Kiirbismarmelade

1 kg Kurbis (entkernen, schalen und
fein zerkleinern)

1 kg Gelierzucker

Saft einer Zitrone

Zimt und Ingwer nach Geschmack

Den Zucker mit dem Kirbis vermischen
und eine Zeit lang stehen lassen. Even-
tuell bildet sich etwas Flissigkeit. Dann
langsam erhitzen und unter Ruhren
etwa 4 Minuten kochen. In Glaser abfiil-
len.

Kirbiskuchen

400 g Kurbis (geputzt gewogen)
200 g Zucker

200 g Haselnusse

200 g Weizenvollkornmehl

5 Eier

Y5 Zitrone (Saft)

Y2 Packchen Backpulver

2 Teeloffel Zimt

Y2 Teel6ffel Vanillemark

Salz, Butter, Paniermehl oder feines
Weizenschrot

Die Nusse fein hacken. Den Kirbis put-
zen und fein hacken (oder reiben). Drei
Eier teilen und das Eiweil3 mit etwas
Zucker zu Schnee schlagen. Alle ande-
ren Zutaten - auch die Eigelbe - verrih-
ren. Eischnee uriterheben.

Eine Springform ausfetten und mit Pa-
niermehl oder Schrot auskleiden, Teig
einfillen und im nicht vorgeheizten
Backofen bei 180° C ca. 75 Minuten ba-
cken.

Kirbis-Eintopf

1 kg Kirbis

200 g Créme fraiche

1 Tasse Milch

1 Teeldffel Salz

1 72 Tassen Geflugelbrihe-(Instant)

2 Scheiben Weifibrot

20 g Butter

2 Essloffel geriebenen Kase (Greyerzer)
Weiler Pfeffer, Muskatnuss

Kirbis schalen, Kerne entfemen, Kir-
bisfleisch in Wirfel schneiden. Créme
fraiche mit Milch, Gewlirzen und Brlihe
verrihren, mit dem Kirbis vermischen,
in den Topf oder die Auflauffom geben
und zugedeckt im Backofen bei 200 -
220° C (Umluft 170 — 190° C) ca. 60 Mi-
nuten garen. Danach mit einem
Schneebesen kraftig durchrihren.
Weilibrot warfeln, mit Butter in der
Pfanne goldbraun résten. Kurz vor dem
Servieren auf den Eintopf geben, mit
Kase bestreuen.

Kiirbissuppe

1 kg Hokkaido-Kiirbis

2 Mo6hren

3-4 Knoblauchzehen

Ingwer nach Geschmack, Curkuma
Rapsol

0,2 Liter Créme fraiche, Petersilie

Den Kirbis (mit Schale!) aufschneiden,
die Kerne entfernen und in Wirfel
schneiden. Mit dem Knoblauch und den
Mo&hren im Rapsdl anschmoren, mit 1 |
Gemusebrihe auffillen, mit den restli-
chen Gewiirzen weichkochen und alles
purieren. Kurz aufkochen und vor dem

Servieren mit einem Klacks Créme
fraiche und frisch gehackter Petersilie
garnieren.

Kiirbis stiR-sauer

2 kg Kurbis

0,5 Liter Wasser
0,5 Liter Essig

1 kg Zucker
Zitronenschale
Ingwer

Den Kurbis schalen, vom Kerngehause
befreien und in kleine Wiirfel schneiden.
In verdiinntem Essig Uber Nacht liegen-
lassen. In neuem Essigwasser mit Zu-
cker, reichlich Zitronenschale und wenig
Ingwer durchkochen. Den Kiurbis glasig
werden lassen, dann herausnehmen.
Etwas Saft einkochen lassen und abge-
khlt Gber den Kiirbis geben.

Kirbis gegrillt

1 (halber) Kirbis von 1000 g
100 g Butter
Salz

Kirbis waschen, entkernen und mit ei-
nem sauberen Kiuchentuch abtrocknen.
Schnittflache mit einem Drittel der But-
ter bestreichen. Mit der unbestrichenen
Seite auf ein Backblech setzen. In den
vorgeheizten Ofen auf die unterste
Schiene schieben. Bei 240 Grad ca. 60
Minuten backen.

Danach noch 2 Minuten tbergrillen und
in Stiicken servieren. Beim Verzehr die
Schale abschneiden. Kirbisfleisch rnit
Butterflockchen (restliche Butter ver-
wenden) belegen und salzen.



Kiirbisbrot

650 g Weizenmehl

150 g Roggenmehl

500 g Kurbis oder Zucchini
40 g Hefe

2 Essloffel Honig

20 g Meersalz

2 Essloffel Butter

1 Teeltffel Ingwer

Das Kurbisfleisch zerkleinern und zu
Mus kochen. Das Mehl in eine Schissel
geben und in der Mitte eine Mulde for-
men, Die Hefe mit dem Zucker in wenig
lauwarmem Mus auflésen und in die
Mulde gieRen. Die Schissel mit einem
Tuch abdecken und 20 Minuten stehen
lassen. Danach die Masse mit dem
Mehl, dem restlichen Mus und dem
Salz zu einem Teig verkneten und wei-
tere 30 Minuten gehen lassen. Den Teig
formen und vor dem Backen nochmals
10 Minuten gehen lassen.

Das Brot wird 20 Minuten bei 200 Grad
danach 10 Minuten bei 150 Grad im
vorgeheizten Backofen gar gebacken.

Wissenswertes uiber den Kiirbis

Das Heimatland der Kiirbisse ist das tropische
Mittel- und Sidamerika. Ihre Herkunft aus
warmen Landern zeigt sich auch in ihrem
hohen Warmebediirfnis.

Aufgrund archaologischer Funde gehen
Wissenschaftler davon aus, dass der Kirbis zu
den altesten Kultur- und Nahrungsplanzen
Amerikas gehoért. Man nimmt an, dass sie
bereits zwischen 5000 und 3000 vor unserer
Zeitrechnung von den indianischen
Ureinwohnern, den Indios in Peru und Mexico,
zusammen mit Mais und Bohnen angebaut
wurden. Erst mit der Entdeckung Amerikas
kam der Kirbis in die so genannte alte Welt.
Der Kirbis zahlt botanisch zu der Familie
Cucurbilaceae. Er zahlt zu den grofiten
Einzelfrichten im Pflanzenreich. Botanisch
korrekt zahlt der Kiirbis nicht zum Gemise
sondern zu den Beerenfriichten, genau wie
Orangen, Bananen und Tomaten. lhre Formen-
und Farbvielfalt ist enorm; so wiegt der gréfite
gezlchtete Kurbis Uber 570 kg, wobei man
solche . :

Ergebnisse nur bjjﬂx -

mit Tricks |
erreichen kann. !
Die Farben
variieren von
weild Uber gelb
und orange bis g &
grin, ein reines
Blau gibt es nicht, jedoch ein Grau-blau. Meist
haben sie faseriges, carotinhaltiges, gelb- oder
orangegefarbtes, stuflliches Fruchtfleisch, das
manchmal die 12-fache Menge an Carotin
beinhaltet als Méhren.

Rezeptsammliung
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