Kiirbissuppe
Zutaten

800 g Kurbis

1 weilRe Zwiebel, gewdlrfelt

% Knoblauchzehe, gehackt

1 Karotte

1 Stange Staudensellerie

1 rote Paprikaschote

3 EL Butter

1 EL geriebener Ingwer

1 Msp. Paprikapulver, edelstf}
1 Msp. getrocknete Chilischote, zerbroselt
Y% TL Curry

2 EL Ingwersirup

2 EL Tomatenketchup

1 EL Gemisebruhe

Salz, Pfeffer

120 g Sahne

4 EL Kokosmilch, ungesuf3t

1 Prise Zucker

1 Prise Zimt

1 Scheibe Graubrot

Zubereitung

Den Kurbis schalen, die Samen entfernen, das Fruchtfleisch grob raspeln,
salzen und zugedeckt 30 Minuten ziehen lassen. Zwiebeln, Karotte und
Sellerie schalen, Paprikaschote waschen und alles klein wiirfeln. In einem
Topf die Butter zerlassen. Zwiebeln, Knoblauch, Karotte, Paprika, Sellerie
hineingeben und diunsten. Geriebenen Ingwer, Paprikapulver, Curry, Chili,
Ingwersirup und Ketchup zugeben, weitere 5 Minuten dunsten. Den Kurbis
durch ein Sieb streichen und den Saft auffangen. Kurbisfleisch mit dem
Gemuse vermischen, etwa 15 Minuten mitdiinsten. Kirbissaft und
Gemusesud zugiel3en, mit Salz und Pfeffer abschmecken. 20 Minuten bei
niedriger Hitze sanft kochen. Die Sahne halb steif schlagen und mit
Kokosmilch und Zucker mischen. Nach und nach in die Suppe einrtihren,
mit einem Stabmixer pirieren und abschmecken.

Das Graubrot wirfeln, in 1 EL Butter résten und mit 1 Prise Zimt wiirzen.
Die Wiirfel kurz vor dem Servieren in die Suppe geben.

Kiirblkmffe mit Mavonen

Zutaten
= 200 g Kurbisfleisch
= 0,51 Gemisebrihe
= 20 g Butter
= 100 ml Madeira
250 g Maronen
100 ml Sahne
100 ml weil3er Portwein
0,5 TL weilRes Truffelol
1 TL Zucker
etwas Salz und Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Die Maronen kreuzweise einschneiden
und im Ofen etwa 10 Minuten backen, bis die Schale aufspringt. Die
Schale ablésen oder das Fruchtfleisch mit einem Kaffeel6ffel aus der
Schale I8sen. Butter in einem Topf zerlassen und die Maronen mit dem
Zucker unter Ruhren etwa 4 Min. karamellisieren lassen.

Kurbisfleisch in Wiirfel schneiden und mit der Gemiisebriihe, Madeira,
Portwein und Sahne auffullen. Kirbis-Briihe-Gemisch zusammen mit dem
Maronenkaramell etwa 15 Minuten kécheln lassen, bis die Maronen weich
sind. Die Suppe mit einem Purierstab aufmixen, mit Salz, Pfeffer und dem
Triffelol abschmecken.

TIPP: Die Kurbissuppe im ausgehoéhlten Kiirbis servieren.



Kiivbis-Gavnelen- Curvy

Zutaten
= 600 g Klrbis
1 Bund Fruhlingszwiebel
2 TL Ingwer, gerieben
2 Knoblauchzehen
2 EL Ol
400 ml Kokosmilch
% EL Currypaste, grin
= 1% Zitrone, den Saft
= Salz, Pfeffer
= 200 Garnelen, gegart, geschalt

Zubereitung

Die Frihlingszwiebel waschen, putzen und in feine Ringe schneiden.
Knoblauch schéalen und hacken. Den Kirbis putzen, schalen und in ca.
1 cm-grof3e Wirfel schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Frihlingszwiebel und Ingwer bei starker Hitze
2 Minuten anbraten. Danach den Kirbis dazu geben und weitere 5
Minuten bei reduzierter Hitze garen lassen.

Zum Schluss den Knoblauch beiftigen, kurz anbraten. Kokosmilch mit
Currypaste und Zitronensaft untermischen, wirzen.
Nicht zugedeckt ca. nochmals 3 Minuten kéchen lassen.

Die Garnelen darin erhitzen, in Schalchen mit Jasminreis servieren.

Kiivbis, Karto und
Hahnchens aus dem

Backofen

Zutaten (Fur 6 Personen)
= 1 Kirbis (Gorgonzola-Kirbis, Hokkaido oder Butternut)
750 g Kartoffeln, vorwiegend festkochende
etwas Olivenodl
Salz
Pfeffer, schwarz, frisch gemahlen
2 Knoblauchzehen
= 4 Zweige Rosmarin
= 6 Zweige Thymian, nur die Blatter
= 6 Hahnchenkeulen
= etwas Ol
= Paprikapulver, edelsif
= Paprikapulver, rosenscharf

Zubereitung

Den Kirbis teilen, Kerne entfernen, schalen und in nicht zu kleine Wiirfel
schneiden. Die Kartoffeln schalen und ebenfalls in Wiirfen schneiden
(gleiche Grof3e wie die Kirbiswirfel). Die Wurfel in eine Schiissel geben,
grofRziigig salzen und pfeffern.

Eine grofRe Auflaufform mit Olivendl auspinseln. Die Knoblauchzehen
schélen, pressen und in der Auflaufform verteilen. Die gewirzten Kurbis-
und Kartoffelwirfel in die Auflaufform geben. Diese in den vorgeheizten
Backofen bei 200° C, Ober-/Unterhitze, mittlere Schiene, stellen.

15 Minuten backen lassen.

In der Zwischenzeit etwas Ol mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver anrithren
und die Hahnchenschenkel groRzuigig damit einreiben.

Nach den ersten 15 Minuten die Hahnchenschenkel locker auf die
Kartoffel-/Kurbiswirfel, mit der Unterseite nach oben legen. Nach etwa
einer halben Stunde die Hahnchenschenkel wenden. Nach ca. einer
weiteren halben Stunde (wenn die Hadhnchenschenkel Farbe genommen
haben) ist das Gericht fertig.

Hinweis: Alle anderen Kiirbissorten (auRer Gorgonzola-Kirbis) kdnnen
direkt mit den Hahnchenschenkeln in den Ofen.
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Zutaten
= 650 g Hokkaido-Kurbis
200 g Hackfleisch, gemischt
1 Stange Lauch
1 Tomate
1 Bund Petersilie
2 Zehen Knoblauch
= 1 EL Tomatenmark
= 2 EL Créme fraiche
= 100 g Feta-Kase
= Cayennepfeffer

= Salz
= Butter
Zubereitung

Kirbis aufschneiden. Die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch bis auf
eine gut 1 cm-dicke Wand ausschaben. Den ausgehohlten Kirbis mit
Deckel fur 15 Min. in den auf 180° C vorgeheizten Backofen stellen.
Inzwischen Lauch putzen und schneiden. Tomate waschen und wiurfeln.
Feta-Kéase wurfeln.

Hackfleisch und das fein ausgeschabte Kurbisfleisch gut in Butter
anbraten. Gemuise und Tomatenmark dazugeben und 5 Min. unter Rihren
weiter braten. Cayennepfeffer, gehackte Petersilie, Salz und Créme fraiche
einrthren. Den Kirbis aus dem Ofen nehmen. Die Hackfleischmasse ein-
fullen, dabei den gewirfelten Feta-Kéase einstreuen. Den Deckel auf den
Kirbis setzen und erneu fir ca. 20 Min. bei 180° C im Ofen garen.

Kiivbis-Gemiise mit /fpfel«/

Zutaten
= 1 kg Kirbis
250 g sauerliche Apfel
1 Stange Lauch
2 EL Speiseol
etwas Currypulver
Salz, Pfeffer, Zucker
4 EL WeilRwein
= 1 EL gehackte Petersilie

Zubereitung

Den Kirbis schalen, waschen, das Mark mit einem Loffel herauskratzen
und wiirfeln. Die Apfel schilen, vierteln, entkernen, in Wirfel schneiden.
Lauch putzen, langs halbieren, grindlich waschen und in Scheiben
schneiden. Speisedl erhitzen und die Lauchscheiben, den Kirbis und die
Apfel darin andiinsten. Mit Curry, Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
WeilRwein hinzufiigen und ca. 8 bis 10 Minuten gar diinsten lassen.

Zum Schluss die gehackte Zitronenmelisse unterriihren.

Provencialischer
Hom'ﬁkiirbzk
Zutaten

= 800 g Kurbisfleisch (z.B. Hokkaido)
2 - 3 EL Rosmarin- oder Akazienhonig
einige Rosmarinnadeln
Pfeffer aus der Mihle, Salz

1 Prise Ingwerpulver
Olivendl fur die Form

Zubereitung

Den Kurbis in feine Spalten schneiden und facherartig in eine gefettete
Gratinform legen. Mit gehacktem Rosmarin, Pfeffer, Ingwer und Salz

wirzen. Den Honig leicht erwarmen und tber den Kdrbis verteilen. Den
Kdirbis im vorgeheizten Backofen bei 190 Grad ca. 20 Minuten backen.



Kiivrbis-Risotto

350 g Reis (Risotto)

100 ml WeilRwein

= 1 Liter Gemusebruhe, heil3
= 1 Bund Frahlingszwiebeln
= 3 EL Créme fraiche

= 50 g Parmesan, gerieben

= Pfeffer

= 15 Kastchen Kresse

Zutaten
= 450 g Kurbisfleisch
= 1 Schalotte
= 1 Knoblauchzehe
= 2 EL Olivenol
= 2 EL Butter

Zubereitung

Kurbisfleisch in Streifen schneiden. Schalotten, Knoblauch schéalen und
fein hacken. Das Ol erhitzen, Butter darin zerlassen. Knoblauch,
Schalotten und Kirbisstreifen darin andiinsten.

Den Reis einstreuen und ebenfalls kurz diinsten.

Weil3 angief3en und aufkochen lassen. Nach und Nach die Brihe dazu
giel3en. Reis ca. 20 Minuten ausquellen lassen.

Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden.
5 Minuten vor Ende der Garzeit dazugeben.

Créme fraiche und Parmesan unterheben, mit Pfeffer wiirzen.
Die Kresse abschneiden, dartber streuen.

TIPP: Mit Ziegenfrischkase und Baguette servieren.

Herbstlicher Salat mit
jebmtenem Kiivbis,
kavamellisierter Bivne,
Blauschimumelkiise
und Walniissen

Zutaten
= 4 Port. Salat (z. B. Feldsalat, Eichblatt, Frisee oder Lollo)
= 1 Birne, reif
= 1 TL Zucker
= 150 g Hokkaido
= 1 EL Butter

etwas Muskat

= 10 Walnusse

300 g Blauschimmelkase (Roquefort, Stilton oder Gorgonzola)
= 3 EL WeilRweinessig

7 EL Ol (Traubenkernal)

1 EL Kurbiskernol

Salz und Pfeffer

Zucker

Zubereitung

Birne schélen, vierteln, Kerngehause entfernen und schrag in Rauten
schneiden. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren und die Birne kurz
darin schwenken.

Kirbis mit Schale in Stuicke oder Spalten schneiden. Diese in einer Pfanne
mit Butter kurz anbraten bzw. garen. Mit Salz, Muskat und Pfeffer wirden.

Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Ol etwas rosten.
Essig und Gewdrze in einer Schiissel mit einem Schneebesen verquirlen.
Beide Olsorten langsam unter schlagen zuftigen.

Anrichten: Salat auf einem Teller anrichten und mit dem Dressing
marinieren. Kase zerkleinern und zusammen mit der Birne, Kirbis und den
Nussen auf dem Salat verteilen.



Kiirbis-Raclettekuchen

Zutaten
= 100 g Weizenmehl
100 g Dinkelmehl (Vollkorn-)
¥ TL Salz
80 g Butter, kalt in Stlicke geschnitten
75 ml Wasser
1 EL Essig
2 Schalotten, gehackt
= 1 Knoblauchzehe, gepresst
= 50 g Schinken, gewdurfelt
= 600 g Kurbisfleisch
50 ml Gemusebrihe
150 g Raclettekase
2 EL Gelee (Quitten-)
Salz und Pfeffer
Muskat
3 EL Olivendl oder Butter fur die Form und zum Andunsten
etwas Mehl fur die Arbeitsflache

Zubereitung

Man bendtigt ein Backblech 25 x 25 cm oder eine runde Quicheform von
28 cm Durchmesser.

Teig:

Mehl und Salz mischen, mit der Butter vermengen, bis alles krimelig ist.
Eine Mulde formen und Wasser und Essig hineingeben. Teig mischen
(nicht kneten) und in Frischhaltefolie gewickelt, 30 Min. in den Kihlschrank
legen.

Belag:

Schalotten und Knoblauch in 2 EL Olivendl andiinsten. Kirbis in ca. 1 cm-
grofRe Wirfel schneiden, dazu geben und kurz mitdiinsten. Mit der
Gemusebriihe abléschen und zugedeckt 5 bis 10 Minuten bissfest garen.
Ohne Deckel die Flissigkeit einkochen lassen, mit Salz, Pfeffer und etwas
Muskat abschmecken und abkiihlen lassen. Den Teig auf wenig Mehl ca. 3
mm dick ausrollen. Im eingefetteten Blech oder der Form auslegen und
den Teigboden einstechen. 15 Min. kalt stellen.

Kirbismischung auf dem Teig verteilen, Raclettekase dartiber geben. Das
Quitten- (0. a.) Gelee etwas erwarmen und dariber traufeln.

Auf unterster Stufe des auf 220° C vorgeheizten Backofens 25 bis 30 Min.
backen.

Dazu passt ein frischer, knackiger Salat.

Kiivbiskuchen orientalisch
Zutaten
= 500 g Hokkaidokirbis, klein gewdurfelt
500 g Hokkaido- oder Muskatktirbis, geraspelt
2 TL Gemusebruhe, Instant
1 EL Leinsamen, geschrotet
1 EL Krauterbutter
1 EL Schwarzkiimmel, ganz
% TL Kreuzkimmelpulver
= 1 Rolle Blatterteig aus dem Kuhlregal
= 200 g Schmand
= 200 g Schmelzkése, z. B. Goudaschmelzké&se

Zubereitung

Die Kirbiswurfel 15 Minuten in 300 ml Wasser vorkochen, leicht aus-
driicken und dann weiterverarbeiten (die Kirbisraspel kénnen roh ver-
wendet werden).

Den Ofen auf 195°C vorheizen.

Die Kurbiswurfel und -raspel mit Brihepulver, Leinsamen, Krauterbutter
und Gewdrzen in einer Schissel mischen.

Den Blatterzeit auf dem Backpapier auf einem kleinen Kuchenbleck aus-
breiten, 15 Miunten bei 195° C Ober-/Unterhitze auf der mittleren Schiene
backen.

Inzwischen fir den Guss, Schmand und Schmelzkase verriihren.
Den Teig mit dem Kirbisgemisch belegen. Den Kuss auf dem Kirbis
verteilen. Weitere 25 bis 30 Minuten (je nach Ofen) bei 195° C Ober-/
Unterhitze backen. Der Kuchen solle schon braunen.

Danach etwas abkiihlen lassen, in Stlicke schneiden und mit frischem
Salat geniel3en.

Der Kuchen schmeckt auch kalt!
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Ktirbis-Ravioli
Zutaten

= 100 g Mehl
100 g Griel3 (Hartweizengriel)
100 ml Wasser
400 g Kurbisfleisch (vornehmlich Hokkaido)
1 EL Butter
1 kleine Zwiebel
Salz und Pfeffer
= 60 g Parmesan, frisch gerieben
= 1Eigelb
=  Muskat

= 50 g Butter
= 8 Blatter Salbei

Zubereitung

Mehl, Griel3 und kaltes Wasser zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten
und mit Klarsichtfolie eingewickelt 1 Stunde im Kihlschrank ruhen lassen.
In der Zwischenzeit Kirbis putzen und in Wirfel schneiden. Butter
zerlassen und die gewdrfelte Zwiebel glasig braten. Kirbiswirfel dazu
geben, salzen und pfeffern und ganz weich kochen. Aber ohne Deckel, das
Wasser muss verdunsten kénnen.

Der Kurbis ist perfekt, wenn eine festere Pireemasse im Topf ist. Das
dauert ca. 20 Min. Danach den Parmesan und das Eigelb unterheben. Mit
etwas Muskatnuss abschmecken.

Nudelteig ausrollen und die Ravioli fullen. In Salzwasser ca. 2 bis 4 Min.
garen. Abtropfen lassen und warm halten. Butter in einer kleinen Pfanne
erhitzen und die Salbeiblatter bei milder Hitze darin braten. Mit etwas Salz
und Pfeffer sowie ein bis zwei Tropfen Zitronensaft abschmecken. Uber die
Ravioli geben und mit einigen Parmesanspénen servieren.

Kzlirbé:—l,amﬁn&

Zutaten
= 700 g Kurbis
4 EL Olivenol
Salz, Pfeffer aus der Mihle
1 Zwiebel

500 g Hackfleisch

2 Knoblauchzehen

500 g Tomatensol3e

= 3 Zweige Rosmarin

= 20 g Butter, weich

= 1-2EL Mehl

200 ml Milch

300 ml Fleischbouillon
Muskatnuss, gerieben
ca. 150 g Lasagnebléatter
100 g Appenzeller-Kéase

Zubereitung

Kiirbis in diinne Scheiben schneiden. Im heiRen Ol bei kleiner Hitze weich
dunsten. Kréftig salzen und pfeffern. Zwiebel fein hacken. Hackfleisch
scharf anbraten. Zwiebeln beigeben, Knoblauch dazu pressen. Pikant mit
Salz und Pfeffer wirzen. Kurz weiterbraten und mit Tomatensof3e ablo-
schen. Einen Rosmarinzweig fur die Garnitur beiseite legen, vom restlichen
Rosmarin die Nadeln abstreifen und fein schneiden, beifligen.
Abschmecken und 10 Minuten kdcheln lassen.

Butter und Mehl verkneten. Milch und Bouillon aufkochen. Mehlbutter mit
dem Schneebesen unterheben. Kochen, bis die SoR3e leicht bindet. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Appenzeller reiben. Die Halfte
unter die SoRe mischen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Kirbis, Hackfleisch und Lasagneblatter
lagenweise in eine ofenfeste Form schichten. Mit der Kasesol3e
abschlieBen. Mit dem restlichen Kéase bestreuen. In der Ofenmitte ca.

45 Minuten backen.

TIPP: Anstelle von Hackfleisch 300 g Karotten und 100 g Stangensellerie
fein wirfeln, diinsten und in der Tomatensof3e weich kochen.



Kiirbis-Grocchi

Zutaten
= 1 kg Kirbis (suBBlich-mehlige Sorte)
= 1 Eigelb
= 175-200 g Mehl
= 50 g geriebener Sbrinz-Kase
= (oder anderer geriebener Hartkase)
= Y EL Distel- oder Nussdl

100 g Butter

= 4 -6 Salbeiblatter

= Salz, grob gemahlener Pfeffer
= Zitronenschale

= gehobelter Sbrinz-Kase

Zubereitung

Kirbis in Schnitze schneiden, Kerne entfernen und auf ein mit Folie
belegtes Backblech legen. Wasser knapp zentimeterhoch ins Blech giel3en
und 30 bis 40 Minuten bei 200 Grad im Ofen backen. Danach abkihlen
lassen, das Fruchtfleisch von der Schale I6sen, pirieren und in ein Sieb
zum Abtropfen geben.

Piree in eine groRe Pfanne geben. Eigelb und Mehl hinzuftigen. Bei klei-
ner Hitze rihren, bis der Teig leicht warm ist. Auf einer bemehlten Arbeits-
flache Sbrinz und Ol darunter arbeiten und wiirzen.

Gnocchi-Masse in einen Spritzbeutel fullen. In einer weiten Pfanne
Salzwasser aufkochen und die Gnocchi direkt ins sprudelnde Wasser
geben.

In einer groRen Bratpfanne Butter und Zitronenschale warm werden las-
sen. Sobald die Gnocchi im Salzwasser obenauf schwimmen, heraus neh-
men und in der Zitronenbutter schwenken. Salbei in feine Streifen schnei-
den und dartber streuen. In vorgewarmten Suppentellern anrichten, mit
Sbrinz und Pfeffer bestreut sofort servieren.
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Feines Kiivrbispiiree
Zuten flir 4 Personen

= 1 Stuck Kurbis, ca. 450 g (z.B. Hokkaido, Muskatkurbis)
3 EL kaltgepresstes Olivendl
1 Knoblauchzehe
1 EL Kapern
% Bund Petersilie
Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
nach Wahl: hochwertiger Rotweinessig

Zubereitung

Das Kirbisstiick von den Kernen mit dem faserigen Fruchtfleisch befreien
und auf ein Backblech legen. Im Ofen (Mitte, Umluft 180°C) 40 Minuten
backen, bis das Fruchtfleisch schén weich ist.

Den Kirbis herausnehmen und etwas abkihlen lassen. Dann das Frucht-
fleisch aus der Schale |6sen und mit dem Olivendl fein plrieren.

Den Knoblauch schalen und dazu pressen. Die Kapern und Petersilie fein
hacken, zum Kirbispiree geben und gut mischen. Mit Salz, Pfeffer (und
nach Geschmack mit einigen Tropfen Rotweinessig) abschmecken.

TIPP: Mit frischem WeiRbrot oder Vollkornbaguette servieren.



Kiivbissalat mit
Gavtenkviutern

Zutaten
= 700 g Kurbisfleisch
150 g Joghurt
je ¥2 Bund Schnittlauch, Dill, Petersilie
4 EL Sahne
2 EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Kurbisfleisch auf dem Gemusehobel grob raspeln. Joghurt mit der Sahne
und dem Zitronensaft glatt riihren, salzen und pfeffern.

Die Krauter waschen, trocken tupfen und fein hacken, unter die Joghurt-
sol3e geben. Die KrautersolRe Uber die Kirbisraspeln geben und den Salat
vor dem Servieren etwa 10 Minuten durchziehen lassen.

Kiivbismarmelade mit
Grappa

Zutaten
= 500 g Kurbisfleisch
= 500 g Gelierzucker
= 2 Zitronen
= 2cl Grappa

Zubereitung

Kirbisfleisch fein wirfeln und mit dem Gelierzucker in einen Topf geben.
Zitronen auspressen und den Saft dazu geben. Unter Rihren aufkochen
und danach mindestens 7 Minuten bei geringer Hitze kochen lassen.
Grappa unterrithren.

Marmelade sofort in Glaser abflillen und verschlieRen.

KMbkrROfMMW

Zutaten fur 12 Muffins:
= 80 ml Vin Santo (ersatzweise anderer sif3er Dessertwein)
50 g Rosinen
250 g kuichenfertiger Kirbis
100 g Butter

250 g Mehl
2 TL Backpulver
% TL Zimt

= 2 Eier

= 150 g Zucker

= Salz

aullerdem:

= 1 Muffinsblech und 12 Papierbackférmchen
Zubereitung

Den Wein erhitzen, tiber die Rosinen giel3en und quellen lassen. Den Kiir-
bis in Wiirfel schneiden und in einem Siebeinsatz zugedeckt weich
dampfen. Kurbis herausnehmen, fein pirieren und in einem Sieb etwas
abtropfen lassen.

Die Mulden des Muffinsblech mit Papierbackférmchen auslegen. Wer kein
Muffinsblech hat, setzt jeweils 2 Férmchen ineinander und stellt sie auf das
Backblech. Den Backofen auf 180° Grad vorheizen.

Die Butter bei schwacher Hitze schmelzen lassen. Mehl, Backpulver, eine
Prise Salz und den Zimt gut mischen. Das Kirbispiree mit den Eiern, der
flissigen Butter und dem Zucker verquirlen, dann die Mehlimischung nach
und nach untermischen, bis ein glatter Teig entsteht. Die Rosinen abtrop-
fen lassen und in den Teig rihren.

Den Teig in die Formchen fullen, im Backofen (Mitte) 20 bis 25 Minuten
backen und noch warm oder abgekuhlt servieren.




Kiirbiskuchen

350 g Kurbisfleisch

150 g Zucker, braun

= 12 TL Ingwer

= 15 TL Muskat

= 1TLZimt

1 Prise Nelke

2 EL Rubekkraut oder Ahornsirup
3 Eier, verquirlt

200 g Sahne

etwas Wasser

Zutaten
= 250 g Mehl
= 14 TL Backpulver
= 759 Zucker
= 125 g Butter
= 1 kleines Ei

Zubereitung

Aus dem Mehl, Backpulver, weil3en Zucker, 1 Ei und der Butter einen
Murbeteig herstellen. Kaltstellen und eine 26 cm-Springform vorbereiten.
Form mit dem Murbeteil auslegen und dabei einen ca. 3 cm-hohen Rand
hochziehen.

Fir die Fullung das Kdrbisfleisch mit etwas Wasser einige Minuten weich
kochen und ein Piree daraus herstellen. Zusammen mit den restlichen
Zutaten in eine Schiissel geben und miteinander vermengen. Auf den
Boden geben (Vorsicht: Die Fullung ist sehr flissig).

Im vorgeheizten Backofen bei 180° C firr ca. 45 Minuten backen.

Danach sollte die Fillung am Rand gerade fest und in der Mitte noch leicht
feucht bis flussig sein.

Kiivbis-Bowle

Zutaten
= ca. 4 kg Speisekirbisfleisch
2 Zitronen
1 kg Kristallzucker
4 1 Weilwein

0,2 | Marillenlikor
0,1 | Marillenbrand
0,7 | Sekt

Zubereitung

Zucker mit 2 | Wein aufkochen. Vom Kiirbis Kerne und weiches Frucht-
fleisch entfernen und das feste Fruchtfleisch wiirfeln. Die Kirbiswirfel im
heil3en Wasser bissfest (nicht zu hart und nicht zu weich) blanchieren und
etwas abkuhlen lassen. Anschlielend den Zuckerwein mit dem restlichen
Wein, dem Marillenlikér und -brand mischen, den Saft von 2 Zitronen und
das Kurbisfleisch zugeben und dann einige Zeit (mind. 2 Stunden)
ansetzen.

Die Bowle gut kiihlen und mit 1 Flasche Sekt vor dem Servieren
aufgiel3en.

TIPP: Die Bowle im ausgehéhlten Kirbis anrichten.




