Rezepte mit Kurbis

Kirbis-Lasagne
(4 Portionen)

Fullung:

2 Stangen Lauch
500 g Kurbis (geputzt)

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
2 EL Ol

500 g gemischtes
Hackfleisch

50 g Tomatenmark

125 ml trockener WeilRwein
(oder Gemisebriihe)

125 g Creme fraiche
Salz, Pfeffer

Sauce:

40 g Butter
40 g Mehl
14 | Milch
Muskatnuss

AulRerdem:

Etwas weiche Butter

300 g Lasagneblatter (ohne
Vorkochen)
75 g geriebener Kase

Den Lauch putzen, waschen und in feine Ringe
schneiden.

Den Kirbis entkernen, ggf. schélen und in feine Stifte
schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schéalen, klein wirfeln und im
heiRen Ol glasig diinsten.

Das Hackfleisch dazugeben und krimelig braten.
Lauch, Kirbis und Tomatenmark dazugeben.

Mit der FlUssigkeit abléschen und zugedeckt 5 Minuten
schmoren lassen.
Creme fraiche unterrihren und kraftig abschmecken.

Die Butter zerlassen und das Mehl einriihren.

Die Milch nach und nach unter standigem Rihren
eingieRen. Aufkochen lassen und 3 Minuten unter
rihren kécheln lassen. Abschmecken.

Den Backofen auf 190 °C vorheizen.

Die Form einfetten, mit Lasagneblattern auslegen. 1/3
der Hackfleischfiullung darauf verteilen und mit 1/ 4 der
Sauce betraufeln. Lagenweise weiter schichten. Mit
Lasagneblattern und Sauce abschliel3en. Mit Kéase
bestreuen.

Bei 170 °C Umluft fur ca. 50 Minuten backen.

Kurbispiree
(4 Portionen)

1 kleiner Kirbis
400 g mehlige Kartoffeln

1TL Salz

200 ml Sahne
Salz und Pfeffer

Den Kirbis schalen, entkernen und wiurfeln.

Die Kartoffeln waschen, schalen und wiurfeln.

Die Kurbiswirfel zusammen mit den Kartoffeln und
etwas Salz ca. 20 Minuten im geschlossenen Topf
garen. Evtl. etwas Wasser zugeben.

Anschlie3end purieren. Die Sahne einrtihren.

Das Piree mit Salz und Pfeffer wiirzen.




Kirbis-Rahm-Gemise (als Beilage)

(4 Portionen)

1 kg Kirbisfruchtfleisch
2 EL Butter

2 EL Ahornsirup

4 Lauchzwiebeln

1/8 | Gemisebrihe

etwas Salz
1/8 | Schlagsahne

Das Kurbisfleisch wirfeln.

Butter und Ahornsirup schmelzen.

Das Kurbisfleisch darin einige Minuten karamellisieren.
Die Lauchzwiebeln in diinne Scheiben schneiden und
zugeben.

Mit der Gemusebriihe auffullen und ca. 20 Minuten
garen.

Mit Salz abschmecken.

Die Schlagsahne kurz vor dem Servieren unterheben.

Um das Ganze gehaltvoller zu gestalten und von einer Beilage
zu einer vollwertigen Mahlzeit aufzuwerten, kann man auch
sehr gut ungefahr 800 g gewirfelte Kartoffeln mitgaren.

Kurbisktchlein
(4 Portionen)

350 g Kurbis (geputzt)
300 g Mohren

300g Lauch

4 EL Mehl

2 Eier

Salz, Pfeffer
1 TL Currypulver
Ol zum Braten

Das Kurbisfleisch und die geputzten Méhren raspeln.

Den Lauch putzen und in diinne Ringe schneiden.
Kirbis, M6hren und Lauch in einer Schissel mit dem
Mehl und den Eiern vermengen.

Abschmecken.

Jeweils 1 Essloffel der Masse in das heiRe Ol setzen
und etwas flach driicken. Die Klchlein von beiden

Seiten in ca. Minuten knusprig braten.
Dazu Krauterquark servieren.

Kirbis-Mohren-Frischkase

(4 Portionen)

150 g Krauterfrischkase

2 EL Milch

1 Prise Salz und Zucker

50 g Kurbis (geputzt)
1 Mdhre

2 EL gehackte
Walnusskerne

Den Frischkase mit der Milch glatt rihren und mit Salz
und Zucker abschmecken.

Den Kirbis schélen, entkernen und fein raspeln.
Die geputzte Mohre ebenfalls fein raspeln.

Die Raspeln unter die K&semischung ruhren.
Zum Schluss die Walnisse unterziehen.




Kirbiscremesuppe
(4 Portionen)

500 g Kurbisfleisch
(geputzt)

2 Zwiebeln

Ol

600 ml Gemusebrihe
150 ml stiRe Sahne

Salz, Pfeffer
Kurbiskerne

Etwas Saure Sahne
Etwas Kurbiskernol

Den Kurbis ggf. schalen, Kerne entfernen und das
Fleisch wirfeln.

Die Zwiebeln wiirfeln, im Ol glasig diinsten. Den Kirbis
dazu geben und ebenfalls andinsten.

Mit Gemusebrihe aufftillen und ca. 25 Minuten weich
kochen. Die Suppe purieren.

Die Sahne unterrthren.

Wirzen.

Die Kurbiskerne ohne Fett in einer trockenen Pfanne
anrosten.

Die Suppe in Teller fullen, in die Mitte einen Klecks
saure Sahne setzen und mit etwas Krbiskerndl (ist sehr
geschmacksintensiv) betraufeln. Mit den gerdsteten
Kernen bestreuen und servieren.

Die Suppe erhalt eine fruchtige Variante, wenn 1 bis 2 sauerliche
Apfel mitgedinstet werden. Zur Abwandlung kénnen auch
Kartoffeln verwendet werden.

Kirbis-Quiches mit Speck

(12 stuck, Muffinblech)

250 g Mehl und Mehl zum

Arbeiten

100 g weiche Butter
Salz

100 g Frischkase

1 Eigelb

400 g Hokkaido-Krbis

2 Zwiebeln

75 g Speck

2-3EL Ol

2 EL gehackte Petersilie

Fett fir das Blech

4 Eier

200 ml Milch

2 TL Senf

Pfeffer

30 g ger. Emmentaler

Mehl, Butter, Salz, Frischkase und Eigelb zu einem
glatten Teig verkneten. Diesen in Folie wickeln und fur
1 Stunde kuhl stellen.

Den Kirbis waschen, Kerne entfernen und das Fleisch
mit Schale grob raspeln.

Zwiebeln schalen . Zwiebeln und Speck fein wirfeln.
Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Speck darin
anbraten. Herausnehmen, abkiihlen lassen, mit dem
Kirbis und Petersilie mischen.

Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen.
Muffinblech fetten. Teig dunn ausrollen. Aus dem Teig
12 Kreise ausstechen und in die Férmchen legen. Die
Kirbis-Mischung auf die Teigbdden verteilen.

Eier mit Milch und Senf verquirlen, mit Salz und Pfeffer
kraftig wirzen. Den Guss uber den Kirbis giel3en und
mit K&se bestreuen.

Quiches etwa 30 Minuten backen.




Kurbis-Apfel-Salat
(4 Portionen)

3 EL Majonase h
150 g Naturjoghurt

1 TL mittelscharfer Senf

1 TL geriebener
Meerrettich (Glas) >
2 EL WeilRwein oder
Apfelsaft

Salz, Pfeffer, Zucker

1 EL gehackte Petersilie

J

300 g Kurbis (geputzt)

50 g Walnusskerne

200 g Emmentaler

200 g gekochter Schinken
2 groRe Apfel

2 EL Zitronensaft

Die Zutaten fir die Marinade in einer Schiissel
verrihren.

Den Kiurbis schalen, entkernen und in kleine Stiicke
schneiden. In kochendem Salzwasser ca. 1 Minute
blanchieren. In einem Sieb abtropfen lassen.

Die Nusse grob hacken.

Den Schinken in Streifen schneiden.

Die Apfel waschen, das Kerngehause entfernen und in
Stifte schneiden, mit Zitronensaft betraufeln.

Kirbis, Walniisse, Kase Schinken und Apfel zu der

Marinade geben und alles gut vermischen.
Dazu schmeckt Baguette.

Apfel-Kurbis-Speise
(4 Portionen)

400 g Kurbisfleisch
(geputzt)

400 g Apfel

Saft von % Zitrone

500 ml Apfelsaft

3 EL Zucker

je 5 Blatt weil3e und rote
Gelatineblatter

150 g Sahne

Den Kirbis schélen, Kerne entfernen und das Fleisch
grob raspeln.

Die Apfel schalen, das Kerngehause entfernen, raspeln
und sofort mit dem Zitronensaft mischen.

Kirbis- und Apfelraspel in eine Schissel geben, mit
dem Saft und Zucker mischen.

Die Gelatineblatter 10 Minuten in kaltem Wasser
einweichen. Tropfnass in einem Topfchen bei
schwacher Hitze aufldsen. Sorgféltig unter die Saft-
Frucht-Mischung rtihren und fur 1 Stunde in den
Kihlschrank stellen und fest werden lassen.

Die Sahne steif schlagen und zu der Speise servieren.

Kirbiskonfitlre

500 g Apfel (geputzt)
500 g Kurbis (geputzt)

Saft von 3 Zitronen
Abgeriebene Schale von 1
Orange

1 kg Gelierzucker

1 Teeloffel Zimt

Apfel schalen, entkernen und wiirfeln.

Klrbis schalen, Kerne entfernen, Fruchtfleisch in
Sticke schneiden.

Beides mit Zitronensaft, Orangenschale und
Gelierzucker mischen und tber Nacht stehen lassen.

Am néchsten Tag die Masse aufkochen und 3 Minuten
sprudelnd kochen lassen. Zimt unterriihren. Konfitlire
in vorbereitete, sterile Glaser flllen, verschliel3en und
auf den Kopf stellen.




