Kochen mit Kirbis

Kiirbis-Orangen-Suppe

400 g Hokkaidoklrbis

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
20g ingwer

1El Ol

150 ml Orangensaft
500 ml Gemisebriihe

100 ml Sahne
Salz, Pfeffer

Zimt-Croutons:
2 Scheiben Toastbrot
20g Butter

Salz

Zimt gem.

Geflllter Kiirbis
il Hokkaidokirbis

Kartoffeln
100 g Karotten
50g Erbsen (TKK)
1El Ol

100 g

Salz, Pfeffer

250 g Leberkosbrat
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Bettina LOw

waschen, mit der Schale klein schneiden
schilen, fein wiirfeln

in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer
darin gut andlinsten. Kirbis zugeben und kurz mitdinsten.
aufgiefRen und 20 Min kdcheln lassen

zugeben und Suppe fein pirieren. Evtl. durch ein Sieb
streichen.
abschmecken

in kleine Wiirfel schneiden
in einer Pfanne erhitzen, Toastbrotwlrfel darin anbraten
wlrzen und zur Suppe servieren.

waschen, oben eine runde Offnung herausschneiden
(ca. 6 Cm O, mit Stiel). Kerngehduse mit einem Loffel
herausschaben

waschen, schalen, ca. 1 cm grof8 wirfeln

in einer Pfanne erhitzen, Gemusewdirfel darin ca. 5- 10
Minuten anbraten. Abkihlen lassen

wiirzen

unter das abgekiihlte Gemise mischen und den Kdirbis
damit flllen. Deckel aufsetzen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze ca. 1 Stunde backen. Bei Bedarf etwas

FlUssigkeit angielRen.

Klirbiskompott
250 g Hokkaidokirbis
1 El Ol

60g brauner Zucker
Saft einer Limette
50 ml Wasser

5

waschen, mit der Schale klein wirfeln

in einem kleinen Topf erhitzen, Kiirbiswiirfel darin
andlnsten

zugeben und ca. 8 - 10 Min zugedeckt leicht kécheln

lassen. Bei Bedarf etwas Wasser zugeben.

Kompott auskithlen lassen, mit einer Gabel die Kiirbiswiirfel leicht zerdricken.



Ofenkiirbis
500g Kirbis

J

waschen, Kerne entfernen, in Spalten schneiden, in
eine Auflaufform legen

Salz, Pfeffer ~=> widrzen
1 El  brauner Zucker -7
2 El  Olivendl ~— darlbertraufeln
i Orange —> auspressen
20g Ingwer schdlen, in‘dlinne Scheiben schneiden
2 Knoblauchzehen E

1/2  Chilischote — Kerne entfernen, in diinne Scheiben schneiden
i Zimtstange > in Stlicke brechen

|

Alle Zutaten Uber den Klrbisspalten verteilen und zugedeckt bei 200 °C Ober-/Unterhitze ca. 25
Min garen. :

Kirbiskernkrokant .

Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorzeizen.

50g Karamell-Bonbons —>in einem Mixer fein mahlen. Mit einem Sieb gleichmassig
(ohne Papier) auf ein mit Backpapier belegtes Backblech sieben.

1El  Kurbiskerne —> mit Messer fein hacken, liber das Karamellpulver streuen.

Im Backofen etwa 1 - 3 Min karamellisieren lassen.
Abgekiihlt vorsichtig vom Backpapier |Gsen und in Stiicke brechen.

Kirbiskuchen
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

300 g Kdurbis ~> evtl. schalen, fein raspeln
150 g Butter, zimmerwarm —7 schaumig schlagen

4 Eigelb unterrihren

150 g Zucker

50 ml Orangensaft unterrihren

100 ml Milch

200 g Mehl

1 El Backpulver unterrihren

150 g gem. Mandeln

4 Eiweils L steif schlagen
1Pr Salz
100g Zucker ~=> unter den Eischnee riihren, bis die Masse gldnzt

Eischnee und Kirbisraspel unter den Teig heben. Backblech mit Butter ausstreichen und mit
Mehl bestreuen. Kuchenteig darauf verteilen und ca. 35 Min backen.



Kurbis-Chutney

Zutaten: 500g Kurbib
1 rote Paprika
3 Zwiebein
220g Ananas oder Apfel
Gewdurze: 1 Tt Salz
Schwarzer Pfeffer
2 Lorbeerblatt
Etwas Kreuzkimmel
Cayennepfeffer
Currypulver

Alle Zutaten mit den Gewurzen in 180 mi Apfelsaft ca. 20 Min.
kochen. Anschliefend 180 g Gelierzucker und 180 mi Apfelessig
zugeben und weitere 5 Min. kochen. Dann heif8 in Schraubglaser
fillen mit dem Deckel verschlieRen und anschlieBend fur ein paar
Minuten auf den Kopf stellen.

Passt gut zu Grillfleisch
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