Unser Speiseklrbissangebot
Bilder und Gerichte

Ein paar Beispiele was man aus Kirbissen macheam kan



Hokkaido Kirbisscremesuppe

Klrbis Gericht

. 4

Zutaten

« 500g Kurbisfleisch

« 2 Kartoffeln (mehlig kochend)

« 1 groRe Zwiebel

« 2 Karotten

- 30g Butter

+ 1 Knoblauchzehe

+ 0.8 Liter Gemusebruhe

+ 2dl Sahne

« Kurbiskerne zum garnieren

« Salz, Pfeffer, Ingwer, Curry, Orangensaft

Zubereitung

Das Kurbisfleisch, die Kartoffeln und die Karott@n/Vurfel schneiden. Die Zwiebel und den
Knoblauch fein hacken und in der Butter andinsteschlieRend Kurbis, Kartoffeln und
Karotten dazugeben, kurz anrésten, mit der Gemikelaufgiel3en und mit Salz, Ingwer,
Curry und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt wahrend etwarehalben Stunde kochen lassen.
Sahne und einen kleinen Schuss Orangensatft hinengabchmals aufkochen und
anschlieBend mit dem Stabmixer plrieren und absckene Kirbiskerne kurz in einer
Bratpfanne mit wenig Ol und Salz anrésten. Die Sugprichten, die Kurbiskerne dartiber
streuen und ein paar Tropfen Kirbiskerndl darutzrfeéln. Dazu passt ein Glas eines
gehaltvollen Weilweins mit moderater Saure




Geflllter Hokkaido

Karbis | Gericht

Zutaten

1 Kurbis(se) (Hokkaido)(600-7009)
200 g Hackfleisch

1 Stange/nLauch

1 Tomaten

1 Handvoll Petersilie

2 Zehe/n Knoblauch

1EL Tomatenmark

2 EL Créme fraiche

100 g Feta-Kase

Zubereitung

Vom Kirbis Deckel abschneiden, Kerne ausschabenveggdeben. Dann bis auf eine ca. 1
cm dicke Wand das Fruchtfleisch ausschaben unéitestellen. Kirbis kommt leer mit
Deckel drauf fur ca. 15 Minuten in den ca. 180 Graifen Ofen.

Inzwischen Lauch schneiden, Knoblauch hacken, Temétfeln, das Hackfleisch und sehr
klein geschnetzeltes Kurbisfleisch in der Butter gubraten, wenn das Fleisch durch ist
Gemise dazugeben, Tomatenmark dazu und noch maduievl unter Ruhren braten.
Cayennepfeffer, gehackte Petersilie, Salz und Crfeanghe einriihren. Dann den Kirbis aus
dem Rohr nehmen und die Masse einfiillen, immercveisdurch ein paar kleine Wirfelchen
Fetakase einstreuen.

Deckel wieder auf den Kirbis setzen und das Gaoek mal bei 180 Grad 20 Minuten in
den Ofen.

Servieren: In 4 Spalten schneiden (wie eine Melome) mit einer Schnittlauch-Rahmsauce
servieren.



Muscade de Provence Kurbiskonfiture

Kurbis Gericht

Zutaten

1% kg Muskat-Krbis

1 Zitrone

1 Orange

100 mi Apfelsaft

1EL Ingwer frisch gerieben

500 g Gelierzucker
Zubereitung

» Den Kurbis schalen, entkernen und das Fruchtfiefes sollte ungefahr 1 kg sein) in kleine
Wiirfel schneiden. Den Saft der Zitrone und demQesauspressen.

» Den Zitronen-, Orangen- und Apfelsaft sowie degwer zum Kirbis geben und das Ganze
unter gelegentlichemifiren zum Kochen bringen. Derukbis ca. 20 Minuten
kochen, bis er weich ist aber noch nicht a#rfdann den Gelierzucker eiitiren und
das Ganze unteriRRren 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

* Die Marmelade hé&iin vorbereitete Glser fillen und sofort verschligen.



Gefullter Butternutkurbis

Kurbis Gericht

f«

Zubereitung

1 gr. Butternut-Kurbis abwaschen und trockenrubbddm lange nach halbieren
(Vorsicht mit den Fingern!); Strunk abschneidentriéeherausloffeln und das
Fruchtfleisch ggf. mit unerbittlichen Gabelsto3enfprieren, damit Hitze und Salz
besser in die Tiefe gehen kdnnen

aufs Backblech legen und die Schnittflache schommaPeffer und Salz versehen
und bei 180°C backen, bis die beiden Halften dsiot, bei einem grofRen Exemplar
dauert das etwa 1Std.

derweil kann man schon mal beginnen, die Fullungwoereiten, bestehend aus 3-4
fein gehackten Knoblauchzehen

160ml Orangensaft (oder noch besser: eine pui@ndaege)

5EL Zitronen- und/oder Limettensaft

85ml Cuisine (Vegane flussige)

optional 200g ganz klein gewdrfelten oder zerdréckRauchertofu

2TL Ingwerpulver, 1TL Koriander, %2TL Muskat

evtl. 1EL Agavensirup

20g gehackten Kirbiskernen

Salz & Pfeffer

wenn der Kurbis gar ist mit einem Loffel einen guieeil des Fruchtfleischs
herauslésen - ungeféhr so viel, dass eine fingeedschicht in der Schale verbleibt
das Fruchtfleisch mit Hilfe einer Gabel mit dentliesen Fillmaterial vereinen
dann das ganze wieder zurick in die beiden Kirbtehéverteilen (vorher ggf. noch
mal salzen) und servieren

Diese Butternut wog gut 1.5kg - die Gewulrze undztthten missen bei abweichender
GroRRe naturlich entsprechend angepasst werden.



Kurbis Tiramisu

Kurbis _‘ Gericht

Zutaten

500 g Mascarpone
200 g Kaurbisfleisch, MugHokkaido, Muscade Kurbi:
100 g Puderzucker, gesiebt, oder Honig
1 Pck. Vanillezucker
2 Pkt. Loffelbiskuits
125ml Milch, ca.
Rum
Zimt
Kakaopulver

Zubereitung
Arbeitszeit: ca. 30 Min. /Schwierigkeitsgrad: normal /Kalorien p. P.: keine Angabe

Kirbis wirfeln und dinsten oder dampfen, pUrienet erkalten lassen. Mascarpone, Zucker
(oder Honig) und Vanillezucker verrihren, das Kéiniis unterziehen, mit Zimt
abschmecken. Die Biskuits kurz in das Rum-Milch-@eim tauchen und schichtweise
abwechselnd mit der Creme in einer Schissel odeerform anrichten. Mit Kakao und

Zimt diinn bestreuen und 2-3 Stunden ziehen lagégikahne anrichten.



Kraftiger Kirbis Eintopf

Zutaten

700 g Kartoffel(n)
Salz

2 Zwiebel(n)

1 Zehe/n  Knoblauch
500 g Kurbisfleisch, geschalt, ohne Ker

2EL Butterschmalz

500 g Hackfleisch

1 Bund Majoran

200 g Tomate(n), Stiicke, aus der Dose

500 mi Fleischbrihe

2 Stange/n Lauch

1 kl. Dose/rBohnen, weil3
Pfeffer, schwarz

Zubereitung

Arbeitszeit: ca. 25 Min. /Schwierigkeitsgrad: normal /Kalorien p. P.: keine Angabe

Kartoffeln schélen, bei Bedarf kleiner schneided imSalzwasser ca. 25 Minuten garen.
Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein wirfelns Ba@irbisfruchtfleisch in 2-cm-grol3e
Wiirfel schneiden.

Butterschmalz in einer groRen Pfanne erhitzen asdHthckfleisch darin krimelig braten.
Zwiebeln, Knoblauch und Kirbis zufiigen und mit bratMajoran waschen, Blattchen
abzupfen und zufiigen. Tomaten und Brihe zugiel3éss Augedeckt 15 Minuten kdcheln
lassen.

Lauch putzen, waschen und in Ringe schneiden. éfitabgetropften Bohnen unterriihren.
Weitere 10 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer vairz

Zusammen mit den Salzkartoffeln servieren.



