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Welche Kiirbissorten es gibt, wie man sie

vorbereitet und was Sie damit alles zubereiten
konnen, steht auf den folgenden Seiten.
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MIT WEICHER SCHALE

Die besten Suppen-Kiirbisse sind
Buttercup sowie griiner und roter
Hokkaido: Sie miissen nicht geschilt
werden, denn die Schale verkocht mit
dem Fruchtfleisch — das spart Arbeit
und bedeutet weniger Abfall. Auch fiir
simige Saucen sind diese Sorten ideal.
Wenn Sie zum Beispiel Fleisch mit
Kiirbisstiickchen andiinsten, brauchen

Sie kein Mehl, um die Sauce zu binden.

MIT HARTER SCHALE

Fiir Piiree kénnen Sie ebenfalls
Suppenkiirbis nehmen oder einen
hartschaligen Muskatkiirbis (Cucurbita

< M uskétk;}i7';bfa“

i

moschata) im Rohr backen: Franzo-
sischer Muskatkiirbis, Zuckerkiirbis

und Buckskin werden nur halbiert,

von Kernen und Fasern befreit und
aromatisiert, indem man die Hohlun-
gen mit Butter und Gewtiirzen fiillt.
Dann schiebt man die Hilften mit der
Schale ins vorgeheizte Backrohr. Das
Fruchtfleisch zerfillt rasch und wird
so weich, dass man es in der Schale mit
einem Loffel verriithren kann. Oder
Sie 16sen es heraus und piirieren es mit
dem Hand- oder Standmixer. Geschiilt
und in Stiicke geschnitten schmecken
alle drei Sorten auch als Marmelade

(— Seite 90).
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PURIERT UND GERASPELT

Teig und Fiille fiir siiies und pikantes
Gebick konnen Sie mit Kiirbispiiree
und mit zerkleinertem rohem Kiirbis-
fleisch zubereiten. Piiree nimmt man

zum Beispiel fiir Auflauf (— Seite 74)
oder eine klassische Kiirbistorte (—

Seite 78). Kuchen mit geraspeltem Kiir-
bis oder gebratenen Kiirbisstiickchen

finden Sie auf den Seiten 76 und 86.

gui Tu wissen

Beim Einkauf von ganzen Kiirbissen sollten Sie auf den Stiel
achten: Er muss hart wie Holz, intakt und mindestens 1 cm lang
sein, denn Kiirbis mit weichem oder verletztem Stielansatz verdirbt
besonders rasch. Aufbewahrt werden ganze Kiirbisse bei Zimmer-
temperatur von etwa 19 °C. Kiirbisstiicke legt man wie Gemiise in
den Kiihlschrank.

Cipp

Muskatkiirbisse (Cucurbita moschata) sind die edelsten unter

den Kiirbisarten: Mit ihrem feinen Muskat-, Nuss- oder Kastanien-
aroma und dem samtigen Fleisch eignen sie sich bestens fiir
pikante und siie Gerichte. Die Schale bleibt beim Garen hart.
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Golden Delicious
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SUSSSAUER EINGELEGT Gelber Zentner, Roter Zentner, Golden
Wiihlen Sie eine Sorte, die beim Garen Delicious und Blauer Ungarischer,
nicht zerfillt, denn eingelegte Kiir- auch Ungarischer Bratkiirbis genannt.
bisstiickchen schmecken nur mit Biss. Alle diese Riesenkiirbisse (Cucurbita
Die klassischen Kiirbisarten dafiir sind maxima) miissen Sie schilen.

Cisp

Kiirbiskerne sollten Sie nicht wegwerfen, sondern zu
einem kleinen Snack verarbeiten: Die Kerne waschen,
um alle Fasern zu entfernen, dann in einem Kiichentuch
trockenreiben und auf einem Tablett oder Backblech
trocknen lassen. Im Backrohr bei 200 °C résten und heif3
mit Salz bestreuen. Einige Male mit dem Bratenwender
umriihren und abgekiihlt in Gliser fiillen. Im Kiihl-

schrank aufbewahren und rasch verbrauchen.

_ 8-



FUR CHUTNEY FUR MARMELADE

Wenn Sie es simig mogen, nehmen Auch hier kommt es darauf an, was
Sie nur Riesenkiirbissorten (— unten), Sie am liebsten mdgen: Cremige Mar-
die beim Garen zerfallen: griiner melade kocht man mit einer Kiirbisart,
oder roter Hokkaido, Buttercup oder die zu Mus verkocht, fiir Marmelade
Blue Kuri. Fir Chutney mit Kiirbis- mit Stiickchen kombiniert man eine
stiickchen kombinieren Sie eine Piireesorte mit einer festkochenden
dieser Sorten mit Gelbem oder Rotem Sorte. Besonders viel Aroma geben
Zentner. Muskatkiirbis und Zuckerkiirbis, die

zu den Moschuskiirbissen gehéren.

guf LU wissen

Riesenkiirbisse (Cucurbita maxima) sind die be-
kanntesten Kiirbisse. Dazu gehoren pflegeleichte
Sorten wie Hokkaido, Buttercup, Delicia und Blue
Kuri, die man mit der Schale verwenden kann.
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GEFULLTER PORTIONSKURBIS den Kiirbis aushohlen und das Fleisch
Kleine Sorten wie Sweet Dumpling, fiir die Fiille braten — mit Faschiertem
Jack be little und Junger Squash werden (— Seite 28), Kartoffelpiiree oder
beim Backen im Rohr so weich, dass Gemiise. Goldapfel ist ebenfalls ein
man sie mit der Fiille essen kann. Die Portionskiirbis, dessen Schale aber hart
Vorbereitung ist ganz einfach: Vom bleibt — zum Beispiel fiir Kiirbissuppe
Kiirbis einen Deckel abschneiden, im Kiirbis (— Seite 16).

guf LU wissen

Kiirbisse sind im Spitsommer etwa ab August reif und
werden bis ins Frithjahr angeboten. Wenn die heimische
Ernte aufgebraucht ist, kommen zumindest noch rote
Hokkaido-Kiirbisse aus Stidamerika auf den Marke.
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KURBISSCHNITZEL

Geeignet sind Sorten, die man

nicht schilen muss: Delicata, Sweet
Dumpling oder ebenfalls Junger Squash.
Die Scheiben kénnen Sie marinieren
(— Seite 38) oder wie Schnitzel
panieren. Auch geschilter Butternut
schmeckt gebraten ausgezeichnet.

Sehr dekorativ wirken Scheiben,

die Sie mit Butter bestreichen und im
Backrohr garen.

— 11 -

ALS BEILAGE

Hokkaido, Delicata und Sweet
Dumpling schmecken in kleine Wiirfel
geschnitten und wie Erdipfel in der
Pfanne gerdstet. Dabei werden sie
weich, zerfallen aber nicht.

Ciep

Vom Gartenkiirbis (Cucurbita pep)
gibt es ganz unterschiedliche Sorten:
Manche wie Jack be little, Sweet
Dumpling oder Goldapfel wiegen nur
wenige hundert Gramm, andere wie
der bekannte Halloween-Kiirbis Jack
O’Lantern sind ein paar Kilo schwer.
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Kaum ein Gemiise bietet Feinschmeckern
so viele Méglichkeiten wie Kiirbis.
Die besten Rezepte aus der traditionellen und
modernen Kiiche finden Sie in diesem Kapitel.
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ZUTATEN
Fiir 4 Portionen

400 g roter oder griiner
Hokkaido

1 kleine Zwiebel

1 rote Pfefferoni
2ELOI

Y51 Rindsuppe

100 g Schlagobers
Salz

geriebene Muskatnuss
3—4 TL Kiirbiskernol

1 EL fein gehackter
Petersil

1 Den Kiirbis waschen, von Kernen und Fasern
befreien und in kleine Stiicke schneiden. Die Zwie-
bel schiilen und fein zerkleinern. Die Pfefferoni
waschen, trockentupfen, halbieren und putzen

(— Gut zu wissen).

2 Das Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel
darin bei schwacher Hitze glasig braten. Den Kiirbis
und die Pfefferoni zugeben und bei mittlerer Hitze
unter Rithren anbraten. Die Suppe zugieBen, einmal
aufkochen lassen und den Kiirbis in etwa 30 Minu-
ten sehr weich garen.

3 Die Suppe mit dem Mixstab piirieren, dabei nach
und nach das Schlagobers zugieBen. Mit Salz und
Muskatnuss abschmecken und in vorgewirmten
Suppentassen anrichten.

4 Das Kiirbiskerndl auf die Portionen triufeln und
mit einem Holzstibchen zu Spiralen ziehen. Mit
Petersil und etwas Muskat bestreut sofort servieren.

guf Tu wissen

Die Schiirfe von Pfefferoni kann man gut dosie-
ren: Wenn Sie die Schote nur halbieren und put-
zen, indem Sie alle weiflen Scheidewiinde und
Samen entfernen, ist das Essen mild gewiirzt.
Schiirfer wird es mit der grob zerkleinerten,
aber geputzten Schote, noch schiirfer, wenn Sie
ein paar Samen drin lassen. Sehr scharf kann es
mit der ganzen, ungeputzten Schote werden.

- 14 -
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ZUTATEN
Fiir 4 Portionen

2 kleine Kiirbisse

(siehe unten)
4 EL Butter
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Y41 Rindsuppe
100 g Schlagobers
2 EL Kiirbiskerne
1 Scheibe Toastbrot
1 EL Butterschmalz
1 EL gehackter Petersil

guf Tu wissen

QCdVéis

1 Die Kiirbisse waschen und quer halbieren, Kerne
mit einem Loffel herauskratzen. Die vier Kiirbis-
hilften in ofenfeste Formen setzen, damit sie beim
Backen nicht umkippen.

2 In jede Kiirbishilfte 1 EL Butter, Salz und Pfeffer
geben, im vorgeheizten Backrohr bei 200 °C

20 Minuten backen, dann herausnehmen und einen
Teil des weichen Kiirbisfleisches mit dem Loffel
vorsichtig vom Rand abkratzen, ohne die Schale

zu verletzen.

3 Das Kiirbisfleisch mit Rindsuppe und Schlagobers
im Mixer piirieren, wieder in die Kiirbishilften
geben, ins Rohr schieben und noch 5 bis 10 Minu-
ten backen, bis die Fliissigkeit in den Kiirbishilften
leicht kéchelt.

4 Das Brot wiirfeln und mit den Kiirbiskernen im
Butterschmalz knusprig rosten, in den Kiirbishilften
verteilen, Petersil dariiberstreuen und die Suppe in
den Formen (auf Holzbretter stellen!) servieren.

Fir Kiirbissuppe in der Schale brauchen Sie einen
kleinen Kiirbis, dessen Schale im Backrohr hart bleibt:
Goldapfel oder Runder Nizzakiirbis (Tondo Chiara

de Nizza). Hokkaido ist zwar leichter zu bekommen,
doch die Schale wird beim Garen weich, sodass die

Suppe auslaufen kann.

_ 106 -
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ZUTATEN
Fiir 4 Portionen

1 kleiner Butternut- oder
Hokkaidokiirbis

Salz

Pfeffer aus der Miihle
Saft von 1 Zitrone

4 EL Olivenol

50 g Bummerl-, Hauptel-
und/oder Vogerlsalat

1 Handvoll Rucola
1 kleine rote Paprika

1 EL schwarze entkernte
Oliven

1-2 EL Balsamessig

8 diinne Scheiben

Parmaschinken

1 Stiick Parmesan

gut Tu wissen

1 Butternutkiirbis schiilen und in Schnitze teilen,
Hokkaido nur waschen, abtrocknen und in Schnit-
ze schneiden. Die Kiirbisschnitze von Kernen und
Fasern befreien und nebeneinander auf ein Back-
blech legen, mit Salz und Pfeffer bestreuen, mit
dem Zitronensaft und dem Ol betriufeln und im
vorgeheizten Backrohr bei 220 °C etwa 30 Minuten
rosten, dabei einmal wenden.

2 Salatblitter und Rucola waschen, trockenschleu-
dern und die groBen Blitter in mundgerechte Stiicke
teilen. Die Paprika waschen, abtrocknen, halbieren
und putzen, dann in kleine Stiicke schneiden. Die
Oliven halbieren. Alle diese Zutaten in einer Salat-
schiissel mit Salz, Pfeffer und Balsamessig mischen.

3 Den Salat auf Portionstellern verteilen, die Schin-
kenscheiben darauf anrichten. Den Kiirbis heraus-
nehmen, die Schnitze auf die Salatportionen legen.
Das Bratsl mit dem Zitronensaft auf dem Backblech
mit einer Teigkarte ablésen und tiber den Salat ge-
ben. Vom Parmesan einige Spine iiber die Portionen
hobeln. Den Salat sofort servieren, damit der Kiirbis
noch warm ist. Dazu passt helles Landbrot oder
Baguette.

Hokkaido-Kiirbis lisst sich zwar cremig piirieren,
eignet sich aber auch zum Backen im Rohr oder

Braten in der Pfanne.

18 -
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ZUTATEN
Fiir 4 Portionen

1 kleiner roter Hokkaido
oder Jack be little

2 rote Apfel

2 rote Zwiebeln

3 Zweige Thymian
/81 Erdnussol

Salz

Pfeffer aus der Miihle
2-3 EL Apfelessig

Cipp

1 Den Kiirbis waschen und abtrocknen, den

Stiel- und den Bliitenansatz groBziigig abschnei-
den und den Kiirbis halbieren. Die Kerne und die
Fasern herausschneiden und die Hilften in Scheiben
schneiden (— Tipp). Die Apfel waschen, mit einem
Apfelausstecher vom Kerngehiuse befreien und in
diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schiilen
und in Ringe schneiden. Den Thymian waschen,
trockentupfen und die Blittchen abzupfen.

2 Das Ol nach und nach in einer groBen Brat-
pfanne erhitzen. Kiirbis, Apfel und Zwiebeln darin
portionsweise gerade eben weich braten und da-

bei einmal wenden. Die gebratenen Scheiben auf
einer Platte anrichten, jeweils mit Salz und Pfeffer
bestreuen und mit etwas Essig betriufeln. Den
Thymian mit der letzten Portion braten. Zum Ol in
der Pfanne 2 ELL Wasser geben, den Bratfond unter
Riihren damit [6sen und den Salat damit betriiufeln.

Etwas schwierig, aber effektvoll beim Anrichten:

Aus dem ganzen Kiirbis die Kerne mit den Fasern
herausschneiden — ihnlich wie bei den Apfeln. Aller-
dings brauchen Sie dazu ein langes spitzes Messer und
etwas Geschick. Den Kiirbis dann wie auf dem Bild

in Ringe schneiden.

- 20 -
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ZUTATEN
Fiir 6 Portionen

500 g roter Hokkaido
3 Knoblauchzehen
Salz

1 Zwiebel

1 griine Pfefferoni
3ELOI

2 EL Paradeiserstiicke
(Dose)

2 EL Zitronensaft
100 g Frischkise
Pfeffer aus der Miihle
1 Prise Zucker

1 EL Kresse

1 Den Kiirbis waschen, von Kernen und Fasern
befreien und wiirfeln. Den Knoblauch schilen und
mit Salz zerdriicken. Die Zwiebel schiilen und fein
hacken. Die Pfefferoni von den Trennwiinden und
Kernen befreien, kalt abspiilen und ebenfalls fein
zerkleinern.

2 Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel
darin bei schwacher Hitze glasig braten. Kiirbis,
Knoblauch, Pfefferoni, Paradeiser und Zitronensaft
zugeben und zugedeckt bei mittlerer bis schwacher
Hitze in 20 Minuten weich garen. Falls sich viel
Fliissigkeit gebildet hat, den Kiirbis unter Riihren

bei starker Hitze noch kurz schmoren.

3 Die Mischung lauwarm abkiihlen lassen und
mit dem Erdipfelstampfer fein zerdriicken, dabei
den Frischkiise untermischen, mit Salz, Pfeffer und
Zucker kriftig abschmecken, auf Baguettescheiben
anrichten und mit der Kresse bestreut servieren.

guf Tu wissen

Nach dem Putzen und Zerkleinern von
frischen oder getrockneten Pfefferoni
sollten Sie Arbeitsgerite und Hinde
waschen, denn die Schirfe der Schoten
haftet auch an der Haut, und es tut rich-
tig weh, wenn man versehentlich Nase
oder gar Augen beriihrt.

- 22 -







ZUTATEN
Fiir 4 Portionen

2 reife Paradeiser

200 g Kiirbis siiBsauer
(— Seite 66)

1 EL Olivenol
Salz
Pfeffer aus der Miihle

8 kleine Scheiben
Vollkornbrot

200 g Frischkise

Basilikum zum Garnieren

R

ausemsclmih’em mal Qc}iréis

1 Die Paradeiser waschen, abtrocknen und wiirfeln
und dabei die Stielansitze entfernen. In einer Schale
mit dem siiBsauren Kiirbis und dem Ol mischen und
mit wenig Salz und 1 kriftigen Prise Pfeffer wiirzen.

2 Die Brotscheiben mit dem Frischkiise bestreichen,
mit der Paradeiser-Kiirbismischung belegen und mit
dem gewaschenen Basilikum garniert sofort servieren.

Cipp

Die Schnitten sind mit eingekochtem Kiirbis aus
dem Glas ganz schnell zubereitet. Wenn Sie sich
mehr Zeit nehmen wollen, belegen Sie die Brote
mit gebackenen Kiirbisschnitzerl (Rezept nebenste-
hend), hiufen die Paradeiserwiirfel und das Basili-
kum darauf und betriufeln alles mit etwas Bratdl.

- 24 -
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ZUTATEN
Fiir 4 Portionen

Etwa 1 kg Buttercup,
Butternut oder

Hokkaido
4 Zweige Rosmarin
2 Knoblauchzehen
Salz
Pfeffer aus der Miihle
1 EL Butterschmalz
4 EL Olivenol

1 Den Kiirbis je nach Sorte (— Seite 10) nur waschen
oder schilen. Von Kernen und Fasern befreien und

in etwa 2 cm dicke Schnitze teilen. Den Rosmarin
waschen, trockentupfen und grob zerkleinern. Den
Knoblauch schilen und in Scheiben schneiden.

2 Knoblauch und Rosmarin auf ein Backblech geben,
die Kiirbisschnitze darauf legen und mit Salz und
Pfeffer bestreuen. Zuerst das Butterschmalz in klei-
nen Stiicken auf dem Kiirbis verteilen, dann das Ol
dartibertriufeln. Das Blech ins vorgeheizte Backrohr
schieben und den Kiirbis bei 220 °C in 15 bis 20 Mi-
nuten weich und goldgelb backen.

- 25 -
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ZUTATEN
Fiir 1 Kastenform
22 cm lang

400 g roter oder griiner
Hokkaido

/8 1 Wasser

125 g Butter

250 g Mehl

V3 Pck. Trockengerm

V2 TL Lebkuchengewiirz
1 EL brauner Zucker

1 TL Salz

/81 lauwarme Milch

1Ei

2 EL Ahornsirup
oder Honig

250 g weicher Ziegenkise

200 g Kiirbis-Chutney
(— Seite 68)

1 Den Kiirbis von Kernen und Fasern befreien, in
Stiicke schneiden und mit dem Wasser in einem
Topf aufkochen lassen. Zugedeckt bei schwacher
Hitze in etwa 20 Minuten ganz weich kochen. Mit
der verbliebenen Fliissigkeit piirieren, heill mit 100 g
Butter verriihren und lauwarm abkiihlen lassen.

2 Das Mehl mit dem Trockengerm, dem Lebku-
chengewiirz, dem Zucker und dem Salz in einer
Schiissel mischen. Die lauwarme Milch, das Ei und
das Kiirbispiiree zugeben und alles mit den Knet-
haken des Handmixers durchriihren, bis sich der
Teig vom Schiisselrand 16st. Zugedeckt bei Zimmer-
temperatur etwa 1 Stunde ruhen lassen, bis sich sein
Volumen verdoppelt hat.

3 Den Teig in eine befettete, mit Mehl ausgestreute
Kastenform von 22 Zentimeter Linge geben. Zu-
gedeckt weitere 15 Minuten gehen lassen. Dann im
vorgeheizten Rohr bei 180 °C etwa 1 Stunde backen.
Herausnehmen und auf einem Kuchengitter gerade
eben abkiihlen lassen.

4 Die restliche Butter erwirmen und mit dem
Ahornsirup verrithren. Das Brot in Scheiben schnei-
den. Zuerst mit der Buttermischung bestreichen,
dann mit dem Ziegenkise belegen und zuletzt das
Chutney darauf verteilen.

_ 20 -
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ZUTATEN
Fiir 4 Portionen

2 junge Squash-Kiirbisse
(je circa 400 g)

1 gelbe Paprika

1 Paradeiser

1 Zwiebel

3 Zweige Thymian

300 g Faschiertes

3EL Ol

Salz

Pfeffer aus der Miihle

cfuaslt

1 Die Squash-Kiirbisse waschen, einen Deckel
abschneiden und das weiche Innere und die Kerne
mit einem Teel6ffel herauskratzen. Das feste Frucht-
fleisch ebenfalls mit dem Loffel oder spitzen Messer
herausholen und in kleine Stiicke schneiden.

2 Die Paprika waschen, putzen und klein wiirfeln.
Paradeiser mit kochendem Wasser tibergieBen,
hiuten und ebenfalls wiirfeln. Die Zwiebel schiilen
und fein hacken. Den Thymian waschen, die Blitt-
chen abzupfen.

3 Das Ol in einer Bratpfanne erhitzen, in der die
Kiirbisse nebeneinander Platz haben. Alle zerklei-
nerten Zutaten, das Kiirbisfleisch und das Faschierte
im heiBen Ol unter Riihren etwa 5 Minuten an-
braten.

4 Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die Squash-
Kiirbisse fiillen. Squash-Kiirbisse zugedeckt bei

mittlerer Hitze in etwa 15 Minuten weich schmoren.

Cipp

Sie konnen die Fiille auch mit Reibkiise
mischen und die Kiirbisse im vorgeheiz-
ten Backrohr bei1 200 °C etwa 30 Minuten
garen. Fir ein vegetarisches Essen das
Faschierte durch 150 g gekochten Reis
ersetzen und noch einen Paradeiser in
die Fiille mischen.
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