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KUrbis-Zimt-Dessert

ca 600g Kiirbis

100 ml trockener WeiRwein
oder

ungesiiBter heller Fruchtsaft
70 g Zucker

3 Blatt weiBe Gelatine

2 EL Zitronensaft

1 TL gemahlene Vanille

1 TL Zimtpulver

150 g Sahne

1 Pck Vanillezucker

EIN REZEPTHEFT AUS DEM EXPERIMENTIERGARTEN

Ftir vier Personen

Den Kiirbis putzen, schélen und klein wiirfeln. Mit Wein
zum Kochen bringen und zugedeckt bei mittlerer Hitze
in 15-20 Minuten weich garen.

Inzwischen die Gelatineblatter in kaltem Wasser
einweichen.

Den Kiirbis im Topf purieren, Zitronensaft, Vanille und
Zimt dazugeben. Die Gelatineblatter ausdriicken und
einzeln unter Rihren in der heiBen Masse auflésen.
Etwas abkihlen lassen und durchriihren.

Die Creme in vier kalt ausgespllte Férmchen fiillen
und fir 2 Stunden in den Kiihischrank stellen.

Die Sahne mit dem Vanillezucker halbsteif schlagen.
Die Kirbiscreme mit einem Messer vom Rand der

Formchen l6sen, auf Teller stiirzen und mit der Sahne
garnieren.
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KUrbis-Kom po’r’r gratiniert

400 g Kiirbis

120 g Preiselbeeren
4 EL Honig

2 EL Zitronensaft
1/2 Vanillestange
150 ml Milch

250 g Sahne

2 EL Zucker

30 g GrieR

1 Eigelb

Fiir vier Personen

Den Kiirbis schélen, putzen und in 1cm grofRe Wiirfel
schneiden. Die Preiselbeeren waschen und abtropfen
lassen.

Den Honig bei mittlerer Hitze goldbraun karamellisieren.
Die Kiirbiswiirfel darin 2 Minuten dlinsten, den Zitronen-
saft zugeben. Das Vanillemark auskratzen und
untermischen. Die Kirbismischung zur Seite stellen.

Die Milch mit 150 g Sahne und Zucker aufkochen. GrieR3
einrieseln lassen und riihren, bis die Masse dick wird.
Die Preiselbeeren untermischen und den Flammeri kalt
stellen.

Die restliche Sahne steif schlagen. Das Eigelb unter den
kalten Flammeri riihren, die Sahne unterheben.

Den Backofengrill vorheizen.

Das Kompott auf Tellern anrichten, den Flammeri darauf
setzen und kurz unter dem Grill gratinieren.

Kurbis-Cookies

300 g Kiirbis
180 g Butter

1 Prise Salz

1Ei

250 g Mehl

1 TL Backpulver

Abgeriebene Schale von 1/4
unbehandelten Limette

Fiir sechs Personen
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Den Backofen auf 180° C vorheizen.

Den Kirbis waschen, putzen, schélen und grob raspeln.
Die Butter mit Zucker, Salz und Ei schaumig schlagen.
Mehl, Backpulver und Limettenschale untermischen.
Zuletzt die Kirbisraspel unterrthren.

Ein Blech mit Backpapier auslegen. Mit einem Teel6ffel
kleine Haufchen von der Masse abstechen und mit etwas
Abstand auf das Blech setzen.

Im heifRen Ofen etwa 20 Minuten backen.

Der Kurbis

... ist eine der éltesten Kulturpflanzen. Urspriinglich war der Kiirbis in
Amerika beheimatet. Domestiziert ist er heute weltweit in meist wérmeren
Gebieten verbreitet. Am bekanntesten ist bei uns der Hokkaido-Kiirbis,
gefolgt vom normalen Gartenkiirbis, Butternut- oder Moschus-Kiirbis.
Zunehmend kann man inzwischen den Spaghetti-Kiirbis sowie die Patissons
(auch fliegende Untertasse genannt) bei uns finden.

Friiher wurde der Kiirbis oft als ,Arme-Leute-Essen” bezeichnet. In unserer
Gegend wurde der normale Gartenkirbis sii8-sauer eingelegt und verzehrt.
Das hat sich nun grundlegend geéndert. Er hielt Einzug in die besten
Kiichen und gilt mittlerweile als Delikatesse.

Auch ich bin ein gro8er Freund vom Kiirbis geworden. Im Laufe der letzten
Jahre entdeckte ich mehr und mehr die vorziiglichen Gerichte mit Kiirbis.
Ob als Rohkost, gekocht, gebacken, pikant oder siil8 - jedes neue Kiirbis-
Rezept war eine delikate Uberraschung fiir mich.

Diese Freude und diesen Genuss méchte ich mit dieser Rezeptsammlung
gerne weitergeben. Im Folgenden erhalten Sie einige Anregungen, den

Kiirbis in verschiedensten Variationen zuzubereiten und zu geniellen -

Guten Appetit!

EIN REZEPTHEFT AUS DEM EXPERIMENTIERGARTEN
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Apfel-KUrbis-Rohkost

1 groRes Bund Petersilie
1/2 TL Fenchelsamen
3-4 EL Zitronensaft

3-4 EL Rapsol

Salz, Schwarzer Pfeffer
1 Prise Cayennepfeffer

250 g Kiirbis (am besten
Butternut)

1-2 sauerliche Apfel
1 EL Sonnenblumenkerne

Radicchioblatter zum Anrichten

Fir die Sauce die Petersilie waschen, abtrocknen und die
Blattchen abzupfen. Mit Fenchelsamen, Zitronensaft und
Ol mit dem Piirierstab fein zerkleinem.

Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken.

Den Kiirbis von den Kernen mit dem faserigen Frucht-
fleisch befreien und schalen. Die Apfel schalen, vierteln
und von den Kerngehausen befreien. Beides fein raspeln
und mischen.

Radicchioblatter waschen und trockenschwenken.

Die Teller damit auslegen, die Kiirbismischung darauf
anrichten und mit der Sauce betraufeln.

Die Sonnenblumenkerne in einer trockenen Pfanne bei
mittlerer Hitze résten und (ber die Rohkost streuen.

Blattsalate mit Kurbis

1 kleiner Romanasalat
1 kleiner Kopf Radicchio
50 g Alfalfa-Sprossen
ca. 300 g Kiirbis

1 EL Zitronensaft

2 El Rotweinessig

1 Msp kérniger Senf
Salz

schwarzer Pfeffer

5 EL Olivendl

1 EL Kiirbiskerne

Fiir vier Personen

Romanasalat und Radicchio waschen und trocken-
schwenken. In mundgerechte Stlicke zupfen. Alfalfa-
Sprossen kalt abspulen und abtropfen lassen.

Kiirbis von den Kernen und dem faserigen Fruchtfleisch
befreien, schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

Mit dem Zitronensaft mischen.

Fir das Dressing Essig mit Senf, Salz, Pfeffer und 4 EL
Ol griindlich verquirlen.

Ubriges Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Kiirbiswiirfel
darin bei mittlerer Hitze unter Rihren 4 Minuten braten.
Die Kiirbiskerne dazugeben und 1 weitere Minute braten.
Salzen und pfeffern.

Die Salate mit dem Dressing mischen, Alfalfa-Sprossen
unterheben. Auf Teller verteilen, mit dem Kiirbis
bestreuen und méglichst sofort servieren.

EIN REZEPTHEFT AUS DEM EXPERIMENTIERGARTEN

Susser Kurbisauflauf mit Birnen

700 g Butternut-Kiirbis
450 g Birnen
2 EL Apfelsaft

900 g geschaélte und gekochte
Esskastanien (Fertigprodukt)

1 Banane
75 g Kondensmilch
1 TL Zimt

1/2 TL Muskatnuss, wenn
maglich frisch gemahlen

1/4 TL Kardamom

2 Eier

Butter zum Einfetten
175 g Haferflocken
50 g brauner Zucker

Fiir zwolf Personen !

Den Kiirbis schélen, entkernen und wiirfeln. In einem
groRen Topf mit Wasser bedecken, aufkochen und bei
niedriger Temperatur 20 Minuten weich kochen.
Abtropfen lassen und beiseite stellen.

Die Birnen ebenfalls schalen, entkernen und wiirfeln.
Kastanien grob hacken.

In einer mittelgroflen Pfanne die Birnenwiirfel im Apfelsaft
5-6 Minuten diinsten, bis sie weich sind.

Esskastanien, Kiirbis und Birnen in einen Mixer fillen.
Banane, Kondensmilch, Zimt, Muskatnuss, Kardamon
und Eier zugeben und alles piirieren.

Den Backofen auf 175° C vorheizen. Eine groRe
Auflaufform leicht einfetten.

Die Masse in die Form geben und die Oberflache mit
einem Teigschaber glatten. Haferflocken und Zucker
in einer Schiissel mischen und tber die Masse streuen.
30 Minuten dberbacken, bis der Auflauf heifs und gut

gebraunt ist.

Macht sich auch gut in mehreren kleinen
Auflaufférmchen.
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Amerikanischer Kurbis-Pie

750 g Kiirbis

250 g Mehl

6 EL Butter

8 EL Zucker

1/2 TL Salz

1TL Zimt

1 TL frisch geriebener Ingwer
1/4 TL Nelkenpulver

300 ml Kondensmilch

2 Eiweile

1 Pie- oder Quicheform
(28 cm Durchmesser)

Fiir acht Personen
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Backofen auf 160° C vorheizen.

Kiirbis waschen, halbieren, von Kernen und Fasern
befreien. Mit der Schnittseite auf ein gefettetes Blech
legen und im heiflen Ofen etwa 1 Stunde backen.
Das Mus ausschaben und purieren; davon 450 g
abwiegen (mdglichen Rest evtl. einfrieren).

Den Backofen auf 200° C aufheizen.

Mehl und Butter mit 2 Messern zu einem Kriimelteig
verarbeiten. Mit 3 EL Wasser zu einer Kugel formen;
kuhl stellen.

Kiirbismus mit Zucker, Salz, Zimt, Ingwer, Nelken
und der Kondensmilch mischen. Die Eiweile steif
schlagen und vorsichtig unterheben.

Teig in die Form drlicken, den Boden einstechen.

Zuerst 15 Minuten im hei3en Ofen und dann 45 Minuten
bei 175° C backen.

KUrbissalat mit Fischfilet

200 g Lachsforellenfilet
1 Knoblauchzehe

1 Stiick frischer Ingwer
2 TL Sojasofe

1 TL Honig

1 EL Zitronensaft

ca. 350 g Kiirbis

1/2 kleine Honig- oder
Galiamelone

100 g Kirschtomaten

1 Bund Basilikum

3 Wacholderbeeren

4 schwarze Pfefferkorner
2-3 EL Apfelessig

Salz

4 EL Olivenadl

EIN REZEPTHEFT AUS DEM EXPERIMENTIERGARTEN

Ftir vier Personen

Fischfilets in 1/2 cm breite Streifen schneiden. Knoblauch
und Ingwer schélen und durch die Presse driicken.

Mit Sojasofie, Honig und Zitronensaft mischen, mit den
Fischstreifen vermengen.

Kiirbis putzen, schalen und sehr klein wiirfeln. Tomaten
waschen und vierteln. Basilikum waschen, in Streifen
schneiden.

Wacholder und Pfeffer im Mérser zerstoen, mit Essig
und Salz verriihren. Ol unterschlagen. Kiirbis, Melone,
Tomaten und Basilikum mit der Marinade mischen.
Auf 4 Teller verteilen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen.
Fisch darin 2 Minuten braten, salzen und auf dem Salat
verteilen.
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KUrbis-Zucchini-Carpaccio

1 walnussgroRes Stiick Ingwer

2 Friihlingszwiebeln

1 Bund Schnittlauch

5 EL Zitronensaft

Salz

Schwarzer Pfeffer

2,5 EL Sesamdl

2,5 EL Sonnenblumenal
etwa 350 g Kiirbis

2 junge Zucchini, etwa 150 g
1 EL Sesamsamen

Fiir vier Personen

Den Ingwer schélen, grob zerkleinern und durch die
Knoblauchpresse driicken. Friihlingszwiebeln waschen
und putzen. Das Zwiebelgriin in feine Ringe schneiden
und zum Bestreuen beiseitelegen, die Zwiebeln fein
hacken. Schnittlauch in Rélichen schneiden.

Zitronensaft mit Salz, Pfeffer, Ingwer und gehackten
Zwiebeln verriihren. Beide Olsorten nach und nach
unterschlagen. Schnittlauchrdlichen untermengen.
Kiirbis von den Kernen und dem faserigen Fruchtfleisch
befreien und schalen.

Zucchini waschen und die Enden abschneiden.

Kiirbis und Zucchini in feine Scheiben hobeln.
Dachziegelartig (iberlappend und abwechselnd auf vier
Tellern auslegen.

Die Ingwervinaigrette und die Zwiebelringe dariber
geben..

Sesam in einer Pfanne ohne Fett unter Rihren bei
mittlerer Hitze résten, bis er wiirzig duftet.

Dann (ber dem Carpaccio verteilen.

Mit frischem Baguette servieren.

EIN REZEPTHEFT AUS DEM EXPERIMENTIERGARTEN

KUrbiseinto pf mit Hackfleisch

800 g Kiirbis

2 Schalotten

1 Apfel

1 TL Zitronensaft

2 EL Sonnenblumendl
300 g Rinderhackfleisch
Salz

Pfeffer

11 Wasser

4 TL Instant-Gemiisebriihe
1 Prise Muskat

Ftir vier Personen

Kiirbis in Spalten teilen, Kerne mit einem Loffel
entfernen, schalen und in Wirfel schneiden.
Schalotten schalen und wiirfeln.

Apfel waschen, schalen, halbieren, Kerngehduse
entfernen, in Wiirfel schneiden und mit Zitronensaft
betraufeln.

In einem Topf Ol erhitzen und das Hackfleisch darin
anbraten. Schalotten und Kiirbis zugeben und
mitbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wasser zugieRen,
Gemiisebriihe darin auflosen.

Bei mittlerer Hitze zugedeckt ca. 15 Minuten kochen
lassen.
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Libanesischer KUrbis-Auflauf

250 g Bulgur

600 g Hokkaido-Kiirbis
3 Zwiebeln

1 EL Olivendl

200 g Hackfleisch

Salz

Pfeffer

1 EL Mehl

Fiir vier Personen
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Den Backofen auf 200° C vorheizen.

Den Bulgur von reichlich Wasser bedeckt quellen lassen.
Den Kiirbis waschen, putzen und in etwa 2 cm dicke
Wiirfel schneiden. In einem Sieb Gber kochendem
Wasser zugedeckt etwa 15 Minuten dampfen.

Inzwischen die Zwiebel schalen und wiirfeln.

Ol in der Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig
braten. Das Hackfleisch unterrlihren, salzen, pfeffern und
alles 10 Minuten braten.

Den Bulgur abgieRen und mit Kiirbis, Salz und Pfeffer
sowie dem Mehl zu einem Teig verkneten.

Eine feuerfeste Form mit 3/4 des Teiges auskleiden.
Das Hackfleisch einfiillen. Mit dem restlichen Bulgurteig
abdecken. In die Mitte der Teigdecke ein Loch

eindriicken.

Mit Ol betraufeln und 15 Minuten im heilen Ofen backen.

KUrbissuppe

1 kg Kiirbis, z. B. Hokkaido
2 Mohren

1 Stange Lauch

1 Zwiebel

60 g Butter

2| Wasser

mit gekornter Gemiisebriihe
Salz

Pfeffer

Muskat

evtl. siiRe Sahne

Kirbis grob zerkleinern. (Hokkaido kann mit der Schale
verwendet werden), M6hren schaben und in Scheiben
schneiden.

Die Zwiebel wiirfeln, den Lauch waschen und in Ringe
schneiden. Butter erhitzen und das Gemiise darin
anschwitzen. Mit dem Wasser aufgiefen.

Mit der Briihe und den Gewiirzen abschmecken.

Bei kleiner Hitze weich kochen, dann alles pirieren.

Nach Belieben auf dem Teller einen Klacks siiie Sahne
einrihren.

KUrbis-Kokos-Suppe

ca. 700 g Kiirbis

1 getrocknete Chilischote

2 Knoblauchzehen

3ELOI

400 ml Kokosmilch (1 Dose)
600 ml Gemiisebriihe

Salz

4-5 EL Zitronensaft

2 groRe rote Zwiebeln

1 Bund Schnittlauch

EIN REZEPTHEFT AUS DEM EXPERIMENTIERGARTEN

(besonders lecker finde ich
dafiir Muskatkdirbis)

Kiirbis von Kernen, faserigem Fruchtfleisch und Schale
befreien und klein wiirfeln. Chilischote zerkrimeln.
Knoblauch schéalen und hacken.

In einem Suppentopf 1 EL Ol erhitzen. Knoblauch und
Chili darin andiinsten, Kiirbis kurz mitdlinsten.

Mit Kokosmilch und Briihe aufgiellen, salzen und
zugedeckt bei mittlerer Hitze 15 Minuten kdcheln
lassen. Dann Zitronensaft dazugeben.

Inzwischen Zwiebeln schélen, 1&ngs halbieren und in
feine Streifen schneiden. Restliches Ol heilt werden
lassen. Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze unter Ruhren
10 Minuten braten.

Schnittlauch waschen und in 2-3 cm lange Stiicke
schneiden.

Die Suppe pirieren, evtl. nachwirzen. Zwiebeln salzen
und mit dem Schnittlauch auf die Suppe streuen.
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KUrbis-Tomaten-Suppe

ca. 600g Kiirbis

800 g vollreife Tomaten

1 rote Zwiebel

1 Bund Basilikum

3 EL Olivenadl

1/2 | Gemiisebriihe

Salz

Schwarzer Pfeffer

250 g festkochende Kartoffeln
4 TL Créme fraiche

Fiir vier Personen

Den Kiirbis von den Kernen und dem faserigen
Fruchtfleisch befreien, schalen und mdglichst klein
wirfeln.

Die Tomaten von den Stielansatzen befreien,
Uberbriihen, abschrecken, hauten und klein wiirfeln.
Zwiebel schalen und hacken. Basilikum waschen,
die Halfte der Blattchen beiseitelegen, den Rest fein
hacken.

In einem Suppentopf 1 EL Ol erhitzen. Zwiebel darin
glasig dlnsten. Kirbis und gehacktes Basilikum kurz
andinsten. Tomaten und Briihe dazugeben und zum
Kochen bringen. Suppe salzen, pfeffern und zugedeckt
bei mittlerer Hitze 15 Minuten kdcheln lassen.
Kartoffeln schalen, in etwa 1/2 cm groRe Wiirfel
schneiden.

Das (ibrige Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
Die Kartoffelwirfel darin bei mittlerer Hitze 10 Minuten
weich braten. Den Knoblauch schalen und durch die
Presse Uber die Kartoffeln drlicken. Salzen und
pfeffern.

Das restliche Basilikum in Streifen schneiden. Die
Suppe abschmecken, mit Kartoffelw(irfeln bestreuen

und mit Basilikum und je 1 TL Créme fraiche garnieren.

Fiir diese sommerliche Suppe passen Patissons
besonders gut - man muss sie nicht schélen und
entkernen.

Gefullte Rondini

6 Rondini

oder griine Mini-Patissons
Salz

Pfeffer

1 Prise Muskatnuss

2 Schalotten

1/2 rote Paprika

1/4 1 Gemiisebriihe
Paprikapulver

50 g Polentagrief

30 g Parmesan, gerieben

Fiir sechs Personen

Die Rondini waschen, halbieren, mit einem
Kugelausstecher aushéhlen und innen mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wiirzen.

Die Schalotten schélen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die halbe Paprikaschote waschen, putzen und ebenfalls
fein wiirfeln.

Den Backofen auf 180° C vorheizen.

Die Gemusebriihe mit den Schalotten aufkochen lassen
und mit Paprikapulver wiirzen. Die Paprikawiirfel sowie
den PolentagrieR einriihren und die Mischung etwa

5 Minuten unter Rihren kdcheln lassen.

Die Paprika-Polenta in die Rondini fiillen und diese auf
ein gebuttertes Backblech setzen.

Die Rondini mit dem Parmesan bestreuen und im heiflen
Ofen etwa 10 Minuten backen.

KUrbis-Mozzarella-Auflauf

600 g Kiirbisfleisch

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
2ELOI

30 g Parmesan, gerieben
4 Tomaten

250 g Mozzarella

Salz, Pfeffer

Thymian

Oregano

EIN REZEPTHEFT AUS DEM EXPERIMENTIERGARTEN

Ftir vier Personen

Zwiebeln und Knoblauch schalen, fein hacken und in Ol
anbraten. Gewirfeltes Kiirbisfleisch, Parmesan und die
Krauter dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles in ca. 5 Minuten
weich dunsten.

Die Kiirbismasse, in Scheiben geschnittene Tomaten
und Mozzarellascheiben abwechselnd in eine gefettete
Auflaufform schrag einschichten.

Bei 200° C (Umluft 180° C) 15 Minuten im Ofen
backen.
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KUrbiscurry mit Fladenbrot

100 g Gemiisezwiebeln
1 Knoblauchzehe

2 rote Paprikaschoten
1 Dose Kichererbsen
200 g Zuckerschoten
600 g Kiirbisfleisch
3ELOI

je 1 TL Kurkuma, Cumin,
Koriander, Chili

1/4 | Gemiisebriihe
5 EL Sahne

1 EL Mehl

150 g Joghurt

4 EL Zitronensaft
Salz

Pfeffer

Fiir vier Personen
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Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken.
Paprika halbieren, Kerne entfernen, waschen, in
Spalten schneiden. Kichererbsen abtropfen lassen.0

Zwiebel und Knoblauch mit den Gewiirzen in Ol
andiinsten, bis das Ol das Aroma der Mlischung
angenommen hat. Dann die Halfte der Gewiirze wieder
aus dem Ol nehmen.

Kiirbisfleisch wiirfeln und dazugeben. Briihe angiellen
und zugedeckt aufkochen lassen. Paprika,
Kichererbsen und die geputzten Zuckerschoten
dazugeben und alles 5 Minuten kochen lassen.

Sahne mit Mehl vermischen und in das Curry einrlhren.

Curry mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

EIN REZEPTHEFT AUS DEM EXPERIMENTIERGARTEN

KUrbis-Suppe

600 g Hokkaido-Kiirbis
1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

1 Mohre

2 EL Sonnenblumenol
11 Gemiisebriihe

1 TL Krauter der Provence
1 Prise Muskatnuss
Salz

Pfeffer

Saft von 1 Orange

KUrbis-Suppe

ca. 1 kg Kiirbis

150 g mehlige Kartoffeln
10 Wacholderbeeren

2 EL Butter

11 Gemiisebriihe

Salz

Schwarzer Pfeffer

1 EL Apfelessig

2 Scheiben Toastbrot

2 EL Kiirbiskerne

1 EL Schnittlauchrolichen
2-4 EL Kiirbiskernal

mit Orangen

Kiirbis waschen, putzen und grob wirfeln.

Knoblauch, Zwiebel und Mohre schalen und in kleine
Wiirfel schneiden.

Das Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch,
Mohre und Kiirbis darin glasig braten und mit Briihe und
Krautern der Provence 15-20 Minuten kocheln lassen.

Mit Muskatnuss, Salz, Pfeffer und Orangensaft
abschmecken.

mit Kerndl

Kiirbis und Kartoffeln putzen, schalen und in Wiirfel
kleinschneiden. Die Wacholderbeeren im Morser fein
zerstolRen.

Die Halfte der Butter zerlassen. Kiirbis- und
Kartoffelw(irfel darin mit dem Wacholder kurz diinsten.
Mit der Briihe abloschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und zugedeckt bei mittlerer Hitze 10-15 Minuten
kocheln lassen, bis das Gemiise weich ist.

Suppe purieren. Essig einrihren und zugedeckt warm
halten. Brot wiirfeln, in der Gbrigen Butter mit den
Kirbiskernen bei mittlerer Hitze knusprig braten.

Die Suppe in vorgewarmte Teller geben, mit etwas
Brotmischung und Schnittlauch bestreuen und mit
Kiirbiskerndl betraufeln.
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KUrbis mit Cranberry-Relish

500 g Kiirbisfleisch nach Wahl
1 Zwiebel

1 Boskopapfel

250 g Cranberries

2 Stangel Thymian
2 EL Birnendicksaft
80 ml Orangensaft
27LOI

50 ml Briihe

Salz

Pfeffer

Zwiebel und Apfel schalen, fein wiirfeln und in 1 EL Ol
anbraten.

Cranberries waschen, mit Birnendicksaft und
Orangensaft zur Zwiebel-Apfel-Mischung geben und
alles 3 Minuten dlnsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Abkiihlen lassen.

Kiirbis im restlichen Ol anbraten, mit Briihe ablschen,
10 Minuten zugedeckt dlnsten.

Mit dem Relish servieren.

KuUrbis-Pfanne mit roten zwiebeln

2 rote Zwiebeln

1 Stiick Ingwer

500 g Kiirbis

3ELOI

Salz

Pfeffer

1/4 | klare Briihe

2 EL Sojasauce

3 Tomaten

2 EL gehackte Petersilie

Fiir vier Personen

Zwiebeln schélen, langs halbieren und langs in Spalten
schneiden. Ingwer schélen und in feinste Streifen
schneiden. Kiirbis schalen, entkernen und in dlinne
Streifen schneiden. Ol in der Pfanne erhitzen, Zwiebeln,
Kirbis und Ingwer unter Rihren kurz anbraten. Zucker
dariber streuen und karamellisieren lassen.

Dann Briihe und Sojasauce zugieRen und zugedeckt
15 Minuten kocheln lassen.

Tomaten putzen, waschen,in Spalten schneiden und
die letzten 5 Minuten unter das Gemiise mischen und
mit garen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Petersilie
untermischen.

EIN REZEPTHEFT AUS DEM EXPERIMENTIERGARTEN

KUrbistopf

2 Butternut-Kiirbisse

1/2 TL Olivendl

40 g Butter

225 g Zwiebeln, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
225 g rote Paprika, gehackt

2 Eier, leicht verquirlt

225 ml Buttermilch

125 g Feta, zerkriimelt

1 TL Salz

Schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

Ftir vier Personen

Die Schichtreihenfolge noch 2 x wiederholen: Nudeln,
Kiirbis, Nudeln, Pilze, Kiirbis. Die Lasagne mit Alufolie
abdecken und 20 Minuten backen.

Folie entfernen und weitere 10 Minuten (iberbacken.

Vor dem Servieren auf einem Kuchengitter 10 Minuten
abkuhlen lassen.

Den Backofen auf 190° C vorheizen.

Von den Kirbissen die Enden abschneiden, dann die
Frlchte langs halbieren und die Kerne herausschaben.
Ein Backblech mit Olivendl einreiben und die Kiirbisse
40-45 Minuten im Ofen garen.

In einer Pfanne die Butter bei mittlerer Temperatur

zerlassen. Die Zwiebeln darin 5 Minuten glasig diinsten.

Den Knoblauch zugeben und 1 Minute dlinsten. Die
Paprika unterriihren und 4-5 Minuten garen, bis die
Zwiebeln goldbraun und die Paprika bissfest sind.
Beiseite stellen.

Eier und Buttermilch in eine grolle Schussel verriihren.
Den Feta zugeben. Das abgekiihite Fruchtfleisch aus
den Kirbissen schaben und mit einer Gabel zer-
drlicken. Zur Buttermilchmischung geben und gut
verrihren. Zwiebeln und Paprika unterheben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Mischung in eine mittelgrofe, leicht mit Butter
eingefettete Auflaufform fiillen. 25-30 Minuten in den
Ofen geben, bis das Gemiise heiB ist und der Feta zu
schmelzen beginnt.
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KUrbis-Lasagne

2 Butternut-Kiirbisse

2-3 EL Olivenol

3 Knoblauchzehen, fein gehackt
900 g Champignons

1/4 TL Salz

350 g Kondensmilch

100 g Schalotten

1 EL frische Salbeiblatter
fein gehackt

Salz und frisch gemahlener
Pfeffer nach Geschmack

225 g Vollkorn-Lasagneblatter
(etwa 9 Blatter)

Fiir vier bis sechs Personen

12

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Einen Kirbis schélen und in 1 ¢cm groRe Wiirfel
schneiden. Beiseite stellen. Vom anderen Kiirbis die
Enden abschneiden, dann langs halbieren und die Kerne
entfernen. Ein Backblech leicht mit etwas Ol einfetten
und die Kiirbishalften mit der Schnittflache nach unten
darauflegen. 40-45 Minuten backen, bis das Fruchtfleisch
weich ist. Zum Abkuhlen beiseite stellen.

Pilze in Scheiben, Schalotten in diinne Ringe schneiden.

Das Ol bei mittlerer Temperatur in einer groen Pfanne
erhitzen. 2 Knoblauchzehen zugeben und 10 Sekunden
andinsten, bis sie zu duften beginnen. Die Pilze und
Salz zugeben. Auf hohe Temperatur schalten und 6
Minuten anbraten - vom Herd nehmen, die Kiirbiswiirfel
zufiigen und zur Seite stellen.

In einem mittelgrofien Topf Kondensmilch, Schalotten,
restlichen Knoblauch und Salbei verriihren. Aufkochen,
abdecken und vom Herd nehmen. Das gegarte
Kiirbisfleisch aus den Schalen schaben und zerdriicken.
Griindlich mit der Milchmischung verrithren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und eiseite stellen.

In einem grofRen Topf mit leicht gesalzenem Wasser die
Lasagneblatter etwa 7 Minuten kochen, bis sie gerade
al dente sind. Eine flache Auflaufform (23 x 33cm) leicht
einfetten. Ein Viertel der Kiirbismischung einfiillen und
mit 3 Lasagnebléttern abdecken. Falls nétig, die Blétter
zurechtschneiden.

Die Halfte der Pilzmischung darauf verteilen und mit einer

dinnen Schicht Kiirbismischung bestreichen.

EIN REZEPTHEFT AUS DEM EXPERIMENTIERGARTEN

KUrbis-Schalotten-Puffer

ca. 800 g Kiirbis

3-4 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Kastchen Gartenkresse
2 groRe Eier

4 EL Mehl

1 EL Kiirbiskerne

1 TL abgeriebene unbehandelte
Zitronenschale

Salz

Pfeffer

Cayennepfeffer

2 TL Kiirbiskernol

2 1/2 EL Butterschmalz

Den Kiirbis von den Kernen und dem faserigen
Fruchtfleisch befreien, schalen und fein raspeln.
Falls sich dabei Flussigkeit bildet, diese abgiefien.

Die Schalotten schalen, vierteln und in feine Streifen
schneiden. Den Knoblauch schélen und fein hacken.
Die Kresse vom Beet schneiden.

Alles mit den Eiern, dem Mehl, den Kiirbiskernen und
der Zitronenschale mischen. Mit Salz, Pfeffer,
Cayennepfeffer und dem Kerndl wiirzen und griindlich
verrihren.

In einer beschichteten Pfanne etwas Butterschmalz
heill werden lassen. Mit einem Loffel Puffer in die
Pfanne setzen, bei mittlerer Hitze 4 Minuten braten,
wenden und weitere 4 Minuten braten.

Die gebackenen Puffer herausnehmen und im Backofen
bei 50°C auf einem Teller warmhalten. Aus dem
Ubrigen Teig ebenfalls Puffer backen, dabei jeweils
etwas Butterschmalz in die Pfanne geben.

Fiir vier Personen

Dazu schmeckt cremiger Joghurt
und ein gemischter Blattsalat.
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Gebackener Spaghetti-KUrbis

Ol nach Wahl

ca. 1 kg Spaghettikiirbis
100 g weiche Butter

1 Knoblauchzehe

je 3 Stiele Petersilie und Dill
Zitronensaft

Salz

Fiir zwei Personen

Spaghettikirbis halbieren und mit einem Léffel die Kerne
entfernen. Papier auf dem Backblech auslegen und mit
Ol betraufeln. Die Kiirbishalften mit der Schnittseite nach
unten auf das Blech legen und bei 180° C (Umluft 160°C)
etwa 45 Minuten backen.

In der Zwischenzeit aus weicher Butter, geschaltem und
zerdrlicktem Knoblauch, Petersilie und Dill, einem
Spritzer Zitronensaft und etwas Salz eine Krauter-
Knoblauchbutter herstellen.

Nach der Backzeit die Kirbishalften umdrehen und das
fadige, spaghetti-dhnliche Fruchtfleisch mit einer Gabel
lockern. Noch einmal fiir etwa 10 Minuten zuriick in den
Backofen geben.

Vor dem Servieren die Krauter-Knoblauchbutter
unter den Kiirbis mischen.

Gebackener Kurbis mit Joghurt-Dip

400 g Kiirbis

ca. 20 g Ingwer

100 ml Gemiisebriihe

1 EL Olivendl

2 Stiele Rosmarin

300 g Joghurt

2 EL Orangensaft

4 Scheiben Pumpernickel
Salz

Pfeffer

10

Kiirbis schélen und achteln. Ingwer schalen und fein
hacken. Briihe mit Ol verriihren.

Kiirbisstiicke auf das Backblech setzen. Rosmarin darauf
verteilen, salzen, pfeffern und Briihe dariiber gieRen.

Im Backofen bei 180°C ca. 40 Minuten backen.

Joghurt, Ingwer und Orangensaft verriihren.
Kiirbis mit dem Dip und Pumpernickel servieren.

Besonders gut mit Hokkaido.

EIN REZEPTHEFT AUS DEM EXPERIMENTIERGARTEN

KUrbis-Gnocchi

600 g Hokkaido-Kiirbis Backofen auf 160° C vorheizen.
100 ml Gemiisebriihe Kirbis waschen, putzen und in 3 cm dicke Stlicke
150 g Mehl schneiden. In einem Topf in der Briihe etwa 15 Minuten

kocheln lassen. Die Kiirbisstiicke herausnehmen,
abtropfen lassen und auf einem gefetteten Backblech
4-5 Minuten trocknen lassen.

1Ei
120 g Parmesan, frisch gerieben

2 Prisen Muskatnuss Salzwasser zum Kochen bringen. Kiirbis durch eine
1 TL Majoran Kartoffelpresse drlicken und mit Mehl, Ei, Parmesan,
Salz Muskatnuss, Majoran, Salz und Pfeffer zum Teig
Pfeffer verkneten.

Mit zwei Teeldffeln Gnocchi ausstechen und formen.
Fiir vier Personen Ins kochende Wasser gleiten lassen und bei schwacher

Hitze etwa 10 Minuten ziehen lassen, bis sie zur
Oberflache aufsteigen.
Die Gnocchi herausheben und heil} servieren.

KUrbis-Risotto

800 g Hokkaido-Kiirbis Den Kiirbis waschen, bei Bedarf schalen, putzen und
2 Schalotten in 1 cm groBRe Wiirfel schneiden. Schalotten schélen
3 EL Olivené| und in kleine Wiirfel schneiden.

300g RISOttf)I'eIS In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen und darin die Schalotten
2 Lorbeerblatter glasig braten. Reis und Lorbeerblatter unterriihren.
11Gemiise-oder Gefligelbriihe Die heiBe Briihe mit einer Suppenkelle nach und nach
Abgeriebene Schale von 1/2 unter Rihren zugieRen und immer wieder einkochen
unbehandelten Zitrone lassen.

4 EL frisch geriebener Parmesan Nach 15 Minuten die Klrbiswirfel unterrlhren.

Salz, Pfeffer Alles bei schwacher Hitze 10 Minuten kocheln lassen;
Schnittlauch ofter umrihren.

Den Risotto mit Zitronenschale, Kase, Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit Schnittlauchhalmen garnieren.
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