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y Bei rlchﬁlger Lagerung diese ist ‘rocken gutdurchf' | f y i

ca. 10:14 C°, am besten in Netzen aufgehcngf sind-
Kiirbisse viele Monate haltbar und so auch in der kal-
ten Jahredzeit noch ein wichtiger Vitaminlieferant ) * :
die Lagerung muss der Stiel am Kurbis bleibe ~ Diebesfen Rezepte mit
unbeschadigte und trockene Kirbisse eignen ey
diese lagerung. Besteht keine Lagerungsr
kénnen die Kirbisse auch in Sticken oder
eingefroren werden.

Gemise klein schneiden und in einem Topf mit ei- &
nem Schuss Ol anschwitzen. Danach mit Wasser &
und WeiBBwein aufgielen und mit Salz, Pfeffer
und Suppenwirfel wiirzen. Im Topf ca. 30 min
kochen lassen. Das weichgekochte Gemise mit |

¢ einem Purierstab purieren und Schlagobers ein-

.4 ruhren. Die Suppe anrichten und mit Kirbiskernsl

77 und Kurbiskernen garnieren.
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KURBLS-GEMUSE

* 400 g Speisekirbis

* 5 EL Sauverrahm

* 3 EL Paprikapulver
2 Zwiebeln
1 EL Mehl
1 TL Dille, frisch gehackt
1 Schuss Essig
1 Knoblauchzehe
Kimmel, Salz und Pfeffer

Kirbis schalen und klein schneiden. Kirbis-
sticke gut salzen und ca. 20 min einziehen
lassen. Zwiebel und Knoblauch schalen, klein
schneiden und in heiflem Ol anschwitzen - mit
Paprikapulver bestauben. Kirbissticke dazuge-
ben und mit einem Schuss Essig abléschen. Mit
Salz, Pfeffer, Kimmel und Dille abschmecken
und 15 min dinsten lassen. Zum Schluss den
Sauverrahm mit Mehl verrithren, zur Kirbismasse
dazugeben und nachziehen lassen.

Das Gemise eignet sich sehr gut als Beilage zu
Rindfleisch oder Gegrilltem.
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KORBLS-CHUTNEY

* 750 g Speisekirbis

* 500 g Gelierzucker 2:1

* 3 EL Essig

* 2 Zwiebeln

* Ingwer und Chili nach Belieben

Kirbis schélen und entkernen, Ingwer grob reiben.

Zwiebel schalen und in Ringe schneiden. Chili wo-

schen, entkernen und klein schneiden. Alle Zutaten in
einem grofien Topf vermischen und 5 min einkochen
lassen. Sofort in Glaser fillen und gut verschlief3en.

KORBIS-CHIPS

* 300 g Butternutkiirbis

* 2 EL Olivend!

* grobes Salz

* Kréuter nach Belieben z.B. Rosmarin, Tymian, ...

Backofen auf 250 °C vorheizen. Den Kirbis mit
einer Brotschneidemaschine in ca. 1 mm dicke
Scheiben’schneiden. Die Scheiben beidseitig mit
Ol bepinseln, auf ein Backblech legen und fiir ca.
10 min im Ofen backen.

Die Chips sind fertig, wenn sie an einigen Stellen
braun und knusprig sind. Vor dem Servieren sal-
zen und mit Kréutern wiirzen.

KURBIS-SCHNITZEL

¢ 1 Butternutkiirbis

e 2 Eier

¢ 1 Tasse Semmelbrosel
* etwas Mehl

¢ Krautersalz und Pfeffer

Kurbis schalen und in fingerbreite Scheiben schnei- |
den. Beiseitig mit Kréutersalz und Pleffer wiirzen. |
Die Scheiben in Mehl wenden, durch die verspru- |
delten Eier ziehen und in den Bréseln wenden. Die |

Schnitzel iin einer Pfanne mit Ol goldbraun backen.

Perfekt dazu passt eine Knoblauchsauce aus Sauer-

rahm, Joghurt und Knoblauch.

1 kg Speisekirbis
150 g Zwiebel, fein gehackt
125 g Saverrahm
60 g Mehl
* 50 g Butter
* 3 Packungen Strudelteig
* 1 Bund Dille
* Salz
* Paprikapulver

Backofen auf 180 °C vorheizen. Fir die Fiille den |
Kirbis schalen und in Wiirfel schneiden, salzen |
und ca. 1 Stunde rasten lassen. Zwiebel in Butter |
anbraten und das/ Mehl etwas mitrésten, dann
Dill und ausgedriickten Kirbis dazumischen. §
Mit Paprikapulver und Sauerrahm verrihren und |
weich dinsten. Den Strudelteig ausrollen und mit |

etwas zerlassener Butter betraufeln.

Die Kirbismasse darauf gleichméafBig verteilen
und einrollen. Den Strudel fir 40 min im Ofen §
backen. Tipp: Wer méchte, kann der Fiille noch |

40 g geschnittenen Schinken beimengen.
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