,Trick or Treat" - Halloween

Immer einen Tag vor unserer Halloween-Party treffen wir uns hier, um Kiirbisse zu schnitzen und aus dem
leckeren Fruchtfleisch ein fantasievolles Kiirbis-Buffet zu zaubern. Auf mehrfachen Wunsch hier nun

Unsere schonsten Kiirbis-Rezepte

Kirbisbrot

500 g Kiirbis
10 EL Wasser, kalt
2 TL Salz
80 g Margarine

800 g Mehl

40 g Hefe

10 EL Milch

1 TL Zucker

Das Kiirbisbrot ist sehr saftig und ist einem WeiBbrot dhnlich. Man kann
entweder Riesen-Kiirbis oder Hokkaido-Kiirbis verwenden. Zundchst das
orangefarbene Kiirbisfleisch in Wiirfel schneiden und mit 10 EL Wasser in einem
Topf ca. 15-20 Min. weich kochen. Dann den Kiirbis zu einem weichen Mus
pirieren und abkiihlen lassen. Knapp 2 TL Salz und Margarine unter das
Kiirbismus riihren. Mehl in eine Riihrschiissel geben und in die Mitte eine Mulde
driicken. Hefe in lauwarmer Milch auflosen und mit dem Zucker in die Mulde
giefen. Mit Mehl bedecken und 10 Min. gehen lassen. Kiirbismus zufiigen und mit
dem Mehl verkneten. 45 Min. gehen lassen. Teig in eine gefettete grofe
Kastenform geben und 15 Min. gehen lassen. Das Kiirbisbrot im vorgeheizten
Ofen bei 200°, mittlere Schiene, 20 Min. backen. Temperatur auf 150°
zuriickschalten und das Kiirbisbrot weitere 90-100 Min. backen. Da jeder Ofen
unterschiedlich backt, an die richtige Zeit herantasten. Wenn man mit dem
Fingerknochel auf den Boden des Kiirbisbrotes klopft und es hohl klingt, ist es
durchgebacken.



Kirbissuppe

Mit Orangensaft, Apfeln und Curry

1 kg Kiirbisfleisch
3 Apfel
1 Liter Orangensaft
2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
Ol
1 EL Currypaste
etwas Wasser
1 Becher Schmand
Salz, Pfeffer
etwas Zucker

Zwiebel im Ol anschwitzen, Curry dazugeben und noch ca. 2 Minuten weiter
schwitzen lassen. Gewiirfelte Apfel und gewiirfelten Kirbis zugeben, Knoblauch
dazu pressen und kurz mitschmoren lassen. Mit Orangensaft (und evt etwas
Wasser) abloschen, salzen, abdecken und in ca. 20 Minuten gar kdcheln. Schmand
einriihren, alles mit dem Piirierstab piirieren und mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

Kirbismarmelade

1 kg Kiirbisfleisch
1 Pckg. Gelierzucker 2:1
Saft von 1 -2 Zitronen
etwas Vanille
etwas Salz

Das piirierte Kiirbisfleisch mit Zitronensaft und Gewiirzen in einem Topf etwa 10
Minuten diinsten, piirieren. Den Zucker einstreuen und unter stdndigen Riihren
aufkochen. Etwa 5 Minuten sprudelnd kochen lassen, dann in Glaser fiillen und
verschliefen.



Pumpkin Pie - Kiirbiskuchen

250 g Mehl
% TL Backpulver
75g Zucker
125 g Butter
1 kleines Ei
350 g Kiirbisfleisch
150 g braunen Zucker
2 EL Riibenkraut oder Ahornsirup
3 Eier
200 g Sahne
etwas Wasser

Aus dem Mehl, Backpulver, weiien Zucker, einem Ei und der Butter einen
Miirbeteig herstellen. Kaltstellen und eine 26 cm Springform vorbereiten. Form
mit dem Miirbeteig auskleiden und dabei einen ca. 3 cm hohen Rand hochziehen.

Fiir die Fillung das Kiirbisfleisch mit wenig Wasser einige Minuten weichkochen
und ein Piiree daraus herstellen. Zusammen mit den restlichen Zutaten in eine
Schiissel geben und miteinander vermengen. Auf den Boden geben (Vorsicht, die
Fillung ist sehr flissig!).

Im vorgeheizten Backofen bei 180°C fiir ca. 45 Min. backen, danach sollte die
Fillung am Rand gerade fest und in der Mitte noch leicht feucht bis fliissig sein.



Kiirbis-Nudel-6ratin

250 g Nudeln
400 g grob geraspeltes Kiirbisfleisch
2 Zwiebeln, gewiirfelt
WeiBwein und etwas Weinessig
250 ml Sahne
2 Bund Schnittlauch
ein paar Wiirstchen
125 g Kdse
Salz, Pfeffer, Curry
1 EL Butterschmalz

Nudeln kochen, Zwiebeln in Butterschmalz dampfen, Kiirbis dazugeben und
andiinsten, mit Weiwein und etwas Weinessig abléschen, salzen, pfeffern und
Curry zugeben, 10 Minuten weiterdiinsten. Inzwischen eine Auflaufform mit
Butter ausfetten. Nudeln mit dem Gemiise, der Sahne und dem Schnittlauch
mischen, die Hdlfte davon in die Form fiillen, Wiirstchen klein schneiden und
verteilen, dann den Rest daraufgeben mit dem Kdse bestreuen und mit
Butterflockchen belegen.

Im vorgeheizten Backofen 25 Minuten backen.



