteig = 100 g Buch-
weizen + 1 Ei + 1/4 Tl Meersalz, verkneten, 30 min ruhen) den man dinn
auswallt

und in Rechtecke von 4 x 8 cm Groél3e schneidet. In die Mitte jedes
Tortello setzt man ein nussgrol3es Stuck Fullung, klappt die Teigtaschen
zusammen und driuckt die Rander fest zusammen. Man kocht

sie in gesalzenem Wasser in 4 bis 5 Minuten al dente und serviert sie

mit Parmesan und flussiger Butter.

Kurbisravioli 1 Eigelb + 4 Ei
mit Butter-Parmesan-Sauce

6 Personen

750 g Kiurbis,

einige Amarettikekse,

1 Eigelb,

3 EL gehackter Prosciutto,

170 g frisch geriebener Parmesan,
3 EL sehr fein gehackte Petersilie,
frisch geriebene Muskatnuss.
Pastateig:

500 g griffiges Mehl,

4 Eier

50 ml feinstes Olivendl,

5 Safranfaden (30 Minuten in 2 EL Wasser einweichen),
Salz.

Sauce:

5 El Butter,

2 El Parmesan

Kurbis in Scheiben schneiden und auf Backblech auflegen und im vorge-
heizten

Rohr auf der mittleren Schiene bei 230 °C ca. 20 Minuten backen. Danach
Hitze auf 200 °C reduzieren und weitere 35 bis 40 Minuten backen, bis die
Stucke sehr weich sind. Herd abschalten. Kirbis schalen und wieder ins
Rohr stellen. Bei leicht gedffneter Ture ca. 10-15 Minuten trocknen lassen.

Amarettikekse im Morser fein zerstol3en. Kirbis in eine Schissel passie-
ren.



Die Amarettibrosel, Prosciutto, geriebenen Parmesan, Petersilie, etwas
Muskatnuss und Salz hinzufugen und mit einer Gabel gleichmé&fig vermi-
schen.

Fir den Teig Mehl zu einem Kranz formen. Eier in die Kranzmitte schlagen
und alle anderen Zutaten zufugen. Mehl mit Zutaten langsam vermengen
und den Teig mit den Handballen solange bearbeiten, bis er glatt und
glanzend wird.

In ein feuchtes Tuch einschlagen und mindestens 1 Stunde ruhen lassen.

Pastateig ausrollen und zuschneiden. Auf einer Teighalfte Kurbishdufchen
in 5 cm Abstand darauf verteilen. Die leere Teighalfte dartber falten,
ausstechen oder mit Teigrad in Form von Rechtecken ausstechen. Zum
Kochen der Pasta 1 EL Olivendl in das Kochwasser geben, Kurbisravioli
darin einige Minuten garen. Mit der gebraunten Butter und dem geriebe-
nen Parmesan anrichten.

Kirbisschnitzel 1 Ei

200 g Kurbisfleisch
; Salz

; Pfeffer

; Menhl

1Ei

Semmelbrdsel

75 g Schmalz

Kurbisfleisch in fingerdicke Scheiben schneiden, salzen und pfeffern und
Ruhen lassen, bis das Salz eingezogen ist. Dann die Kurbisschnitzel mit
Mehl, Ei und Semmelbrésel panieren und gut anklopfen.

In einer beschichteten Pfanne Schmalz erhitzen und die Schnitzel darin

goldgelb braten. Bei Bedarf anschlieBend nochmals mit Salz und Pfeffer
bestreuen.

Mit Kartoffelpuree, Tomatensauce und gemischtem Salat servieren.

Kirbisschnitzel, Uberbackene

4 Portionen

1 kg Kirbis
Meersalz
1 El Butter; fur die Form



2 El Olivendl

Pfeffer; aus der Muhle
150 g Champignons

12 Zitrone unbehandelt einige Tropfen Saft geriebene Schale
150 g Schalotten

1 Knoblauchzehe

1/2 Bund Petersilie

1 El Butter

4 El Parmesan; gerieben
4 ElI Semmelbrosel
Butterstickchen

Kiurbis schalen, entkernen und in Schnitze oder Scheiben schneiden.
Das Gemuse beidseitig leicht salzen und Saft ziehen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Kurbisschnitzel trockentupfen und nebeneinander in eine
gefettete, feuerfeste Form legen. Mit Ol betraufeln und reichlich
Pfeffer aus der Muhle dartiber mahlen. Im Backofen (Mitte) etwa 30
Minuten backen.

Fur die Krauter-Kasekruste geputzte Pilze fein hacken und sofort

mit dem Zitronensaft vermischen. Schalotten, Knoblauchzehe und
Petersilie ebenfalls sehr fein hacken. Mit den Pilzen zusammen in der
mittelheiBen Butter kurz andunsten. Salzen, pfeffern und mit
Zitronenschale abschmecken.

Mischung Uber den Kurbis verteilen. Geriebenen Kéase und
Semmelbrdsel vermischen, dann Butterstickchen driberstreuen.
Schnitzel im oberen Teil des Backofens bei 225 Grad golden
Uberbacken.

Tipp:

Servieren Sie zu den Kirbisschnitzeln einen bunten Blattsalat aus
Lollo Rossa, Eichblatt, Endivien und Tomaten, den Sie mit einem
Dressing aus Aceto Balsamico, Olivendl, etwas Salz, Zucker und
gehackten Krautern betraufeln.

Kiurbistatschli 1 Ei

75 g '2-Minuten’-Polentagriess

75 g Getreideflocken (ich nehme meist Hirse + Reis + Buchweizen gem.)
2 dl Gemusebouillon

300 g Kirbisfleisch



1 Zwiebel; gehackt

2 Knoblauchzehen; gepresst
2 El Bratbutter

Petersilie; gehackt
Schnittlauch fein geschnitten
Meerrettich -- fein gerieben
1Ei

50 g Sbrinz; gerieben-- oder Parmesanl Tl Senf
1 El Ketchup

2 Tl Curry

;Salz

;Pfeffer

Paniermehl (wer nicht hat, Buchweizen gem. geht auch )

Polentagriess und Getreideflocken mischen, Bouillon aufkochen und
daruber gieRen. 30 Minuten quellen lassen.

Kirbisfleisch durch die Rostiraffel reiben.

Die Héalfte der Bratbutter nicht zu stark erhitzen, Zwiebel
andunsten, Knoblauch dazupressen und glasig diinsten. Kirbis
beifiigen und unter zeitweiligem Wenden 5 Minuten mitdinsten. Zur
Flockenmischung geben.

Ei verklopfen, mit allen restlichen Zutaten zur Kurbismischung
geben, die Masse von Hand gut verarbeiten, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und zu Taetschli - Bratlinge - formen. Ist die Masse zu
feucht, die Taetschli in Paniermehl wenden.

Restliche Bratbutter erwarmen und die Kiurbistatschli auf mittlerer
Hitze beidseitig braten.

Dazu: eine grof3e Schussel Salat.

Panierte Kurbisscheiben Ei

Kurbis

Ei

; Salz

; Pfeffer

Paniermehl (Buchweizen)
Ol



SchnitzelgrolRe Kurbisscheiben ca. fingerdick schneiden, in gesalzenem
und gepfeffertem Ei wenden, dann in Paniermehl wenden und nicht zu
heil3 anbraten.

Risotto mit Kurbis

2 Portionen

500 g Kurbis

3 El Butter

1/4 | Weil3wein
2Schalotten

2 El Olivendl

250 g Risottoreis
1/2 | Geflugelbruhe
;Salz

;Pfeffer
2Lorbeerblatter

50 g Parmesan; gerieben
Muskat

Kurbis schélen, entkernen und in Wurfel schneiden. In einem

Drittel der Butter andiinsten. Die Halfte des Weins zugeben und
abgedeckt bei kleiner Hitze knapp weich garen. Herausnehmen und in
einem Sieb abtropfen lassen.

Feingehackte Schalotten in einem Drittel der Butter glasig dunsten.
Reis zufigen und kurz mitdunsten. Mit dem restlichen Wein
abloschen und unter Ruhren einkochen lassen. Nach und nach heil3e
Bruhe zugielRen, so dass der Reis immer nur knapp mit Flussigkeit
bedeckt ist. Mit Salz, Pfeffer und Lorbeer wirzen. Risotto im

offenen Topf ca. 15 min kdcheln lassen, dabei 6fter umrihren.

Die Halfte vom Kiurbis mit einer Gabel zermusen oder purieren. Mit
Kurbiswurfeln, restlicher Butterstiuckchen und geriebenen Kase
sorgfaltig unter den Risotto mischen. Mit Salz und Muskat
abschmecken. Topf von der Kochstelle nehmen und 5 min nachziehen
lassen.

SuRer Kurbis aus der Turkei
Kabak Tatlisi

1 kg Kirbis
2 Tassen Zucker



1/2 Tasse Walnisse

Das Kurbisfleisch in 7-8 cm lange und 1,5 - 2 cm breite Sticke schneiden.
Waschen, trockentupfen und in eine grof3e, flache Bratpfanne geben, mit
Zucker bedecken und die Nacht tUber zugedeckt stehen lassen. Am nachs-
ten

Tag ins 200 Grad vorgeheizte Backrohr schieben. 20 Minuten mit Deckel,
dann 5 Minuten ohne Deckel, bis der Zucker braun ist, backen.

SufRsaurer Kurbis
Sendung vom 15. Oktober 2004

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Zutaten fur sechs Personen:

1 mittelgroRRer Kurbis (zum Beispiel Hokkaidokiirbis)
3-4 EL Olivenol

3-4 Knoblauchzehen

50 g Zucker

1/8 | WeilRwein- oder Apfelessig

Salz

Pfeffer

eventuell 1 Messerspitze Zimt und Chili

frische Minze

Den Kurbis halbieren, die Kerne herausschaben. Das Fleisch in schone,
moglichst gleichmaRig starke Scheiben schneiden. Im heiRen Ol auf bei-
den Seiten langsam golden braten, dabei den Knoblauch mitbraten, der
dem Ol seinen Duft mitteilt. Die Kirbisscheiben herausheben und in einer
Schale beiseite stellen.

Den Zucker in das verbliebene Fett streuen und karamellisieren lassen.
Mit Essig abléschen, nach Belieben Zimt und Chili hinzufigen, auf3erdem
salzen und pfeffern. Etwas ziehen lassen, bis sich der fest gewordene Ka-
ramell wieder |6st. Dann Uber die Kiurbisscheiben gieRen. Mit fein ge-
schnittener Minze bestreuen. Gut durchziehen lassen.

Auf dem Antipasteteller servieren, zum Beispiel zusammen mit Salami-
und Schinkenscheiben, mit Oliven sowie Kasewurfeln zum frischen Weil3-
brot. Wir haben auch gekochten Schinken auf dem Teller drapiert, hauch-
dunn aufgeschnittenen Sudtiroler Speck, Scamorza (geraucherter, halb-
fester Schnittkase aus ltalien), winzige Cornichons und Fruhlingszwiebeln.



Getrank: ein frischer Weil3wein, zum Beispiel ein Silvaner oder Muller-
Thurgau aus Sudtirol, mit einer zarten Muskatnote.

Zimtsterne auf Kiurbispuree 4 Eigelb
Portion/en: 2

250 g Milch

60 g Zucker

4 Eigelb

5 Scheibe Gelatine
250 ml Sahne

12 Vanilleschote

1 Tl Zimtpulver
Rum

Zimtstange

Kurbispuree-

200 g Kiurbis

1 Zimtstange
1 Nelke

1 El Obstessig
1 El Honig

1 Tl Rum

Zum Garnieren-
Pistazien; gehackt
Mandeln; gehobelt
-- und gerostet

Die Milch mit Vanilleschote und Zimtstange aufkochen. Zucker und
Eigelb mit einem Schneebesen aufschlagen. Die kochende Milch
passieren und zusammen mit der Eigelb-Zuckermasse auf ca. 80-90 Grad
C erhitzen.

Die in kaltem Wasser eingeweichte Gelatine auspressen und sofort
dazugeben. Zimtpulver mit Rum verruhren und unter die Masse geben.

Nach Abkuhlung die geschlagene Sahne vorsichtig unterheben und in eine
Sternform einfuillen. Uber Nacht kiihl stellen.

Das Kurbisfleisch in kleine Stucke schneiden und in wenig Wasser mit
den Gewiurzen und dem Honig kurze Zeit dinsten.

AnschlieRend mit einem Purierstab zerkleinern - vorher die Zimtstange
herausnehmen - und mit Rum abschmecken.



Auf einen Teller das Kurbispuree anrichten und den aus der Form
geldsten Zimtstern darauf setzen. Mit gehackten Pistazien und
gehobelten und gerosteten Mandeln dekorativ ausgarnieren.

Zucchini- und Kurbisbeignets 2 Eiweil3
mit Joghurt- Dip

200 g Zucchini

200 g Kurbis, geschalt
125 g Mehl

125 ml Milch

1 TL Sonnenblumendl
2 Eiweil3

200 g Joghurt

2 Tomaten

1 Bund Koriander, fein geschnitten
etwas Zitronensaft

1 TL Rosenpaprika
Zucker, Zimt

Salz, Pfeffer

Die Tomaten enthauten, entkernen und in Wurfel schneiden. Kirbis und
Zucchini in feine Streifen schneiden und Kurbis kurz blanchieren.

Mehl und Milch vermischen, Ol, eine Prise Salz, Zucker und Zimt
untermischen. Das Eiweil} steif schlagen und unterheben. Unter diese
Masse

langsam die Zucchini- und Kurbisstreifen mischen. In einer beschichteten
Pfanne aus der Masse kleine Kuchlein ausbacken und warm stellen.
Joghurt mit Paprikapulver vermischen. Mit etwas Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken und die Tomatenwdurfel untermischen. Zum Schluss
den

gehackten Koriander unterheben.

Die Gemusebeignets mit dem Joghurt- Dip anrichten.

V Auflauf

Gefullter Kurbis

Zutaten fur 8 Portionen
2 kg Kurbis(e)
500 g Lauch



50 g Butter

2 Zehe/n Knoblauch

n. B. Muskat

n. B. Curry, Pulver

n. B. Pfeffer

n. B. Krautermeersalz
50 g Sonnenblumenkerne
150 g Schafskase

100 g Sahne

125 ml Gemusebriuhe

ZUBEREITUNG

Die ganzen Kurbisse in Salzwasser etwa 30 Minuten kochen.

Dann einen flachen Deckel abschneiden, die Kerne entfernen und das
Fruchtfleisch bis auf einen schmalen Rand herauslésen und wurfeln.

Den Lauch waschen, putzen, in feine Ringe schneiden und zusammen mit
den feingehackten Knoblauchzehen im Fett andunsten.

Mit der Gemusebruhe abléschen und etwa 15 Minuten dunsten.

Danach mit den Gewurzen pikant abschmecken.

Das gewdurfelte Kurbisfleisch, die Sonnenblumenkerne und den zerbrésel-
ten Schafsk&se untermischen und die Sahne unterziehen.

Die ausgehohlten Kurbisse leicht salzen und pfeffern, die Masse hineinful-
len und in eine feuerfeste Form setzen. Im Backofen bei 200°C etwa 30
Minuten backen.

26.8.02 Momo CK

Kostliches Gericht von Kurbis 2 Eigelb

ZUTATEN:

1 kg Muskatkurbis
100 ml Wasser
100 ml Milch

2 Eigelb

75 g geriebenen Kase

| TL Ingwer (od. | cm frisch)
| Prise Safran

| TL Zucker

30 g Butter

Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:



Den Kirbis in kleine Wurfel schneiden. 20 min in leicht gesalzenem Was-
ser weich dunsten.

Das Eigelb mit der Milch verquirlen, den geriebenen Kase - 25 g
zuruckbehalten - zufugen,

mit Gewdulrzen und Zucker abschmecken und unter den Kurbis ruhren.
Eine Form gut ausbuttern. Die Kurbismischung hineingehen, mit dem
restlichen Kéase uUberstreuen, die Butter in Fl6ckchen darauf setzen und im
vorgeheizten Backrohr auf 200° C

20 min backen, bis die Oberflache goldgelb ist. Sofort servieren.

Kirbis und Ei Uiberbacken 6 Ei
Uova zuccate

Zutaten fur 5 Portionen
400 g Kurbis(e), geschalt
100 g Mandeln, fein gemahlen
100 g Parmesan, frisch gerieben
6 Ei(er)
60 g Butter, weich

Salz

Pfeffer, weilRer

ZUBEREITUNG

Geschaltes Kurbisfleisch in kleine Stickchen schneiden. In Topf geben,
leicht salzen und 2-3 EL Wasser angiel3en. Zugedeckt weich kécheln. Mit
Purierstab im Topf purieren. Etwas abkuhlen lassen. Ofen auf 200° vorhei-
zen.

50 g gemahlene Mandeln und die Halfte der Butter unter das Kurbispuree
mischen. 6 Eier verquirlen, mit 50g geriebenem Parmesan glatt ruhren.
Loffelweise das Kurbisplree dazugeben und unterrihren. mit Salz und
Pfefferabschmecken.

Eine feuerfeste Form mit 1 EL Butter ausstreichen. Kirbiseier hineingeben,
mit restlichen Mandeln und Parmesan bestreuen, ubrige Butter in Fl6ck-
chen darauf setzen. in den vorgeheizten Backofen schieben und 30 min.
stocken lassen. sofort servieren.

25.5.03 Canella CK

Kurbisauflauf (Pimpkin Pilhi) als Beilage

1 kg Kurbisfleisch

2 Kokosnusse<> 300 g Getrocknete Kokosraspel
100 g Farinzucker(o. Vollrohrzucker)

250 g Mehl , oder



( 130 g Buchweizen gem. + 50 g Sojaschrot gem.,50 g Haselnusse gem.,
+ je 10 g Hirse + NT- Reis gem)

1Tl ;Salz

2 Prise Pigment; gemahlen

FUR DIE FORM
3 El Butter

ZUM BESTREUEN
2 El Kokosraspel

Den Kurbis schalen, in Stucke schneiden, in wenig Wasser in etwa
25 Minuten sehr weich kochen und in einem Sieb mehrere Stunden
abtropfen lassen.

Die Kokosnusse anbohren und die Kokosmilch auffangen. Die
Kokosnusse aufschlagen, das Fleisch herauslosen. Die dunne braune
Haut abziehen und das Kokosfleisch raspeln.

Die Kokosraspel mit der Kokosmilch UbergieRen (getrocknete
Kokosraspel mit 1/2 Tasse Wasser - je 300 g Raspel - anfeuchten),
durchkneten, in einem Mulltuch fest ausdricken und die Flussigkeit
aufbewahren.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Das Kurbisfleisch purieren.
Den Zucker, das Mehl, die Kokosmilch, das Salz und den Pigment
unterruhren.

Eine Auflaufform mit Butter bestreichen, die Kirbismasse einflllen,
glatt streichen, die restliche Butter in Fléckchen darauf verteilen
und die Kokosraspel daruber streuen.

Pumpkin Pilhi 60 Minuten im Backofen backen. Wenn die Kokosraspel zu
braunen beginnen, den Auflauf mit Alufolie abdecken.

Schmeckt gut zu: gebratenem Fleisch oder Geflugel.

Farinzucker = gelb- bis dunkelbrauner, feinkristalliner Zucker, in
Zuckerraffinerien aus Zuckerablaufsirup hergestellt.

Kurbisgratin

Servings: 4



750 g Fleischtomaten
1 Ig Zwiebel

2 EIl Olivendl

2 Knoblauchzehen

2 Tl Thymian; frisch
800 g Kiurbis

2 Mozzarella; a 150 g
50 g Parmesan; frisch gerieben
;Salz

;Pfeffer

;Fett fur die Form

Die Fleischtomaten mit kochendem Wasser tUberbrihen, hduten und grob
hacken, dabei von den Stielansatzen befreien.

Die Zwiebel Schalen und fein wirfeln.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwirfel darin

etwa 2 Minuten dinsten. Die Tomaten hinzufigen. Den Knoblauch Schalen
und dazupressen. Mit Salz, Pfeffer und Thymian kraftig wirzen und bei
schwacher Hitze etwa 5 Minuten kochen.

Den Kurbis von den Kernen und der Schale befreien und das

Fruchtfleisch in Wurfel von etwa 1cm Kantenlange schneiden. Die
Kurbiswurfel unter die Tomaten mischen und etwa 10 Minuten mitgaren.
Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Den Mozzarella in diinne Scheiben
schneiden. Den Parmesan unter das Gemuse mischen.

Eine Auflaufform ausfetten und das Gemuse hineinfullen. Mit den
Mozzarellascheiben belegen und im Backofen (Mitte) etwa 20 Minuten
Uberbacken.

Pro Portion etwa 330 kcal.

Kiurbiskuchen, souffliert 3 Ei
Portion: 6

1 kg Kirbis

3 Eier

2 El Birnendicksaft
1/2 Tl Zimt

1 Spur Ingwer

1 Spur Muskat

50 g Mehl

1Spur Salz

a) Teig: siehe Rezept Kurbiskuchen mit Baumnusse.

b) Die ausgebutterte Springform mit dem Teig auskleiden.



Kurbis in Stucke schneiden und im Dampf sieden, 15 bis 20
Minuten, gut abtropfen lassen, passieren, auskuhlen lassen.

Die Eigelbe mit dem Birnendicksaft schaumig ruhren, Zimt, Ingwer,
Muskat zugeben, Mehl beifligen, alles gut mischen.

Die Eiweil3e mit der Prise Salz steif schlagen, sorgfaltig unter die
Masse ziehen.

In die Springform einfullen und im auf 1900C vorgewarmten Ofen 50
Minuten backen. Heil3 (als Auflauf) oder kalt (als Kuchen)
servieren.

SufRe Kiurbismousse 1 Ei + 1 Eigelb
Servings: 6

300 g Kirbis; fein gerieben

1 El Butter

100 g Zucker

1Zitrone; Saft

10range; Saft

250 g Weille Schokoladenouverture
1 Eigelb

1 Ei

6 Estragonblatter fein gehackt

250 ml Sahne; geschlagen

Butter, Zucker, Orangen- und Zitronensaft in eine Kasserolle geben

und aufkochen. Den geriebenen Kurbis dazugeben und langsam dinsten,
bis ein Puree entsteht. Die Kasserolle vom Feuer wegnehmen, leicht
auskuhlen lassen, das Puree durch ein Sieb streichen.

Die weilRe Kuverthure zerhacken und in einer Schissel im heil3en
Wasserbad auflosen.

Ei und Eigelb schaumig aufschlagen, das Kurbisplree mit der weil3en
Schokolade darunter mischen.

Unter die abgekuhlte Masse die Schlagsahne und die gehackten
Estragonbléatter heben und die Mousse in passenden Formchen fullen.
Drei bis vier Stunden durchkuhlen lassen.

Dazu servieren sie Sanddornsirup oder eine andere Frucht- oder
Beerensauce.



Backwaren V

Gebackener Kiurbis 2 Eigelb
Portion/en: 4

1 kg Kirbis
Salz
1/8 | saure Sahne
2 Eigelb

100 g Reibkase
gehackter Schnittlauch
Salz
Pfeffer
2 Eiweil3
Semmelmehl
Ol zum Backen

Kurbis vorbereiten, in gleichméafig grolRe Scheiben
schneiden, leicht salzen, etwas ziehen lassen und abtrocknen. Sahne
mit Eigelb, Kase, Schnittlauch, Salz und Pfeffer verruhren, die
Kurbisscheiben damit auf einer Seite dick bestreichen,
zusammensetzen, in verschlagenem Eiweil3 und Semmelmehl wenden und
in heiRem Ol goldgelb backen.

Kleie- Muffins mit Kurbis-Pflaumen-Fullung

1 Tasse Kleie mit

1/41 kochendes Wasser Ubergie3en und 1 Stunde ziehen lassen. Dann
1Ei

90g braunen Zucker

1 Tasse Kurbispuree

3 EL Ol und

1 Tasse kleine gewdrfelte Pflaumen zugeben. Gut mischen. In einer ande-
ren

Schussel

150g Mehl

1/3 Tasse Milchtrockenpulver

1 1/2 TL Backpulver

1 1/2 TL Natron mischen. Die Kleiemischung auf einmal zugeben und alles
mit



einer Gabel kurz verruhren. (Gibt KlIimpchen, macht aber nix, dat soll so

sein...). Masse in gefettete Muffinsformen fullen und bei 170 Grad ca 20
Minuten
backen.

Kirbis - Mandel - Tortchen 2 Ei

Zutaten fur 10 Portionen

120 g Kurbisfleisch

2 Ei(er), davon das Eigelb
etwas Honig

1 Zitrone(n), Saft und Schale
etwas Rum und Bittermandel6l
1 kleine Orange(n), den Saft

1 Pck. Vanillezucker

2 Ei(er), davon das Eiklar

20 g Zucker (Feinkristallzucker)
100 g Mandeln, gerieben

20 g Kurbiskerne, fein gehackte
20 g Semmelbrosel

20 g Mehl

2 Msp. Backpulver

Y4 Liter Schlagsahne

ZUBEREITUNG

Das Kurbisfleisch fein raffeln und die Kurbiskerne kurz anrosten, dann
aufhacken.

Aus dem Kurbisfleisch, Dotter, Honig, Zitronensaft und abger. Schale,
Rum, Bittermandel6l, Orangensaft und Vanillezucker eine Masse herstel-
len. Die geriebenen Mandeln, Kurbiskerne, Mehl mit Backpulver und Brosel
und dem geschlagenen Eiklar mit Zucker unterheben und zu einem RuUhr-
teig verarbeiten.

Die Masse gleichmalig auf ein Blech streichen und bei 180° backen. An-
schlieRend beliebige Formen ausstechen. (Quadratisch, Rund, dreieckig,
sternformig)

Sobald die Formen kalt sind, mit Sahne bestreichen und die Tortchen zu-
sammensetzen. An der oberen Seite nochmals mit Sahne bestreichen und
mit den gemahlenen Kurbiskernen verzieren.

Kalt stellen!!

PS: Fur dieses Rezept kann man statt Kurbissen auch Zucchini nehmen.

24.2.03 Margy CK



Kirbis - M6hren - Kuchen 1 Ei

Zutaten fur 4 Portionen
125 g Mehl
60 g Butter
1 Prise Salz
1 EL Wasser
250 g Kurbisfleisch
250 g Mohre(n)

Pfeffer
3 Stuck Koriander, gestoliene Kdrner oder
1 Prise Koriander - Pulver
1 EL Minze, gehackt
125 g Quark (Speisequark)
1 Ei(er)
40 g Pinienkerne

ZUBEREITUNG

Die ersten vier Zutaten zu einem Teig verkneten und 30 Minuten kuhl und
abgedeckt ruhen lassen.

Ofen auf 220 Grad vorheizen.

Kurbisfleisch grob raspeln, Mohren waschen schélen, raspeln. Beides mit
etwas Wasser und einem Stich Butter ca. 5-7 Minuten dunsten, abkuhlen
lassen. Mit den Gewlrzen abschmecken, Quark und Ei unterziehen. Teig
ausrollen, eine kleine Form damit auskleiden. 15 Min. blind backen. Ge-
musemasse einfiullen, mit den Pinienkernen bestreuen. 20-25 Min backen.

Warm servieren.

2.5.02 Flegrea CK

Kirbis Muffeins 3 Ei

24 Stick

Fur das Backblech:
48 Papier-Backformchen (@ 5 cm)

Ruhrteig:

250 g Kiurbisfleisch

50 ml Wasser

250 g weiche Margarine oder Butter oder Margarine

200 g brauner Zucker (Kandisfarin)

2 Tute Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Tute Dr. Oetker Finesse Naturliches Bourbon-Vanille-Aroma
1 Prise Salz



1 Messerspitze gemahlener Zimt

1 Messerspitze geriebene Muskatnuss

3 Eier (GrolRe M)

375 g Weizenmehl

2 gestrichene TL Dr. Oetker Original Backin
100 ml Milch

150 g Rosinen

Aul3erdem:
50 g Puderzucker

Vorbereiten: Heizen Sie den Backofen vor. Stellen Sie die Papier-
Backformchen, JEWEILS 2 INEINANDER GESTELLT, auf das Backblech.

Ruhrteig: Kurbisfleisch fein wiurfeln, mit Wasser im Kochtopf aufkochen,
weich dunsten, dann mit einem Purierstab purieren. Weiche Margarine o-
der

Butter oder Margarine in einer Ruhrschussel mit einem Handrihrgerat
(Ruhrbesen)

geschmeidig ruhren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Finesse, Salz
und Gewlrze unter Ruhren zufugen, bis eine gebundene Masse entsteht.
Jedes Ei etwa 2 Minute auf hochster Stufe unterriihren, dann Kurbispuree
unterruhren. Mehl mit Backin mischen, sieben und abwechselnd mit der
Milch

auf mittlerer Stufe unterrihren. Zuletzt kurz die Rosinen unterriihren.
Teig in den Papier-Backformchen verteilen. Das

Backblech auf der mittleren Einschubleiste in den Backofen schieben.
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C (vorgeheizt)

Heil3luft: etwa 160°C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 35 Minuten

Hinweis: Bitte Gebrauchsanleitung fur Ihren Herd beachten.

- Geback auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

- Vor dem Servieren kleine Papier-Schablonen fur Figuren ausschneiden,
auflegen, mit Puderzucker bestauben, Schablonen abheben.

Kirbis Zwieback Torte 5 Ei

Zutaten fur 12 Portionen
100 g Zwieback

400 g Kurbisfleisch

5 Ei(er)

200 g Zucker

125 g Mandeln, gemahlen



125 g Haselnusse, gemahlen

25 g Speisestarke

%% Pck. Backpulver

5 EL Weinbrand

1 Zitrone(n), abgeriebene Schale
1 Scheibe/n Zwieback

200 g Puderzucker

3 EL Zitronensaft

ZUBEREITUNG
Zwieback fein reiben. Kurbis entkernen, schalen und Fruchtfleisch (2509)
fein raspeln. Eier trennen. Eigelb und Zucker schaumig schlagen.

Mandeln, Nusse, Starke und Backpulver mischen. Mit Weinbrand, Zitro-
nenschale, Zwieback und Kurbis unter die Eigelb-Zucker-Masse ruhren.
Eiweild steif schlagen und unterheben.

Den einen Zwieback reiben. Eine gefettete Springform (26 cm) damit aus-
streuen. Teig einfullen und im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 50
Minuten backen. Sofort herausnehmen und abkuhlen lassen.

Puderzucker und Zitronensaft zu einem glatten Guss verrihren. Torte aus
der Form nehmen und mit dem Guss uberziehen. Nach Wunsch mit eini-
gen Zitronenschalenstreifen verzieren.

18.9.02 Dragonfly-Lady CK

Kirbis-Reibekuchen 2 Ei

Portion: 4

500 g Kartoffeln

500 g Kiurbis

Salz

2 Eier

30 g Mehl Buchweizen
125 ml Speisedl

Kartoffeln schalen und waschen. Kirbis schalen und die Kerne mit
einem Loffel auskratzen. Beide Zutaten reiben und mit den Eiern, dem
Mehl und Salz verruhren.

Etwas von dem Ol in einer Pfanne erhitzen und den Teig
essloffelweise hineingeben, flach dricken, von beiden Seiten braun
und knusprig backen.



Beilage: Apfelmus, Bohnensalat

Kurbisfladen (aus dem Vogtland)

1 sm Kurbis von 1-1/2 bis 2 kg Gewicht
Salz
100 g Mehl
2 El Milch
3 Eier
100 g Semmelbrosel
Ol oder Butterschmalz

Den Kirbis schalen, Kerne und Mark entfernen. Den Kurbis in Scheiben
Schneiden. Die Scheiben beidseitig mit Salz bestreuen und 30 Min.
ziehen lassen. Inzwischen das Mehl mit Milch und Eiern verquirlen und
20 Min. Quellen lassen. Die Kurbisscheiben durch den Teig ziehen, in
Semmelbréseln wenden und in erhitztem Ol goldgelb schwimmend
ausbacken. Sie schmecken suf3, mit Zucker bestreut, zu Kompott oder
auch als vegetarisches Hauptgericht.

Kurbiskekse Tesuque - 2 Ei + 1 Eigelb
Portion/en: 30

100 g Kurbis; gewdurfelt
60 g Walnusse; kleingeschnitten
1Vanilleschote

150 g Zucker

120 g Butter

2 Eier

200 g Mehl

1 Tl Backpulver

1 Prise Pigmentpulver
1Prise Muskat

1Prise ;Salz

100 g Rosinen

Zum Verzieren-

1 Eigelb
Walnusskerne; halbiert

Dies Rezept stammt aus dem Pueblo Tesuque. Die Keks-, Kuchen- und



Dessertrezepte der Pueblo-Indianer &hneln sich alle sehr: Kurbis,
Mais, Pinienkerne sind die Hauptzutaten.

Kurbiswurfeln in etwa 20 Minuten in gesalzenem Wasser kochen.
Backofen auf 200 Grad vorheizen, ein grof3es Backblech einfetten.

Das Mark aus der Vanilleschote kratzen. In einer grol3en
Ruhrschissel Zucker mit dem Butter vermischen, den gekochten
Kirbis, das Vanillemark und die verquirlte Eier hinzugeben und alles
miteinander vermengen, bis eine glatte Mischung entsteht.

Mehl, Backpulver, Pigment, Muskat und Salz in eine andere Schussel
geben. Dann den Inhalt dieser Schussel langsam in die Ruhrschussel
mit der Kurbismischung schutten und alles gut miteinander
vermischen. Zum Schluss werden noch die Walnusse und die Rosinen
unter den Teig gemischt.

In einen Spritzbeutel geben (mit nicht zu kleiner Offnung) und etwa
zweimarkstickgroRe Haufchen auf das eingefettete Backblech
spritzen. Diese Kekse im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene
etwa eine Viertelstunde lang backen, bis sie goldbraun sind.

Wenn man will, kbnnen die Kekse vorher noch mit Eigelb bepinselt und
in jeden einen halben Walnusskern hineingedriuckt werden: dann wirken
sie dekorativer und schmecken auch noch aromatischer.

Kurbiskern Buchteln 2 Eigelb

125 g Milch,

10 g Hefe

Salz,

30 g flussige Butter,
260 g Mehl und

2 Dotter.

Daraus wie ublich einen Germteig in der grof3en Ruhrschissel zubereiten.
60 g gehackte Kurbiskerne rosten, unter den Germteig mischen und ge-
hen lassen. Fur die Fullung 2 Schalotten fein schneiden und in etwas But-
ter goldgelb anziehen lassen. Mit 200 g Ziegenfrischkase mischen. Aus
dem Germteig Buchteln ausstechen und mit der Kase-Schalotten-
Mischung fullen. Bei 170 Grad im Backrohr die Buchteln rund 25 Minuten
backen.



Kiurbiskernkuchen 5 Ei

Portion: 6

TEIG--

5 Eigelbe

3 El Honig; flussig

3 El Rum

12 Packchen Backpulver

5 Eiweil3e

60 g Zucker

140 g Kurbiskerne; gemahlen
70 g Bitterkuverture; gerieben
50 g Mehl (Buchweizen)

30 g Butter

Salz

Butter; fur die Form

Mehl; fur die Form

FULLUNG

150 g Preiselbeerkonfitire
- oder Heidelbeerkonfiture
- mit ganzen Frichten

BESTAUBEN--
Puderzucker

Eigelbe, Honig, Rum, Backpulver und eine Prise Salz mischen und
solange schaumig ruhren, bis eine cremige Masse entstanden ist.

Eiweil3e steif schlagen, dabei den Zucker langsam einrieseln lassen.
Den Eischnee vorsichtig unter die Eigelbmasse mischen.

Gemabhlene Kirbiskerne, geriebene Kuverture und Mehl

vorsichtig unterheben, anschlie3end die flussige, lauwarme Butter

in den Teig laufen lassen und alles vorsichtig glattrihren.

Die Kastenform (20 cm lang) buttern, mit Mehl ausstreuen,
Uberschussiges Mehl entfernen. Den Teig hineingeben und im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad C ca. 35 bis 45 Minuten backen.

In der Form ausklUhlen lassen, anschlieRend stiirzen.

Zweimal waagerecht durchschneiden, so dass drei gleichgrol3e
rechteckige Platten entstehen.

Die untere Kuchenplatte mit der Halfte der Konfitlure



bestreichen, die mittlere Platte darauf setzen, die ubrige Konfittre
darauf verteilen und die letzte Kuchenplatte obenauf setzen.

Den fertigen Kurbiskernkuchen dick mit Puderzucker bestauben
und abgedeckt aufbewahren.

Kurbiskernpfannkuchen mit Ahornsirup 4 Ei

100 g Weizenvollkornmehl; frisch-gemahlen oder Type 1050
1/2 1 Milch

1 Prise Vollmeersalz

4 Eier (L)

40 g Kurbiskerne (1)

60 g Butter

4 El Ol

60 g Kurbiskerne (11)

Zimtpulver
8 El Ahornsirup

Das Mehl mit Milch und Salz verrihren und 20 Minuten ausquellen
lassen. Eier unterruhren. Kurbiskerne (1) mahlen und ebenfalls
unterriihren. In dem Gemisch aus Butter und Ol nacheinander
Pfannkuchen backen. Die noch feuchte Oberflache dabei jeweils vor
dem Wenden mit Kurbiskernen (I1) bestreuen.

Nach dem Wenden die Oberseite der Pfannkuchen mit Zimt bestauben.
Die Pfannkuchen auf Teller gleiten lassen, dabei einmal
zusammenklappen. Mit Ahornsirup betraufeln und servieren.

Kurbiskrapfen 2 Ei

Frittelle di zucca)
6 Personen

1 Speisekirbis
- von ca. 1 kg
200 g Weizenmenhl
150 g Zucker

2 Eier

1 Zitrone unbehandelt

- die Schale davon
60 g Kochschokolade
1 El Rosinen



Man kann die Fritteelle auch noch mit einer Handvoll in Grappa eingelegter
Rosinen verfeinern
100 ml Weil3wein
1 El Pinienkerne
1 pn Zimtpulver
; Salz
ausreichend Pflanzendl
- zum Frittieren
Puderzucker

- Erfasst von Schlesier Chri

Kurbis vierteln, in Alufolie wickeln und die Stiucke im Backofen so

lange garen, bis sie sich vollig weich anfuhlen und dem Fingerdruck
keinerlei Widerstand mehr entgegensetzen.

Kurbisfleisch auslésen, durch ein Sieb passieren, mit Mehl, Zucker,

Eiern, geriebener Zitronenschale, geriebener Kochschokolade, im
WeilRwein geweichten Rosinen, Pinienkernen, Zimt und Salz zu einemTeig
vermengen. daraus kleine Kugeln formen und diese in heiRem Ol
ausbacken, bis sie goldgelb und knusprig aussehen.

Mit Puderzucker bestreuen und zu einem Glaschen Recioto aus dem
Valpolicella reichen.

"Frittelle" oder "fritole" sind das klassische Karnevalsgeback der
Veneto- Region und erinnern daran, dass die besonders volkstimliche
Veroneser Fastnacht vollig zu Unrecht im Schatten des berihmteren
Kasrnevals von Venedig steht. Sie gibt sich vielleicht nich ganz so
asthetisch, ist aber mindestens doppelt so ausgelassen.

Kirbiskuchen 1 Ei +2Ei

Fur den Murbeteig
200 g Mehl
3 El Zucker
100 g Margarine
1 Ei
1 El Sauerrahm
Schuss Salz

Far die Fallung
2 Eier
100 g brauner Zucker oder Rohrzucker
1 Zitrone (abgeriebene Schale und Saft verwenden)
1/2 Tl Zimt
2 El Sauerrahm



750 g Kurbis, entsteint,
in Stucke geschnitten, -geraspelt
(Der Tipp: eine gelbfleischige festem Fruchtfleisch eignet sich am besten)
150 gemahlene Mandeln, evtl. mehr
3 El gestiftete Mandeln
Puderzucker nach Geschmack

Fur den Murbeteig:

Mehl, Zucker und Salz in eine Ruhrschussel geben und Margarine in
kleinen Stuckchen dazugeben. Solange umrihren bis die Teigmasse
kramelig ist. Dann Ei und Sauerrahm zusammen verrihren und
hinzugeben.

Zum Abschluss kurz mit der Hand durchkneten und fiir eine halbe bis
eine Stunde kuhl stellen.

Far die Fullung:

Eier, Zucker, Zitronenschale, Zimt und Rahm in eine Schussel geben und
verruhren. Die geraspelten Kurbisschnitzel dazugeben und vorsichtig
zusammen mit dem Zitronensaft unterriihren.

Die gefettete Springform ( 24-26 cm) mit dem ausgrollten Murbeteig
auslegen und kurz einstechen. Die gemahlenen Mandeln auf dem Boden
verteilen und dann die Fullung darauf geben. Zum Schluss Mandelstifte
daruber streuen.

Der Kuchen wird bei 50 Minuten auf der untersten Schiene des Backofens
bei 220 Grad gebacken (Umluft nur ca.
180 bis 200 Grad). Nach dem Auskihlen mit Puderzucker bestauben.

Kirbiskuchen 4 Ei

4 Eigelb
150 g Zucker
50 g Paniermenhl
abgeriebene Schale einer halben unbehandelten Zitrone
100 g geriebene Nusse
200 g frischer geraspelter Kirbis
2 Essloffel Speisestarke
1 Teeloffel Backpulver
2 cl brauner Rum
4 Eiweil}
1 Prise Salz

Zubereitung :



Eigelb und Zucker schaumig schlagen. Paniermehl, Zitronenschale, Nusse
und Kurbis untermengen.

Speisestarke und Backpulver mischen, daruber sieben und unterziehen.
Dann den Rum unterheben. Das Eiweil3 mit Salz steifschlagen und grind-
lich unter die Kuchenmasse heben. Alles in eine gefettete und mit Mehl
bestaubte Springform

(/&£ 24 cm) fallen und glatt streichen. Im vorgeheizten Ofen etwa 45
Minuten bei 200° C backen.

Auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

Grul3 Mike

Kirbiskuchen mit Baumnisse 2 Ei
Portion: 6

2 Eier

3 El Birnendicksaft

1/2 Tl Zimt

1Spur Nelkenpulver

100 ml Rahm

100 g Baumnusse; gemahlen
700 g Kiurbis

200 g Mehl

80 g Butter

1/4 Tl Salz

4 El Wasser; (Menge anpassen !)
1 El Essig

a) Teig (Kuchenblech 28...30 cm Durchmesser) Mehl, Butter und Salz
vermischen, rasch zu einer grief3artigen Mischung verreiben. Essig

und Wasser zugeben und rasch zu einem feuchten Teig zusammenballen,
nicht kneten. Mindestens 1 Stunde kuhl ruhen lassen, am besten 12
Stunden.

b) Die ausgebutterte Springform mit dem Teig auskleiden. Eier,
Birnendicksaft, Zimt, Nelken und Rahm zusammen schaumig ruhren, die
gemahlenen Nusse zugeben. Kurbis grob raffeln, gut mischen, alles

in die Springform fullen.

Im vorgeheizten Ofen bei 2200C in der unteren Halfte 50...60
Minuten backen.

Varianten:

1. je nach Geschmack gezuckerte Kondensmilch zumischen



2. anstelle von Zimt, Nelkenpulver, Birnendicksaft, eine
gepresste Knoblauchzehe, Muskat und Salz zugeben

3. anstelle von 700 g Kiurbis nur 550 g und 2 gehackte Zwiebeln

Ob suR oder salzig, es ist eine reine Geschmacksfrage !

Kirbiskuchen mit Walnissen 3 Ei

500 g in Wurfel geschnittener Kurbis

2 TL Honig

1 TL Muskatnuss

50g Butter

3 Eier

3509 Weizen

2 TL Backpulver

11/2 TL Salz

75 g Walnusse

Kurbiswurfel in einen Topf geben, etwa 5 cm Wasser angiessen und
aufkochen. Im geschlossenen Topf bei schwacher Hitze ca. 20 min weich
kochen. Abtropfen lassen und purieren.

275 g Kurbismus mit Honig, Muskat, Butter und Eiern vermischen.
Weizen fein mahlen und mit Backpulver und Salz in eine grof3e Schussel
geben, die Kurbismischung dazu und glatt rihren. Die gehackten
Walnusse untermengen.

Den Teig in eine gefettete Kastenform fullen und etwa 1 Stunde
backen. Auskihlen lassen.

Schmeckt pur oder mit Butter bestrichen.

Kiurbiskuchen Vorweihnachtlicher 5 Ei

Far den Teig:--
5 Eigelb
200 g Zucker
60 g Paniermehl
etwas abgeriebene
-Zitronenschale
120 g Haselnlusse (gemahlen)
100 g Mandeln
250 g geraspelter Kurbis
20 g Speisestarke
2 Essloffel Kirschwasser
5 Eiweil3



Wer intensiven -Kurbisgeschmack kann geriebenen Ingwer zugeben.

Zutaten Variante 1:-------——————————————————-
1 Tl Honigkuchengewtirz
1/2 Tl gemahlener Anis
1/2 TI Kardamom
evtl. etwas Zimt

Zutaten Variante 2:-----——-————————mmmmmm o
1 Péackch. Vanillepudding
1/2 1 Milch
125 g Butter
evtl. Zitronen- oder
-Orangenaroma

Fur Dekoration und GuUSS:---=---==========—--mmmx
100 g Puderzucker
250 g Kuverture
4  ERlo6ffel Zitronensaft (etwa)
150 g gehackte Mandeln
200 g Schokoladenstreusel, -réllichen oder Raspelschokolade

Zubereitung Grundteig:
Eigelb und Zucker schaumig ruhren und alle anderen Teig-Zutaten bis
auf das Eiweil3 zugeben.

Das Eiweil3 steif schlagen und dann vorsichtig unterheben. Im
vor-geheizten Backofen (Gas Stufe 3, im Elektroherd bei 190 - 200 Grad,
Umluft 170 - 180 Grad) auf dem Blech 20 - 30 Minuten backen. Uber den
noch warmen Kuchen den Zuckerguss geben. Dazu Puderzucker und
Zitronensaft verruhren.

1. Variante:

In den Teig gibt man noch einen Teel6ffel Honigkuchengewdirz, 1/2
Teeloffel gemahlenen Anis, 1/2 Teel6ffel Kardamom und vielleicht noch
etwas Zimt, alles gut verrihren. So entsteht ein leckerer

Adventskuchen. Den Teig in der Springform (Durchmesser 26 cm) oder
auf ein Backblech geben. Ca. 40 Minuten backen und abkuhlen lassen.
Dann mit Schokoladenguss und der geschmolzenen Kuverture Uberziehen
und mit Mandeln bestreuen.

2. Variante:

Den abgekuhlten Kuchen aus der Springform nehmen. Einmal
durchschneiden und mit einer leichten Butter-Creme fullen. Dazu:
Vanillepudding von 1/2 Liter Milch nach Vorschrift auf der Packung
kochen, abklhlen lassen und mit 125 g Butter verrihren. Fur die
weitere Bearbeitung mussen Pudding und Butter genau die gleiche
Temperatur haben, sonst gerinnt es.



Die Butter wird geruhrt, bis sie weich ist, erst dann gibt man

|6ffelweise den Pudding dazu. Bei jeder Zugabe kraftig schlagen,

damit die Creme duftig locker wird. Wer mochte, kann noch mit

Zitronen- oder Orangenaroma abschmecken. Etwas Creme zuriuckbehalten
und damit die Torten aul3en bestreichen, mit Schokoladen-Blattchen

oder Schoko-Rdllchen verzieren.

Jede Variante eignet sich sehr gut zum Einfrieren. Der Kuchen wird
durch Einfrieren noch saftiger.

Kiurbiskuchen, souffliert 3 Ei
Portion: 6

1 kg Kirbis

3 Eier

2 El Birnendicksaft
1/2 Tl Zimt

1 Spur Ingwer

1 Spur Muskat

50 g Mehl

1Spur Salz

a) Teig: siehe Rezept Kurbiskuchen mit Baumnusse.

b) Die ausgebutterte Springform mit dem Teig auskleiden.

Kirbis in Stucke schneiden und im Dampf sieden, 15 bis 20
Minuten, gut abtropfen lassen, passieren, auskuhlen lassen.

Die Eigelbe mit dem Birnendicksaft schaumig ruhren, Zimt, Ingwer,
Muskat zugeben, Mehl beifligen, alles gut mischen.

Die Eiweil3e mit der Prise Salz steif schlagen, sorgfaltig unter die
Masse ziehen.

In die Springform einfullen und im auf 1900C vorgewarmten Ofen 50
Minuten backen. Heil3 (als Auflauf) oder kalt (als Kuchen)
servieren.

Kurbissoufflé 3 Ei

Sendung vom 15. Oktober 2004



Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Ein Soufflé ist immer etwas Besonderes, als Auftakt in einem Menul setzt
es gleich zu Beginn Mal3stabe. Soufflés heischen stets Respekt, denn sie
gelten als kompliziert und schwierig. Dieses ist jedoch wirklich kinderleicht
gemacht - man braucht das seinen Gasten ja nicht unbedingt auf die Nase
binden!

Zutaten fur vier bis sechs Personen:

1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

nach Belieben 1 scharfe oder eher milde rote Chilischote

400 g Kurbisfleisch (zum Beispiel vom Hokkaido)

Salz

Pfeffer

Muskat

50 g geriebenen Kase (zum Beispiel franzosischer Bergkase ,,Conté")

3 Eier

1 Schuss Balsamico-Essig
Olivendl und Brdsel fur die Form

Petersiliendl

1 Hand voll Petersilie (krause und glatte gemischt)
ganz wenig Salz
1/8 | Olivenol

Aul3erdem (eventuell):

1-2 Tomaten

Salz

Pfeffer

1 kleine Schalotte oder Fruhlingszwiebel
1 Knoblauchzehe

einige Tropfen Olivendl

nach Belieben auch etwas Kurbiskerndl

Zwiebel und Knoblauch wiirfeln und im heiRen Ol andinsten. Die Chili-
schote entkernt und gewdurfelt hinzufligen, auch das gewurfelte Kurbis-
fleisch. Salzen, pfeffern, mit Muskat wirzen. Auf mildem Feuer zugedeckt
weich dunsten. Schliel3lich mit dem Purierstab glatt mixen.



Den Kase unter die heil3e Creme mischen, dann die Eigelbe einzeln einar-
beiten. Schliel3lich den steif geschlagenen Schnee unter die leicht abge-
kihlte Masse ziehen und einen Schuss Balsamico-Essig hinzuftgen.

Die Masse in eingefetteten, mit Broseln ausgestreuten Formchen (oder
auch in einer groRen Souffléform mit geraden Wéanden) verteilen - sie soll-
te diese nicht mehr als zu zwei Dritteln ausfullen, sonst steigt die Masse
Uber den Rand. Im Wasserbad im Ofen bei 180 Grad Celsius die kleinen
Portionsformchen etwa 15 bis 20 Minuten, die grofRe Form 30 bis 40 Minu-
ten backen.

Kurz, nur etwa eine Minute, aul3erhalb des Ofens Festigkeit erzielen las-
sen, dann kann man die kleinen Portionssoufflés stirzen. Auf vorgewarm-
ten Tellern anrichten. Mit Linien oder Klecksen von Petersilien6l dekorieren
- eventuell auch Wurfel von Tomaten dazwischen streuen, die mit Salz,
Pfeffer, winzig fein gewdurfelter junger Zwiebel und Knoblauch sowie eini-
gen Tropfen Olivendl gewurzt sind. Wer mag, traufelt noch einen Klecks
vom dunklen Kurbiskern6él drum herum.

Das Petersiliendl ist rasch gemacht (und lasst sich in einem Schraubglas
auch gut einige Tage im Kuhlschrank aufbewahren - so hat man es fur de-
korative Zwecke immer zur Hand): Die Blatter mit dem Ol glatt mixen.
Eventuell mit ein paar Kornchen Salz wiirzen.

Tipp: In der Wirzung kann man vielseitig variieren, sogar mit asiatischen
Duften und Gewdirzen arbeiten und statt Olivendl mit chinesischem Se-
samol wirzen.

Getrank: ein aromatischer Muskateller, aber naturlich trocken ausgebaut,
zum Beispiel aus der Sudsteiermark. Oder ein wurziger Sauvignon aus
Sudtirol.

Kilrbistarte 4 Eij

Zutaten fur 16 Portionen
Far den Teig:
250 g Mehl
125 g Butter
1 Ei(er)
7 EL Milch
Far die Fullung:
750 g Kurbisfleisch, geschéalt und gewdurfelt
3 Ei(er), getrennt
50 g Zucker
100 g Mandeln, gemahlen
1TL Zimt



2 cl Sherry, z.B. Cream Sherry

1 Prise Salz

1 Zitrone(n), davon die Schale abgerieben
Fett, fur die Form

200 ml Sahne

ZUBEREITUNG

Aus Mehl, Zucker, Butter, Ei und Milch einen Murbeteig kneten. Den Teig
zu einer Kugel formen und etwa 30 Min. in den Kuhlschrank legen. Kur-
biswarfel mit Wasser in 10-15 Min. weich kochen. In einem Sieb gut ab-
tropfen lassen, purieren und etwas abkihlen lassen. Eigelbe und Zucker
Uber einem Wasserbad schaumig aufschlagen, Kurbispturee, gemahlene
Mandeln, Zimt, Cream Sherry und abgeriebene Zitronenschale untermi-
schen. Backofen auf 220°C vorheizen. Das Eiweil3 mit Salz sehr steif
schlagen und vorsichtig unter die Kirbismasse heben. Eine 32 cm Durch-
messer Tarte-Form fetten. Den Teig dunn ausrollen und die Form damit
auskleiden, einen 2 cm hohen Rand hochziehen. Die Fullung gleichmalig
darauf verteilen und glatt streichen. Die Tarte auf der mittleren Schiene
30 Min. backen, falls sie zu dunkel wird, mit etwas Alufolie abdecken.
Ganz frisch mit geschlagener Sahne servieren.

11.2.03 Sofi CK

Kilrbistarte Franzosische 3 Ei

FULLUNG:

1 kg Kurbisfleisch (entkernt),
200 ml Weil3wein,

1 Teeloffel Geriebener Ingwer,
1 Teelo6ffel Zimt,

3 Eier,

140 g Zucker,
120 g Sahne.

TEIG:

400 g Zwieback,

100 g Zucker,

150 g Zerlassene Butter,
Einige Loffel Magerquark,



Fett fur die Kuchenform.

Das Kurbisfleisch in Wiurfel schneiden, mit dem Wein und den Gewdurzen in
einen Topf geben, erhitzen und bei mittlerer Hitze 10 Minuten kochen las-
sen.

Abkuhlen lassen und mit einer Gabel zerdriucken, dabei jedoch auch noch
grolRere Stucke lassen.

Fir den Teig den Zwieback in einen Gefrierbeutel geben und mit dem
Walkholz dartiber fahren, bis alles fein zerkleinert ist. Mit dem Zucker, der
zerlassenen Butter und so viel Magerquark mischen, bis eine glatte Masse
entsteht. Den Teig in eine gefettete Tarteform (Durchmesser 24 Zentime-
ter) dricken und 10 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad C vorba-
cken.

Kuchenboden herausnehmen und Ofen auf 160 Grad C zurtckdrehen. Die
Eier mit dem Zucker und der Sahne schaumig ruhren, das kalte Kirbispu-
ree dazugeben und gut vermengen. Auf den Kuchenboden geben und in
50 bis 60 Minuten fertig backen. Die Franzdsische Kurbistarte sollten Sie
ganz frisch servieren, da ihr Boden meist sehr schnell durchweicht.

Kurbistorte
glutenfrei

200 g Kichererbsenmehl (Kichererbsen kann man in der Kaffeemuhle
mahlen)

4 Essl. Wasser

350 g puriertes Kurbisfleisch (dampfen und dann wie Kartoffeln purieren)
125 g Demarara- Zucker (dunkler Vollrohr-Zucker)

1 Essl. Melasse (Zuckerribensirup)

0,5 Tl. Muskat

0,5 Tl. Zimt

0,5 Tl. Salz

2 Eier

120 ml frische Rahm (oder Soja-Rahmersatz)

50 g Pecannusse grob gehackt

Mehl, Butter u. Wasser schnell zu einem Teig vermischen, diesen ausrollen
und eine Tortenform von 20 cm Durchmesser damit belegen. (Der Teig
lasst sich nicht gut ausrollen, hab ihn mit den Handen in die Form ge-
presst.) Mit Alufolie bedecken und darauf trockene Bohnen oder Reis le-
gen, 10 Minuten mit Folie und dann noch 10 Minuten ohne Folie bei 180°
backen und aus dem Ofen nehmen. Diesen auf 160° herabsetzen.

Den purierten Kurbis mit dem Zucker, der Melasse und den Gewdulrzen gut
vermischen. Eier mit der Rahm schlagen und zur Kurbismasse geben, Pe-



cannusse hinzufugen. Die Kurbiscreme auf den vorgebackenen Teig geben
und 45-50 Minuten backen bis die Creme fest geworden ist.

Man kann zuséatzlich Meringue darauf geben; dafur 2 Eiweild mit 50 g Pu-
derzucker und 1 Essl. Zitronensaft sehr steif und gldnzend schlagen. Nach
Geschmack 50 g fein gehackten Ingwer drunter heben und die Meringue
auf die fertig gebackene Torte geben. Noch einmal in den Ofen geben
(Temperatur erhdhen) und 15-20 Minuten backen bis die Meringue fest
und leicht gebraunt ist.

(Den Teil hab ich weggelassen, der Ingwer mutete mich hier seltsam an.)

Warm oder kalt servieren.
Guten Appetit.

Kiurbistorte

200 g Kichererbsenmehl (Kichererbsen kann man in der Kaffeemuhle
mahlen)

4 Essl. Wasser

350 g puriertes Kurbisfleisch (dampfen und dann wie Kartoffeln purieren)
125 g Demarara- Zucker (dunkler Vollrohr-Zucker)

1 Essl. Melasse (Zuckerriubensirup)

0,5 Tl. Muskat

0,5 Tl. Zimt

0,5 Tl. Salz

2 Eier

120 ml frische Rahm (oder Soja-Rahmersatz)

50 g Pecannisse grob gehackt

Mehl, Butter u. Wasser schnell zu einem Teig vermischen, diesen ausrollen
und eine Tortenform von 20 cm Durchmesser damit belegen. (Der Teig
lasst sich nicht gut ausrollen, hab ihn mit den Handen in die Form ge-
presst.) Mit Alufolie bedecken und darauf trockene Bohnen oder Reis le-
gen, 10 Minuten mit Folie und dann noch 10 Minuten ohne Folie bei 180°
backen und aus dem Ofen nehmen. Diesen auf 160° herabsetzen.

Den purierten Kurbis mit dem Zucker, der Melasse und den Gewdulrzen gut
vermischen. Eier mit der Rahm schlagen und zur Kurbismasse geben, Pe-
cannusse hinzufugen. Die Kurbiscreme auf den vorgebackenen Teig geben
und 45-50 Minuten backen bis die Creme fest geworden ist.

Man kann zusatzlich Meringue darauf geben; daftr 2 Eiweil3 mit 50 g Pu-
derzucker und 1 Essl. Zitronensaft sehr steif und gldnzend schlagen. Nach
Geschmack 50 g fein gehackten Ingwer drunter heben und die Meringue
auf die fertig gebackene Torte geben. Noch einmal in den Ofen geben



(Temperatur erhdhen) und 15-20 Minuten backen bis die Meringue fest
und leicht gebraunt ist.
(Den Teil hab ich weggelassen, der Ingwer mutete mich hier seltsam an.)

Warm oder kalt servieren.
Guten Appetit.

Kurbistorte Vogtalandische 2 Ei

Far den Teig:

200 g Mehl

100 g Butterschmalz
2 El Zucker
1kraftige Prise Salz
Fett fur die Form

Fur den Belag:

500 g Kurbisfleisch
Salz

3 El Essig

50 g Butter

100 g Zucker

2 Eier

1 Msp. Zimt

1 Msp. Ingwerpulver
1 El Speisestéarke

Mehl und Butterschmalz mit den Handen zerkrimeln, bis sich
gleichmalige, feine Streusel ergeben. Zucker, Salz und 3 El kaltes
Wasser dartuber verteilen. Den Teig mit den Handen zusammenkneten und
zu einer Kugel formen. Ausrollen. Eine gefettete Springform mit dem

Teig auslegen, einen 3 cm hohen Rand formen und zugedeckt eine Stunde
kalt stellen. Inzwischen den Kiurbis schalen und in Warfel schneiden.

In wenig Wasser, Salz und Essig 15 Min. dunsten. Abtropfen lassen und
purieren. Butter und Zucker schaumig ruhren. Die Eier trennen. Eigelb
unter die Butter riahren. Zimt und Ingwer zufligen. Speisestarke und
Kurbismuss unter die Creme ruhren. Die Springform mit dem Teigboden
im

Backofen bei 200 Grad C 20 Min. backen. Eiweil3 zu steifem Schnee
schlagen und unter die Kurbiscreme heben. Alles auf dem Teigboden
verteilen und noch weitere 25 Min. backen. Sofort heil3 servieren.

Diese Torte schmeckt zum Kaffe oder als Nachtisch.

Far eine Springform von 28 cm Durchmesser.



Pumpkin Creme brulee 6 Eigelb
Portion/en: 8

500 ml Rahm

100 ml Doppelrahm
100 g Zucker

6 Eigelb

150 g Kurbispuree
1/2 Tl Zimt

Ingwer; gemahlen
Nelken; gemahlen
Muskat; gemahlen
1 El Rum

1 Tl Vanillezucker
Butter; fur die Form

Zum Uberbacken
5 El Rohzucker; gemahlen

In einer Pfanne Rahm, Doppelrahm und die Halfte vom Zucker bis knapp
vor dem Kochpunkt bringen. Inzwischen restlichen Zucker und Eigelbe
schaumig ruhren. Rahmgemisch unter Ruhren beifiigen. Kurbispuree,
Gewdirze, Rum und Vanillezucker dazugeben. In eine bebutterte
ofenfeste Form - 24 cm Durchmesser bei 8 Portionen - geben. Auf ein
mit Wasser gefulltes Blech stellen und mit Folie bedecken. In der

Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens 20 bis 30 Minuten ziehen
lassen. Dann auskuhlen lassen, zudecken und am besten tGber Nacht in
den Kuhlschrank stellen.

Kurz vor dem Servieren mit Rohzucker tUberstauben. Unter dem Grill
zwei bis drei Minuten Uberbacken.

Bemerkung:
Kurbispuree: Aus der Dose oder hausgemacht. Hierzu Kurbiswiurfel
im Dampf weich garen, purieren und in einem Sieb zwei bis drei

Stunden abtropfen lassen, bis das Puree trocken ist.

Variante: Anstelle von Kurbispuree dick eingekochtes Apfelmus
verwenden.



Zimtsterne auf Kiurbispuree 4 Eigelb
Portion/en: 2

250 g Milch

60 g Zucker

4 Eigelb

5 Scheibe Gelatine
250 ml Sahne

12 Vanilleschote

1 Tl Zimtpulver
Rum

Zimtstange

Kurbispuree-

200 g Kiurbis

1 Zimtstange
1 Nelke

1 El Obstessig
1 El Honig

1 Tl Rum

Zum Garnieren-
Pistazien; gehackt
Mandeln; gehobelt
-- und gerdostet

Die Milch mit Vanilleschote und Zimtstange aufkochen. Zucker und
Eigelb mit einem Schneebesen aufschlagen. Die kochende Milch
passieren und zusammen mit der Eigelb-Zuckermasse auf ca. 80-90 Grad
C erhitzen.

Die in kaltem Wasser eingeweichte Gelatine auspressen und sofort
dazugeben. Zimtpulver mit Rum verruhren und unter die Masse geben.

Nach Abkuhlung die geschlagene Sahne vorsichtig unterheben und in eine
Sternform einfullen. Uber Nacht kiihl stellen.

Das Kurbisfleisch in kleine Stucke schneiden und in wenig Wasser mit
den Gewiurzen und dem Honig kurze Zeit dinsten.

AnschlieRend mit einem Purierstab zerkleinern - vorher die Zimtstange
herausnehmen - und mit Rum abschmecken.

Auf einen Teller das Kurbispuree anrichten und den aus der Form
geldsten Zimtstern darauf setzen. Mit gehackten Pistazien und
gehobelten und gerosteten Mandeln dekorativ ausgarnieren.



Zwieback - Kurbis - Torte 5 Ei

Zutaten fur 12 Portionen
100 g Zwieback

400 g Kurbisfleisch

5 Ei(er)

200 g Zucker

125 g Mandeln, gemahlen
125 g Haselnusse, gemahlen
25 g Speisestarke

2 Pck. Backpulver

5 EL Weinbrand

1 Zitrone(n), abgeriebene Schale
1 Scheibe/n Zwieback

200 g Puderzucker

3 EL Zitronensaft

ZUBEREITUNG
Zwieback fein reiben. Kurbis entkernen, schalen und Fruchtfleisch (2509)
fein raspeln. Eier trennen. Eigelb und Zucker schaumig schlagen.

Mandeln, Nusse, Starke und Backpulver mischen. Mit Weinbrand, Zitro-
nenschale, Zwieback und Kurbis unter die Eigelb-Zucker-Masse rihren.
Eiweil3 steif schlagen und unterheben.

Den einen Zwieback reiben. Eine gefettete Springform (26 cm) damit aus-
streuen. Teig einfullen und im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 50
Minuten backen. Sofort herausnehmen und abkuhlen lassen.

Puderzucker und Zitronensaft zu einem glatten Guss verrihren. Torte aus
der Form nehmen und mit dem Guss Uberziehen. Nach Wunsch mit eini-
gen Zitronenschalenstreifen verzieren.

18.9.02 Dragonfly-Lady CK

V Eintopf

Bohneneintopf mit Kurbis

4 Personen*

250 g weil3e Bohnen; grol3e getrocknete
; Salz
2 Zweige Salbei
1200 g Suppengrin



200 g Gemusezwiebeln
300 g Tomaten

20 dl ; Wasser

5 Wachholderbeeren

1 Lorbeerblatt

1 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Dill

1 Bund Majoran
250 g sehr kleine Schalotten
650 g Kurbis
250 g Backobst-Mischung
100 g Apfel

weilRer Pfeffer aus der Muhle
4 El Kurbiskernol

* FUr 4-6 Personen

Die Bohnen mit reichlich Wasser bedecken, salzen und mit dem Salbei
etwa 90 Minuten zugedeckt bei milder Hitze kochen. Suppengrin putzen.
Zwiebeln pellen. Suppengriun, Zwiebeln und Tomaten klein wirfeln. Mit
Wasser, leicht zerdruckten Wacholderbeeren, Lorbeer und Salz etwa 40
Minuten bei milder Hitze kochen. Vom Herd nehmen. Petersilienblatter
abzupfen und zugedeckt beiseite stellen. Petersilienstiele, Dill

und die Halfte vom Majoran im Gemusesud 15 Minuten ziehen lassen. Den
Gemusesud dann durch ein feines Sieb giel3en und salzen.

Inzwischen Schalotten schélen und langs halbieren. Kurbis dick
schalen, entkernen zuerst in Spalten, dann in etwa 5 cm lange Stucke
schneiden. Schalotten im Gemusesud etwa 20 Minuten bei milder Hitze
kochen. Kirbis nach 10 Minuten dazugeben. Das Backobst in kleine
Stiicke schneiden. Apfel schalen, halbieren entkernen und in schmale
Spalten schneiden.

Die Bohnen abtropfen lassen, mit den Apfeln in die Suppe geben.
Nochmals 3 Minuten leise kochen lassen. Die Suppe eventuell
nachsalzen und mit Pfeffer wiirzen. Majoranblattchen abzupfen, mit der
Petersilie und dem Backobst in den Bohneneintopf geben und mit dem
Kerndl betraufeln

: Zubereitungszeit: 1 Stunde, 40 Minuten
: Pro Portion bei 6: 18 gE, 9 gF, 60 g KH = 403 kcal (1683 kJ)



Grun-Gelbe Zucchini-Kurbis-Suppe
Portion/en: 4

Zucchinicremesuppe

400 g Zucchini

100 ml Gemusebruhe

50 ml Sojamilch

10 g Milchfreie Pflanzenmargarine
Nach Belieben

Meersalz

3 Prise Edelhefe

1 Tl Funfgewdrze- Pulver

2 Prise Bockshornkleesaat gemahlen

Kurbiscremesuppe

500 g Kurbis

1Zwiebel

2 EIl Olivenol

250 ml Gemusebrihe

1 El Zitronensaft

50 ml Sojamilch

2 El Kidrbiskerne

2 El Bockshornkleesprossen
Krautersalz

1 Tl Chinagewtrz

2 Prise Ingwerpulver

1 Prise Safran gemahlen
1 Prise Cayennepfeffer

Zucchinicremesuppe:

Gewaschene Zucchini zerkleinern. In der Gemusebrihe etwa 10 Minuten
schwach kochen lassen. Die Gewurze, die Sojamilch und eventuell die
Margarine zufugen. Alles im Mixer purieren und abschmecken.

Kurbiscremesuppe:

Kirbis schalen, Kerne entfernen und zerkleinern. Die Zwiebel wirfeln.
Ol erhitzen und die Zwiebelwirfel andiinsten. Mit der Gemusebrihe
abloschen und das Kurbisfleisch zugeben. Nun die Gewdlrze unterriihren

und ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Im Mixer purieren, mit Zitronensaft und Sojamilch verfeinern und

abschmecken.

Anrichten:



Zuerst die dickere Zucchinisuppe in die Halfte eines Tellers giel3en,
dann die Kurbissuppe daneben geben. Mit den Kurbiskernen und den
Bockshornkleesprossen dekorieren.

Geeignet bei hohem Cholesterinspiegel, bei Milch-/Eiallergie.

Kalte Kurbissuppe Thai- Style
Portion: 4

750 g Sommerkdurbis; (*)
geschalt, entkernt fasrige Teile entfernt in kleine Wurfel o. grob geraffelt
2 Fruhlingszwiebeln fein gehackt
1 sm Peperoncino fein gehackt

1 sm Knoblauchzehe fein gehackt
1 Tl Maiskeimol

1/4 Tl Korianderkdrner

1/2 Tl Kurkuma

1 Spur Kreuzkiimmel

6 dl Geflugelfond

-- 0. Geflugelbrihe

1 cn Kokosmilch

Sojasauce

Basilikum

Koriandergriun

Limetten; Scheiben

(*) Patisson, Zucchini, Rondini, Spaghetti-Kurbis

Frihlingszwiebeln, Knoblauch und Peperoncino im nicht zu heiRen Ol
andunsten. Kurbis und gemahlene Gewilrze beigeben, kurz
mitdinsten. Mit Fond abldschen, aufkochen, zugedeckt 15 bis 20

Minuten kocheln.

Kokosmilch unter die Suppe ruhren, mit Sojasauce abschmecken.
Abkuhlen lassen.

Eisgekuhlt, mit Krauter u./o. Limettenscheiben garniert servieren.

Beachten: die Suppe kann auch heil3 servier werden.

Kirbis-Terrine mit Rote-Bete-Sauce 5 Ei

Terrine



750 g Kurbisfleisch

20 g Butter

80 g Zwiebel; fein gehackt
2Knoblauchzehen; fein gehackt
1 Tl Ingwerwurzel; fein gehackt
5 Eier

;Salz

;Pfeffer

300 g rote Beete

1 Bund Petersilie; bis 1 1/2 Bund

Sauce

300 g rote Bete

150 ml Gemusebriuhe
100 ml stlRe Sahne

3 El Reismehl
;Krautersalz

;Pfeffer

;Piment

;Koriander

4 g Eiweil3

5 g Fett

7 g Kohlenhydrate
2 g Ballaststoffe

Zubereitung

Ein Drittel des Kurbisfleisches in etwa 0,5 cm dicke Wurfel schneiden, die
restlichen zwei Drittel des Kirbisfleisches klein hacken. Die grofReren Wur-
fel in kochendem Salzwasser blanchieren. Danach auf ein Sieb abgiel3en
und dabei etwa 150 ml der Kochflussigkeit auffangen. Die Butter zerlas-
sen, die Zwiebeln und den Knoblauch darin hell anschwitzen. Dann das
gehackte Kurbisfleisch zugeben, den Zucker einstreuen und karamellisie-
ren lassen. Mit der Kochflussigkeit abléschen, den Ingwer einstreuen und
zugedeckt etwa 5 Min. schmoren lassen. Danach abdecken und so lange
weiterkochen, bis die Flussigkeit fast vollstandig verdampft ist. Danach die
Masse abkuhlen lassen, im Mixer purieren, die verquirlten Eier unterruh-
ren und die Masse salzen und pfeffern. Anschlie3end die Kurbiswirfel un-
terziehen.

Die roten Beten schélen, in etwa 05 cm grof3e Wirfel schneiden und in et-
was Salzwasser in etwa 8 Min. bissfest garen. Anschlief3end auf einem
Sieb abtropfen lassen. Die Petersilie waschen, trocknen und

klein schneiden.

Eine Terrinenform von etwa 1 | Inhalt leicht buttern und mit Klarsichtfolie
auslegen, damit sich die Form nach dem Backen problemlos stiirzen lasst.
Dann ein Drittel der Kurbismasse in die Form fullen, Darauf die Petersilie
verteilen, leicht andricken und das zweite Drittel Klirbismasse darauf ge-
ben. Nun die rote Bete Wurfel einfullen und zum Schluss das letzte



Drittel Kurbismasse eingiel3en. Die Form einmal fest auf die Tischplatte
aufstauchen, um Luftblaschen zu verhindern. Dann die Terrine zugedeckt
im Wasserbad bei ca. 150°C im vorgeheizten Backofen etwa 2 Stunden
backen.

Rote- Bete- Sauce:

Die roten Beten dinn abschéalen, waschen, klein scheiden und in der Ge-
musebriuhe in etwa 10 Min. weich kochen. Anschliel3end etwas abkuhlen
lassen, purieren und mit der Sahne verruhren. Das Mehl einstreuen und
aufkochen lassen. Mit den Gewurzen pikant abschmecken.

Die Terrine aus dem Ofen nehmen, lauwarm abkuhlen

lassen, auf ein Brett sturzen und die Folie abziehen.

In Scheiben schneiden und Portionsweise auf Tellern

zusammen mit der Rote -Bete- Sauce anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 60 Min + 2 Std. Backzeit
Pro Scheibe ca.:95 kcal / 400 kj

Kurbis-Tomaten-Suppe- Indien

4 Portionen

500 g Kirbisfleisch (netto)

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

30 g Butterschmalz

2 El Currypulver

750 g Tomatenpuree mit Sticken
4 El Kokoscreme (ungesuf3t)

Salz

2 El schwarze Senfsamen

Den Kiurbis warfeln, die Zwiebel und den Knoblauch pellen und hacken.
Zwiebel und Knoblauch im Butterschmalz andunsten, Curry unterriihren,
kurz anbraten lassen und das Tomatenpuree zugeben. Aufkochen, unter
Ruhren die Kokoscreme darin auflosen, salzen. Die Kurbiswurfel zugeben
und alles im geschlossenen Topf etwa 30 Minuten garen. Suppe mit Curry
herzhaft abschmecken.

Die Senfsaat in einer Pfanne ohne Fett knusprig rosten (Deckel!) und tber
die Suppe streuen.



Kurbiscremesuppe

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Kiurbis(e)

200 g Pastinaken

1 Apfel, sauerlich

1 Zwiebel(n)

2 EL Butter

1 Liter Gemusebruhe

3 EL Mandeln, gehobelt
2 TL Curry, Pulver

2 TL Piment, gemahlen
2 TL Ingwerpulver

n. B. Salz

n. B. Pfeffer

2 TL Essig, Balsamico
2 TL Sojasauce

4 TL Schmand

ZUBEREITUNG

Den Kirbis schéalen, die faserigen Teile und die Kerne entfernen und das
Fruchtfleisch in Stucke schneiden. Die Pastinaken schéalen und in Wurfel
schneiden. Den Apfel schalen, vom Kerngehause befreien und wurfeln.

Die Zwiebel fein hacken und in der Butter glasig braten. Die Pastinaken-
und die Apfelwirfel dazugeben und mit anbraten. Den Kurbis hinzufigen.
Die Bruhe angiel3en und aufkochen lassen. Die Suppe zugedeckt bei
schwacher Hitze etwa 10 Minuten garen.

Inzwischen die Mandeln in einer trockenen Pfanne leicht braunen. Die
Suppe purieren und mit Curry, Piment, Ingwer, Salz und Pfeffer wirzen.
Mit Balsamessig und Sojasauce abschmecken.

Die Suppe auf vier Teller verteilen und mit jeweils 1 EL Schmand garnie-
ren.

31.10.00 Momo CK

Kurbissuppe 11
Portion/en: 4

Fur 4 Personen

400 g Kurbis
2mittelgrofRe Karotten
1Zwiebel

2 El Butter



Currypulver

2 El feines Hirsevollkornmehl
1 | Gemiusebrihe

frisch geriebener Ingwer
weil3er Pfeffer aus der Muhle
Meersalz

1 El Mandelblattchen

4 El Creme fraiche

1. Kurbis schalen, die Kerne entfernen und das Kurbisfleisch in kleine
Stiucke schneiden.

2. Die Karotten schalen und in kleine Wirfel schneiden. Die Zwiebel
schalen und fein hacken

3. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig
dunsten. Den Kurbis und die Karotten dazugeben und ebenfalls
anschwitzen.

4. Das Currypulver und das Hirsevollkornmehl einrihren und beides kurz
Farbe annehmen lassen.

5. Die Gemusebrihe angiel3en und unter Ruhren aufkochen lassen. Die
Suppe bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten kdcheln lassen und dann
purieren.

6. Mit Ingwer, Pfeffer und Meersalz abschmecken. Die Mandelblattchen
in einer Pfanne ohne Fettzugabe leicht braunen.

7. Die Suppe in Teller fullen, jeweils Creme fraiche darauf geben und
Mandeln daruber streuen.

Zubereitungszeit ca. 30 Min.

Kurbissuppe. Purierte

6 Portionen

1/2 sm Kurbis

1 | Milch

1 |; Wasser

3 El Reismehl; o. einfaches Mehl
3 El Butter

3 El Zucker

Salz



Pfeffer

Kurbis entkernen und schalen. Fruchtfleisch in 2,5 cm grol3e Stucke
schneiden. In einen Topf legen. Mit Wasser bedecken; zum kochen
bringen. Kécheln bis das Kurbisfleisch sehr weich ist.

Abgiel3en und purieren.

Den purierten Kurbis in einen Topf geben. 50 ml Milch beiseite
stellen. Die Ubrige Milch mit dem Wasser in den Topf giel3en. Zum
Sieden bringen.

Das Mehl mit den 50 ml Milch mischen. Die Mischung in den Topf
einrthren. 15-20 Minuten auf kleiner Flamme weiter sieden lassen.
Gelegentlich umrihren.

Butter einruhren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zum Servieren Suppe in Schusseln fullen und jede Portion mit etwas
Zucker bestreuen.

Sufsaure Kiurbissuppe
Portion/en: 4

Fuar 4 Personen

500 g Kurbisfruchtfleisch
1Zwiebel

1 El Butter

2 Tl flussiger Honig

1 El Sherryessig

700 ml Gemusebrlhe
Meersalz

weil3er Pfeffer aus der Muhle
1 Msp. geriebene Muskatnuss
2Tomaten

2 El gehackter Dill

1. Das Kurbisfruchtfleisch feinblattrig schneiden. Die Zwiebel
schalen und fein hacken. Die Butter in einem Topf erhitzen und
Kurbisfleisch sowie Zwiebel darin andinsten. Dann den Honig, den

Essig und die Gemusebruhe dazugeben. Das Ganze zugedeckt etwa 20

Minuten kocheln lassen.

2. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Tomaten
uberkreuzt einritzen, mit kochend heiRem Wasser Uberbrihen, vom



Stielansatz befreien, enthauten und in kleine Wirfel schneiden.

3. Die Tomatenwurfel und den Dill kurz vor dem Servieren in die Suppe
geben und alles in vorgewarmten Tellern anrichten.

Zubereitungszeit ca. 30 Min.

Kompott

Karibische Kurbiscremesuppe

Zutaten fur 4 Portionen:

2 kg Kurbis(e), (Chayote, sonst Gartenkurbis)
1 Zwiebel(n) (Gemiusezwiebel)
1 Zehe/n Knoblauch

2 Liter Huhnerbrlhe

1 TL Koriander, gemabhlen

1 TL Kreuzkimmel

2 TL Kurkuma

250 ml saure Sahne

1 TL Currypaste

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Den Kirbis schalen (wenn es ein Winterkurbis ist, Sommerkurbisse haben
eine

weiche Schale, die man nicht entfernen muss) und in mittelgrof3e Wiurfel
schneiden. Die Zwiebel fein hacken, die Knoblauchzehe mit dem
Messerrucken

fein reiben. In einem Suppentopf die Zwiebeln andunsten. Sobald sie
glasig

sind, den Kurbis, den Knoblauch, die Gewdrze, die Curry-Paste und die
Brihe

dazugeben. Alles aufkochen und bei mittlerer Hitze etwa 50 min kécheln
lassen oder bis der Kurbis komplett weich geworden ist. Die Suppe vom
Herd

nehmen und mit dem Purierstab fein purieren. Die Sahne unterheben und
mit

Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu servieren die Kariben gerne indisches
Naanbrot oder Rotis (karibische Pfannkuchenfladen)

Zubereitungszeit: 60 Minuten



Kurbis - Feigen - Kompott

Zutaten fur 4 Portionen

600 g Kurbisfleisch, geputzt gewogen
7 Feigen, getrocknet

1 Zitrone(n), Saft davon

200 ml Saft (Birnendicksaft)

200 ml Wasser

1 Stange/n Zimt

110 g Mandeln, (ganz & geschalt)

ZUBEREITUNG

Aus dem Kurbis mit dem Kugelausstecher kleine Kugeln ausstechen; Res-
te fur eine Suppe verwenden. Die Feigen in feine Streifen schneiden.
Zitronensaft, Birnendicksaft, Wasser und Zimtstange aufkochen, die Kir-
biskiigelchen und die Feigenstreifen darin 8-10 Minuten kdcheln lassen.
Die geschalten Mandeln dazugeben, einmal aufkochen. Die festen Teile
mit einem Schaumlo6ffel aus dem Zuckersirup nehmen und in vorgewarmte
Glaser fullen.

Den Zuckersirup aufkochen und den Glasinhalt damit gut bedecken. Die
Glaser sofort schliel3en.

Angebrochene Glaser im Kuhlschrank aufbewahren.

Tipp: Das Kompott schmeckt sehr gut zu Eiscreme.

26.4.03 Dragonfly-Lady CK

Kurbis, stl3-sauer eingelegt

Portion: 1

1 kg Kurbis; geputzt gewogen
200 g Apfelessig

200 g; Wasser

100 g Waldhonig
1Zimtstange

1 Tl Koriander; grob zerstol3en
1/4 Tl Cayennepfeffer

2 Nelken

5 Kardamomkapseln

1 El Ingwer; frisch gerieben
1Lorbeerblatt

100 g Rosinen

1/2 Tl Salz

Den Kurbis von den Kernen befreien, schalen und in 1 cm grol3e Wurfel



schneiden.

Den Essig, das Wasser und den Honig aufkochen.

Die restlichen Zutaten darin verrihren. Dann den Kuirbis zuftigen.
12 Stunden durchziehen lassen.

Alles noch einmal aufkochen und in heil3 ausgesptulte Glaser fullen.
Sofort verschliel3en.

So zubereitet halt sich der Kiirbis mehrere Monate.

Kirbis-Mais-Dessert der Pima- Indianer
Portion/en: 4

1 sm Reifer Kurbis; a etwa 500 g
250 g Mais; tiefgekuhlt o. Dose
2 El Vollkornmenhl

100 g Zucker

2 El Whisky / Rum

Dieses sehr sattigende Dessert vereinigt zwei Lieblingszutaten der
Indianer der Stdwestens: Mais und Kurbis - eine ungewohnte, aber
schmackhafte Kombination.

Kirbis schalen und entkernen, in diunne Scheiben schneiden und etwa
20 Minuten in gesalzenem Wasser garen. Anschliel3end purieren.

Kurbispuree und Mais in einen Topf geben, das Weizenvollkornmehl
unter stdndigem Umriuhren hinzufugen, bis die Mischung eingedickt
ist. Mit Zucker und Whisky abschmecken und heil3 servieren.

Kurbis-Orange-Konfiture

Portion: 4

800 g Kiurbis; geschalt und entkernt gewogen

6 Orangen

300 g Zucker

1 Pk. Geliermittel

5 El Grand Marnier; o. Amaretto nach Belieben (nehme Rum )



Den gerosteten Kurbis in diinne Scheibchen schneiden.

Von der Halfte der Orangen die gelben Schalenteile in feinste
Streifchen schneiden, oder mit einem Zestenmesser ablésen. Mit etwas
Wasser in ein Pfannchen tun und ca. 5 Minuten kochen lassen.
Abschutten und kalt stellen.

Von allen Orangen den Saft auspressen. Mit dem Kurbis und dem Zucker
mischen und zugedeckt 10 Minuten kochen lassen. Dann die
Orangenschalenstreifchen beigeben und alles tiber Nacht ruhen lassen.

Am nachsten Tag die Masse purieren. Die Konfiture aufkochen und 2
bis 3 Minuten sprudeln kochen lassen.

Vom Feuer nehmen, nach Belieben mit dem Grand Marnier oder dem
Amaretto parfimieren, sofort noch heil3 in saubere Glaser mit
Schraubdeckel fullen. Die Glaser auf ein nasses Tuch auf den Kopf stellen,
mit einem trockenen Handtuch die Glaser abdecken, auskuhlen lassen.
Dann erst wieder umdrehen. Solange wie jetzt das Luftloch unten im Glas
sichtbar, ist es ok, wenn das Luftloch verschwindet, den Inhalt verbrau-
chen

Kurbiscremesuppe im Kirbisbrot
2 Portionen

800 Gramm Kiurbisfleisch; geschalt
1 Zwiebel

40 Gramm Lauch

1 El . Brauner Zucker

4 El . Klrbiskernol

1 Ltr. Gemusebruhe

1 Lorbeerblatt

20 Gramm Kurbiskerne

2 klein. Kurbisbrote (vom Béacker)

4 El . Creme fraiche

1 Prise Ingwerpulver
Butter
Krautersalz
Pfeffer, Salz

QUELLE

ARD-Buffet
-- Erfasst *RK* 01.10.2001 von
-- llka Spiess



600 g Kurbis in grobe Sticke schneiden. Den Rest mit der
Gemuseraspel in feine Streifen reiben. Die Zwiebel fein wirfeln, den
Lauch klein schneiden.

Zucker mit 30 g Butter in einem Topf zerlassen. Zwiebelwurfel,

Lauch und Kurbisstucke darin anbraten. Mit dem Kurbiskernol abléschen.
Die Gemusebruhe dazugeben, 1 Prise Salz und das Lorbeerblatt. Alles
15 Minuten kodcheln lassen.

Die Kurbiskerne in einer heif3en Pfanne résten. Vom Kurbisbrot den
Deckel abschneiden und das Innere aushéhlen. Das ausgehdhlte Brot in
einen tiefen Teller stellen und den Brotdeckel dazulegen.

Aus der Suppe das Lorbeerblatt nehmen und die Suppe purieren. Die
Kurbisstreifen dazugeben. Creme fraiche und 20 g Butter mit dem
Schneebesen einrihren und die Suppe mit Krautersalz, Pfeffer und
Ingwer wurzen.

Die Suppe in das ausgehohlte Brot fullen und die Kirbiskerne dartber
streuen.

Deftige Herbstkiche: Iris Precht Halle Freitag, 26.10.2001

Kirbishalva

Zutaten fur 4 Portionen

400 g Kurbisfleisch

200 ml Milch

250 ml sufRe Sahne

120 g Zucker, braun

100 g Mandeln, gemahlen

1 Msp. Kardamom, gemabhlen

3 cl Orangenlikor

1 TL Orange(n) - Schale, abgerieben & unbehandelt
2 EL Mandeln (Blattchen), gerostete

ZUBEREITUNG

Kurbis schélen, von den Kernen befreien und Fruchtfleisch wirfeln. Mit
Milch, Sahne und Zucker vermischt 35 Minuten offen kécheln lassen, bis
fast die gesamte Flussigkeit eingekocht ist. Mandeln untermengen und mit
Kardamom, Orangenlikér und Orangenschale abschmecken.

Masse in Glasschalchen fullen und 2 Stunden zugedeckt kalt stellen. Mit
Mandelblattchen bestreut servieren.

6.2.03 Dragonfly-Lady CK



Kurbiskompott

Man schneidet den Kurbis auseinander, schabt das Kernhaus heraus,
schélt die &ul3ere Schale dick ab und schneidet den Kurbis in 3 cm
lange, zwei-fingerbreite Stlucke. Die Stucke werden einige Minuten in
siedendem Wasser uberkocht, dann auf Siebe gegossen und gut
abgetropft.

Auf 500 g Kurbisstucke kocht man 375 g Zucker etwas dicklich und
giel3t dann soviel guten Weinessig dazu, dass die Mischung einen
angenehmen, suf3-sauerlichen Geschmack hat, lasst die Kurbisstucke
einige Minuten darin aufkochen, ohne dass sie zu weich werden durfen,
nimmt dabei den Schaum ab, schittet dann alles in einen Porzellannapf
und legt einige Stucke Zimt, Nelken und Ingwer in ein
Leinwandlappchen gebunden dazu. (Anm.: Zuhause sagten wir, "der
Kurbis muss glasig sein™).

Am anderen Tage wird der abgegossene Essig aufgekocht, abgeschaumt,
die Kurbisstucke, nicht zu viele auf einmal, hineingelegt, einmal
Uberkocht, herausgenommen, in die Glaser oder Topfe gelegt, mit dem
etwas eingekochten und erkalteten Essig tGbergossen und zugebunden.

(Anm.: Dieses Kompott halt sich sehr sehr lange und schmeckt sehr
sehr gut).

(Anm.): Ich habe dies nie versucht, aber es scheint mir, dass dieses
Kompott, puriert, auch eine vorzugliche Marmelade abgeben kénnte.

Fleisch

Bacon .Kirbissuppe aus Mexico

1Gemusezwiebel (400 g)
150 g Bacon

2 El Ol

1 kg Kurbis (frisch)

1/8 | Orangensaft

1200 ml Geflugelfond (Glas)
2 Tl Kurkuma

;Salz

;Pfeffer

1Chilischote, evt. 2

200 ml Schlagsahne



Koriandergriun

Zwiebel pellen, vierteln und der Lange nach in Streifen schneiden.
Bacon fein wiurfeln. Beides in heiRem Ol glasig diinsten.

Den Kirbis in Spalten schneiden, entkernen und schélen, das
Fruchtfleisch in kleine Stucke schneiden. Klrbis zum
Speck-Zwiebel-Gemisch geben und darin 5 Minuten andunsten. Mit
Orangensaft und Geflugelfond abléschen, aufkochen lassen.

Mit Kurkuma, Salz und Pfeffer wirzen. Zugedeckt 20 Minuten garen. Die
Suppe mit dem Schneidstab des Handruhrers fein purieren.
Chilischoten halbieren, entkernen, fein wurfeln und mit der Sahne
zur Suppe geben. Nochmals 5 Minuten kochen lassen. Eventuell
nachwurzen. Mit Korianderblattchen bestreut servieren.

Mit Kurkuma, Salz und Pfeffer wirzen. Zugedeckt 20 Minuten garen. Die
Koriandergrun

Hahnchen und Kurbis, Ibu's Herbstcurry

Zutaten fur 6 Portionen
500 g Huhnerbruste
1 Kiurbis(e), (ca.600-700g), z.B. Butternut
3 EL Ol, (z.B. Erdnuss)
2 Paprikaschote(n), rot
1 Stiuck Ingwer
2 Zehe/n Knoblauch
4 EL Rosinen
100 g Mandeln (Stifte)
1 Aubergine(n)
1 Stange/n Zimt
5 Nelken
8 Kardamom - Kapseln, davon die Kérner
1 EL Koriander, ganz
1 EL Kreuzkimmel
1 EL Senfkoérner, schwarz
1 EL Gewidrzmischung (Garam Marsala)
1 Zwiebel(n)
1 Liter Huhnerbrihe
Chilipulver, gemahlen, nach Geschmack
evt. Honig

ZUBEREITUNG
Alle Gewilirze bis auf das Garam Marsala und den Kreuzkiimmel in einer
heillen Pfanne anrosten, bis sie "gut riechen".



Dann das Ol, feinst gehackte Zwiebel, Ingwer und Knoblauch dazugeben
und ebenfalls anrosten. Kurbis-, Auberginen- und Paprikawurfel etwas
spater ebenfalls dazugeben und rosten.

Ist das Gemiuse schon angebraunt, mit der Brihe abloéschen (erst mal nur
die Halfte) und das Cumin dazugeben.

Das Ganze so lange kochen, bis alles weich ist. In der Zwischenzeit die
Halfte der Mandeln fein mahlen.

Jetzt die Hitze ganz klein drehen und das gewurfelte Huhnerfleisch, die
Rosinen, Mandeln und das Garam Marsala dazugeben und 10 min ziehen
lassen. Eventuell noch Bruhe dazugeben.

Nach Geschmack mit Chili und Honig abschmecken und mit Basmatireis
servieren.

Tipp: 5 min vor Ende der Kochzeit vom Reis ein paar EL Kokosflocken un-
termischen

17.5.04 Kathe CK

Hahnchenbrustfilet, Penne mit Estragon - Pesto

Zutaten fur 4 Portionen

200 g Penne

100 ml Olivendl

200 g Hahnchenbrustfilet

4 EL Estragon

2 Zehe/n Knoblauch

4 EL Kurbiskerne

6 EL Parmesan, gerieben oder Provolone
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Penne bissfest garen. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch
salzen und pfeffern und in Ol ca. 10 Minuten goldbraun braten. Estragon,
geschalte Knoblauchzehen, Kurbiskerne, restliches Olivendl und den Kase
mit einem elektrischen Zerhacker oder Purierstab fein purieren. Pesto mit
Salz und Pfeffer wirzen. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und in dinne
Scheiben schneiden. Penne abgiel3en und mit dem Pesto und dem Fleisch
mischen. Dazu passt ein leichter Blattsalat.

15.3.04 Dunja3 CK

Kirbis - Gewurzbrot

Zutaten fur 1 Portionen
500 g Mehl (Weizenvollkornmehl)



2 TL Salz

1 Warfel Hefe

300 g Kurbisfleisch, puriert, gekocht , z. B. Hokkaido
1 EL Honig

50 ml Wasser

1 Prise Muskat

1 Prise Nelken, gemahlen

1 TL Zimt, gemahlen

1 TL Ingwer, gemahlen

3 EL Kurbiskerne

ZUBEREITUNG

Mehl und Salz in einer Schissel mischen, eine Vertiefung eindriucken. Die
Hefe und den Honig in dem warmen Wasser auflésen, 2 EL Mehl darunter
rihren und in die Vertiefung gie3en. Den Vorteig an einem warmen Ort
zugedeckt 20 Minuten gehen lassen.

Das Puree und die Gewilrze zum Vorteig geben und zu einem Teig verar-
beiten,15 Minuten grundlich verkneten. Den Teig in eine Schissel geben
und wieder zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis er die dop-
pelte Grol3e erreicht hat (ca. 50 Minuten).

Nochmals gut durchkneten und dabei die Kiurbiskerne unterkneten. Den
Teig in eine Kastenform fullen und 10 Minuten gehen lassen.

In dieser Zeit den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Das Brot ca. 45 Mi-
nuten backen.

5.6.04 Diandra CK

Lamm, Gefullter Kurbis

Zutaten fur 4 Portionen

2 Kiurbis(e) Hokkaido-Kurbis, je 1 kg

500 g Hackfleisch vom Lamm

150 g Reis (Langkornreis)

2 grol3e Zwiebel(n)

100 g Pinienkerne

20 Oliven, schwarze

6 EL Ol (Olivenol)

1 TL Paprikapulver, rosenscharf
Salz und Pfeffer, Pfeffer

1 Zehe/n Knoblauch

ZUBEREITUNG

Den Kurbis schalen und den oberen Deckel abschneiden, so dass gerade
ein Loffel hineinpasst. Die Kerne und Fasern vorsichtig herausholen.
Eine feuerfeste Form mit Ol einpinseln. Ol in einen flachen Topf erhitzen.
Die Pinienkerne darin braun braten, herausnehmen und beiseite stellen.



Zwiebeln und Knoblauch fein hacken, in den Topf geben und unter Rihren
glasig dunsten. das Fleisch hinzugeben und kurz weiterruhren. Oliven ent-
kernen und in kleine Sticke schneiden. Reis, Oliven, Pinienkerne, Gewurze
und Salz in den Topf 1/4 | Wasser daruber gie3en und zugedeckt 1/2 Std.
quellen lassen. Die ganze Masse in die Kurbisse fullen und mit Alufolie be-
deckt 60 min. backen.

1.6.03 Sivi CK

Lammgulasch

Anzahl der Portionen: 4

Zubereitungszeit: 90 Min.
Kochzeit: 65-70 Min.

Zutaten:
2-3 mittelgrofRe Zwiebeln
2-3 Knoblauchzehen
50 g getrocknete Tomaten in Ol
750 g Lammfleisch (aus der Keule)
2 EL Olivenol
Salz
frisch gemahlener Pfeffer
3 Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin
250 ml (1/4 1) Fleischbruhe
800 g Kiurbisfleisch (geputzt, ohne faserigen Innenteil)
1-2 EL Weizenmehl

Zwiebeln abziehen und in Spalten schneiden. Knoblauch abziehen und in
Scheiben schneiden.

2.
Tomaten in einem Sieb abtropfen lassen, das Ol dabei auffangen und
2 Essloffel davon abmessen. Tomaten in kleine Wirfel schneiden.

3.
Lammfleisch unter flieRendem kalten Wasser abspulen, trockentupfen und
in etwa 3 x 3 cm grol3e Wurfel schneiden, dabei evtl. Sehnen entfernen.

4.
Jeweils 1 Essloffel Olivendél und 1 Essloffel des aufgefangenen Tomatendls
in einer Pfanne erhitzen . Lammfleischwirfel in 2 Portionen braun darin
anbraten, mit Salz und Pfeffer bestreuen.



5.
Thymian- und Rosmarinzweige abspulen, trockentupfen und zu den
Lammfleischwirfeln geben. Fleischbrihe hinzugiel3en, zum Kochen brin-
gen und zugedeckt etwa 50 Minuten garen.

6.
Vorbereitetes Kurbisfleisch in etwa 2 x 2 cm grof3e Wiurfel schneiden.
Kurbiswurfel mit Mehl mischen, zum Lammgulasch geben und weitere 15-
20 Minuten mitgaren lassen.

7.
Thymian- und Rosmarinzweige entfernen. Lammgulasch mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

8.
Beilage: Gnocchi oder Bandnudeln.

Raucherspeck Kurbisgemduse |
Portion/en: 4

1 kg geschalter Kirbis

50 g Butter

12 Liter Bruhe

12 Lorbeerblatt

1 Zwiebel mit 2 Nelken gespickt
250 g Apfel

3 El saure Sahne

125 g magerer Raucherspeck
3 feingeschnittene Zwiebeln
Salz

Zitronensaft

Petersilie

Kurbis in Warfel schneiden, in Butter andunsten, mit

Brihe auffullen, Lorbeerblatt und gespickte Zwiebel hinzufuigen, etwa

15 Minuten auf kleiner Flamme zugedeckt kochen, dann geschalte, vom
Kerngehause befreite und geviertelte Apfel dazugeben, Kirbis und Apfel
garen. Vom Feuer nehmen, Sahne hineinruhren (bei Bedarf mit 1 bis 2 TL
kalt angeruhrter Speisestarke binden). Raucherspeck wirfeln, mit den
Zwiebeln anbraten, unter das Gemuse ruhren. Mit Salz, Zitronensaft und
Krautern wurzen.

Dazu passen Salzkartoffeln.



Schinken Kirbiskuchen 5 Ei

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Ein pfiffiges, leichtes Essen. Die Teigmasse wird nach dem Prinzip eines
Biskuits hergestellt, Festigkeit erhalt sie durch geraspeltes Kurbisfleisch.
Der fertige Kuchen bekommt dann einen Belag aus gewdurfeltem Tomaten-
fleisch, wird mit Kase und Schinken belegt, wie eine Pizza, und vor dem
Servieren noch einmal kurz im Ofen Uberbacken. Auf alle Falle einen Salat
dazu reichen!

Zutaten fur vier Personen:

5 Eiweil3e
15 TL Salz

5 Eigelbe

2-3 EL geriebener Parmesan

100 g Mehl

Pfeffer

Muskat

3 Tassen fein geraspeltes Kurbisfleisch

150 g Kase (am besten passt Provolone, man kann aber auch Mozzarella
nehmen)

2 Tassen gewdurfelte Tomaten (eventuell vermischt mit eingeweichten, ge-
trockneten Tomaten, ebenfalls fein gewdrfelt) Basilikumblatter oder Dill
eventuell gewurfelter gekochter Schinken

Die Eiweil3e dicht und steif schlagen, dabei gleich zu Beginn die Salzprise
hinzufugen. Schlie3lich mit dem Kochloffel einzeln die Dotter unterriihren.
Kéase und Mehl vermischen, locker untermischen, dabei die Masse pfeffern
und mit Muskat wurzen.

Schliel3lich das Kiurbisfleisch unter die Masse heben.

Auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verstreichen, bei 180
Grad Celsius circa 15 bis 20 Minuten hellbraun backen. Noch warm auf ein
Tuch sturzen und das Papier abziehen.

Kase in Scheiben schneiden, mit den Tomatenwdurfeln und - falls vorhan-
den - auch Schinkenwdirfeln sowie zerzupften Basilikumblattern oder ge-
schnittenem Dill (asiatische Variante) auf der Kuchenplatte verteilen.
Nochmals fur 15 Minuten in den 180 Grad Celsius heil3en Ofen schieben,
bis der Kase schmilzt. In Quadrate schneiden. Mit einem Salat servieren.



Getrank: ein duftiger Gewulrztraminer aus der Pfalz oder ein wuchtiger
Grauburgunder.

Schinken Kurbissuppe aus Mexiko

1 Gemusezwiebel (400 g)
150 g Bacon
2 EI Ol
1 kg Kurbis (frisch)
1/8 | Orangensaft
1200 ml Geflugelfond (Glas)
2 Tl Kurkuma
;Salz
;Pfeffer
1 Chilischote, evt. 2
200 ml Schlagsahne
Koriandergriun

Zwiebel pellen, vierteln und der Lange nach in Streifen schneiden.
Bacon fein wiurfeln. Beides in heiBem Ol glasig diinsten.

Den Kirbis in Spalten schneiden, entkernen und schélen, das
Fruchtfleisch in kleine Stucke schneiden. Kurbis zum
Speck-Zwiebel-Gemisch geben und darin 5 Minuten andunsten. Mit
Orangensaft und Geflugelfond abléschen, aufkochen lassen.

Mit Kurkuma, Salz und Pfeffer wirzen. Zugedeckt 20 Minuten garen. Die
Suppe mit dem Schneidstab des Handruhrers fein purieren.
Chilischoten halbieren, entkernen, fein wurfeln und mit der Sahne
zur Suppe geben. Nochmals 5 Minuten kochen lassen. Eventuell
nachwurzen. Mit Korianderblattchen bestreut servieren.

Mit Kurkuma, Salz und Pfeffer wirzen. Zugedeckt 20 Minuten garen. Die
Koriandergrun

Schinken, Kirbisquiche 3 Ei
mit eingelegtem Kurbis und Gorgonzola

Zutaten fur 12 Portionen

300 g Mehl, (Dinkelmehl)

2 TL Salz

150 g Butter, kalt in Stucken

600 g Kiurbisfleisch, suf3-sauer eingelegt

1 Bund Fruhlingszwiebel(n), stl3-sauer eingelegt



%2 Bund Kerbel, fein gehackt

80 g Schinken, roh, fein gewdurfelt
50 g Kurbiskerne

250 g Gorgonzola

200 ml sufRe Sahne

3 Ei(er)
Pfeffer, frisch gemahlen
Muskat
Mehl, fur die Arbeitsflache
Fett, fur die Form

ZUBEREITUNG

Mehl mit Salz und Buttersticken mischen, mit 6 EL eiskaltem Wasser zum
Murbeteig verkneten und 1 Std. kalt stellen.

Kirbis abtropfen lassen. Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und in feine
Ringe schneiden. Einige Kurbiskerne zur Dekoration zurucklassen, den
Rest grob hacken. Backofen auf 200 °C vorheizen. Gorgonzola und Sahne
mischen, Eier zugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Murbe-
teig auf einer wenig bemehlten Arbeitsflache ausrollen, eine Quicheform
oder eine 26 cm-Springform damit auslegen und einen Rand hochziehen.
Kurbis, Fruhlingszwiebelringe, gehackten Kerbel, Schinkenwdurfelchen und
gehackte Kurbiskerne mischen und auf den Murbeteig geben, mit der Gor-
gonzola-Sahne-Eier-Mischung Ubergiel3en und etwa 45-50 Min. goldbraun
backen, evtl. nach der Halfte der Zeit abdecken. Vor dem Servieren mit
den restlichen Kurbiskernen bestreuen.

21.12.03 Sofi CK

Schwein, Kurbiseintopf
Portion: 4

750 g Kurbisfleisch; gewdrfelt

2 Lauchstangel; in Ringe

1Bd. Petersilie; fein gehackt

Frische Krauter; fein

-- gehackt, nach Belieben

2 Knoblauchzehen; fein gehackt
600 g Schweinefleisch; geschnetzelt

3 El Ol
1Lorbeerblatt
2 dl Bouillon

1 dl WeiRwein
1 El Weil3weinessig
:Salz



;Pfeffer
100 g Saurer Halbrahm

Fleisch im heiRen Ol anbraten, aus der Pfanne nehmen. Kurbis und
Lauch zufugen, kurz dunsten. Feingehacktes und Lorbeerblatt
zugeben, mit Bouillon und Wein abléschen, Fleisch zufugen und alles
15 Minuten sanft kdcheln lassen, bis die Kurbissticke weich sind.

Die Sauce mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken, Rahm beigeben und
nochmals kurz erwarmen (aber nicht mehr kochen lassen).

Speck, Kurbisquiche 3 Ei
Rezept fur 1 Quiche

Zutaten fur 12 Portionen
250 g Mehl, (Type 1050)
125 g Butter
3 Ei(er)
1 Prise Salz
600 g Kurbisfleisch
120 g Speck, durchwachsen
2 EL Ol (Olivenol)
1 Zwiebel(n) (Gemiusezwiebel)
2 Knoblauch
Krautersalz
200 ml Gemusebrihe
Fett fur die Form
150 g Créme fraiche
100 g Kase (Greyerzer), gerieben
2 EL Kirbiskerne
Pfeffer
Thymian, gerebelt

ZUBEREITUNG

Aus Mehl, Butterstuckchen, 1 Ei, 1 Prise Salz und 1 EL Wasser einen
Murbeteig kneten. Den Teig zu einer Kugel formen, in Klarsichtfolie wi-
ckeln und 30 Minuten kuhl stellen.

Den Kiurbis schalen, von den Kernen befreien und das Fruchtfleisch in klei-
ne Wirfel schneiden. Speck wirfeln, in 1 EL Ol anbraten. Zwiebel schalen,
fein hacken, mit Kurbis zum Speck geben und anbraten. Knoblauch scha-
len, zum Gemuse pressen. Mit etwas Salz, Pfeffer und Thymian wuirzen
und Gemusebrihe zugiel’en. Gemuse zugedeckt etwa 20 Minuten garen,
purieren und beiseite stellen.

Eine Springform von 26 cm Durchmesser einfetten, Teig ausrollen, Spring-
formboden damit auslegen, dabei einen etwa 3 cm hohen Rand formen.



Restliche Eier mit Creme fraiche verquirlen. Greyerzerkase reiben und un-
terruhren. Mischung unter das Kurbispuree mengen, 1 EL Kirbiskerne da-
zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Masse auf dem Teigboden
verteilen. Restliche Kurbiskerne daruber streuen.

Die Quiche im Backofen bei 200 Grad ca. 45 Minuten backen.

7.2.03 Dragonfly-Lady CK

Speck, Kirbissuppe

Zutaten fur 4 Portionen
2 kg Kurbis(e),(gelber Gemusekirbis), 1,2 Kg Fruchtfleisch
1 Zwiebel(n), gehackt
1 Zehe/n Knoblauch, gehackt
1 EL Butter
200 ml Bruhe
Salz und Pfeffer
30 g Speck (Fruhstucksspeck)
20 g Kurbiskerne, grune
75 g Frischkase, mit grunem Pfeffer
1 Grapefruit, pink
Muskat
Worcestersauce

ZUBEREITUNG

Kirbis schéalen, faseriges Inneres und Kerne entfernen, Fruchtfleisch grob
wurfeln. Zwiebel im heil3en Fett glasig dunsten. Knoblauch zugeben und
kurz mitdunsten. Kurbis zugeben, Bruhe angiel3en, kraftig wirzen und al-
les zugedeckt ca. 20 Min. garen. Speck in kleine Wurfel schneiden und in
einer Pfanne langsam zerlassen. Kurbiskerne zugeben und alles knusprig
rosten. Beiseite stellen. Suppe mit dem Purierstab fein purieren, dann
Frischkase zugeben. Grapefruit filetieren und zusammen mit dem Saft in
der Suppe kurz erhitzen. Abschmecken und mit Speck und Kurbiskernen
bestreut servieren.

13.5.02 Hobbykoechin CK

Fisch

Fischfilet auf Tomaten - Lauch

Zutaten fur 2 Portionen



2 TL Estragon, getrockneter
20 EL Kartoffelpureepulver
4 Lauchzwiebel(n)
8 Tomate(n)
2 EL Kirbiskerne
250 g Fischfilet (Seelachs oder Kabeljau)
2 TL Senf
8 TL Creme fraiche
Pfeffer, frisch gemahlener

ZUBEREITUNG

360 ml Salzwasser mit dem Estragon sehr langsam erhitzen. Kurz vor
dem Essen die Pureeflocken untermengen.

Inzwischen Lauchzwiebel in Ringe und Tomaten in Scheiben schneiden.
Kurbiskerne hacken. Einen Topf erhitzen, die Lauchzwiebeln hineingeben,
salzen und 1 Minute rihren. Die Tomaten zufliigen und zugedeckt 1 bis 2
Min. dunsten.

Den Fisch mit Salz und Pfeffer einreiben. Eine Seite mit Senf und Creme
fraiche bestreichen und den Fisch mit dieser Seite nach oben auf das Ge-
muse setzten. Mit Kiurbiskernen bestreuen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 3
bis 4 Min garen.

Fischfilet auf einem Teller warm stellen. Zuviel Flussigkeit, dann offen ein-
kochen. Gemuse und Pluree zum Fisch anrichten.

2.8.03 Wernerlo CK

Heringe in Kurbiskernsauce (Poisson egusi, Kamerun)

500 g Geraucherte Heringe
6 Okras
2 Tomaten
2 Zwiebeln; gehackt
2 Knoblauchzehen; gehackt
200 g Kurbiskerne
1/2 Tl Pfefferpaste
1 Bund Petersilie
1/2 ¢ Palmol

Den Fisch in kleine Stlucke zerteilen und in leicht gesalzenem Wasser
6 Minuten garen. Die Okras klein schneiden und zugeben.

Ol erhitzen und die gewdurfelten Tomaten, Zwiebeln sowie Knoblauch
darin dunsten. Kurbiskerne, Pfefferpaste, gehackte Petersilie, den
Fisch, die Okras sowie den Fischsud beifugen. Aufkochen, die
Temperatur reduzieren und 7 Minuten kécheln.



Gut durchruhren und bei verringerter Hitze weitere 4 Minuten garen.

Beilage: Kochbananen, Yams, SufRkartoffeln oder Reis.

Thunfisch mit Reis (Arroz com atum, Kapverdische Inseln)/Fisch

400 g Thunfischfilet
2 Tomaten
2 Zwiebeln; gehackt
2 Knoblauchzehen; gehackt
2 Pfefferschoten; gehackt
1/2 1 ;Wasser
300 g Reis
1 ¢ Kurbiskerne (0.5 Tasse)
2 El Tomatenmark
1/2 Tl Pfefferpaste
1 ¢ Fischbruhe (1 Tasse)
3 Gewdlrznelken
1Lorbeerblatt
1/2 ¢ Erdnussol (0.5 Tasse)

ZUM GARNIEREN----- - oo
Schwarze Oliven
Grune Oliven

Den Fisch und die Tomaten wiurfeln.

Ol erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch sowie Pfefferschoten darin
anbraten. Wasser zugiel3en, den Reis beifigen und 10 Minuten kochen.

Kurbiskerne, Tomatenmark, Pfefferpaste, Brihe, Nelken und
Lorbeerblatt zugeben, gut durchrihren und salzen. Fisch und Tomaten
beifugen. Bei verringerter Hitze garen, bis der Reis eine
locker-kérnige Konsistenz annimmt. Wenn notig, Wasser nachgiel3en.

Vor dem Servieren mit Oliven garnieren.

Thunfisch, gefullte Auberginen mit Couscous

Zutaten fur 2 Portionen

1 Dose/n Thunfisch, natur

2 kleine Aubergine(n), (je 250 g)
60 g Couscous

1 kleine Zwiebel(n), fein gehackt



1 Zehe/n Knoblauch, zerdrickt
200 ml Suppe
Ol (Olivenol)
1 EL Kurbiskerne
1 EL Koriander, gemahlen
1 EL Curry
1 EL Kimmel, gemahlen
Salz
Pfeffer

ZUBEREITUNG

Backrohr auf 200 °C vorheizen. Auberginen der Lange nach halbieren,
einschneiden und gut salzen. Salz etwas einziehen lassen. Mit den Schnitt-
flachen nach unten auf ein gut gedltes Blech setzen und ca. 25 min. ba-
cken. Inzwischen Couscous mit der Suppe einmal aufkochen, Platte ab-
schalten und den Couscous ausquellen lassen. Gehackte Zwiebel mit dem
Ol bei mittlerer Hitze braunen. Couscous, Knoblauch und Gewtirze unter-
rihren. Aubergine aushohlen, zerkleinertes Fruchtfleisch zur Couscous-
Mischung geben. Zuletzt den Thunfisch und die Kirbiskerne beimengen.
Auberginen mit der Masse fullen, 5 min. im Rohr backen.

26.11.02 Pignoli CK

PS

Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.

Sowie alle freigeschalteten Rezepte, mit Datum + Namen, bis 26.10.04
vom www.chefkoch.de

teilweise mit den Kommentare , wenn sie zur Aufklarung verschiedener
Begriffe beitragen konnten .

Musste teilweise die Uberschriften, umstellen, damit ich sie besser sortie-
ren konnte.

Bitte um Verstandnis.

.aschra@t-online.de

Mit freundlichen Grif3en
Hans60

Zusammen gestellt www.hans-joachim60.de 27.11.2004
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