Rezepte zum Kiirbisfest in Aschhausen

zum Nachkochen

Wir wiinschen guten Appetit!

OBV Aschhausen e. V.




Kurbissuppe

Zutaten:

800 g Kirbisfleisch (Hokkaido, ungeschalt), entkernt, grobe Stiicke
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen, 1 kleines St. Ingwer

700 ml Gemusebruhe

200 ml Sahne

2 EL Butter

Salz, Pfeffer, Muskat

Gartenkrauter, Creme fraiche

Evtl. Kochschinken- oder Lachsstreifen

Zubereitung:

Zwiebel, Knoblauchzehen und Ingwer putzen und grob zerkleinern, in
der heillen Butter glasig diinsten, Kirbisstlicke dazugeben, kurz
durchschwenken, wiirzen, Gemiusebrihe zufigen, 15-20 Min.
weichkochen lassen, Suppe purieren.

Sahne unterriihren, abschmecken. Suppe anrichten in einer Terrine,
in die Mitte einen Klecks Creme fraiche geben, mit Krautern und
Kochschinken- oder Lachsstreifen bestreuen (optional).



Kiirbissalat mit Apfeln

Zutaten:

200 g Kurbisfleisch (Hokkaido), entkernt, grobe Stiicke
1 kleine Zwiebel

1 Apfel, mittelgrof3

100 g Schafskase

75 g Sonnenblumenkerne

3 EL Olivendl, 2 EL Apfelessig

1 TL Senf, 1 TL Honig

3 EL Salatkrauter (Dill, Minze, Petersilie)

Salz, Pfeffer, Koriander

Zubereitung:

Kirbisfleisch und Apfel grob raspeln (ungeschalt), Zwiebel fein
wirfeln, Kase zerbroseln. Sonnenblumenkerne ohne Fett hellbraun
rosten. Aus den restlichen Zutaten eine Vinaigrette herstellen, alles
vermengen, Sonnenblumenkerne darliberstreuen, Salat durchziehen
lassen.



Kurbis-Bulgur-Salat

Zutaten:

150 g Bulgur

2 TL Gemusebrihe

400 g Kirbisfleisch (Hokkaido), entkernt
% St. Sellerieknolle

2 Md6hren

1 Bd. Frihlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

% Bd. Schnittlauch

4 EL Olivendl, 6 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Bulgur in eine Schissel geben, Gemisebrihe Gberstreuen, mit
kochendem Wasser UbergieRen (gut bedecken), quellen lassen.

Kirbis waschen, nicht schalen, wirfeln, Sellerie und Mohren
waschen, putzen und wirfeln. Das Gemuse in kochendem Salzwasser
in 4-6 Min. bissfest garen, abtropfen lassen, das Kochwasser
auffangen.

Schnittlauch und Frihlingszwiebeln waschen, fein schneiden, in eine
Schiissel geben, Knoblauchzehe putzen und dazu pressen. Mit Ol,
Zitronensaft, Salz und Pfeffer verriihren, den ausgequollenen Bulgur
und das gegarte Gemise dazugeben, alles vermischen, abschmecken,
evtl. etwas Kochwasser hinzufligen. Lauwarm servieren.



Kurbis-Linsen-Curry

Zutaten:

ca. 600 g Kirbisfleisch (Hokkaido)
100 g rote Linsen

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 kl. Stick Ingwerwurzel

2ELOI

2 TL Curry Pulver, Salz, Pfeffer
1-2 EL Tomatenmark

250-300 ml Gem{sebriihe

80 g Rosinen

Zubereitung:

Kirbis entkernen und in kleine Wiirfel schneiden (nicht schalen).

Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schilen, fein hacken, in heiBem Ol

andiinsten, Gewlrze und Tomatenmark unterrihren, mit der Briihe

abloschen. Linsen zufigen, 10 Min. kécheln lassen. Kiirbiswirfel und

gewaschene Rosinen zugeben, weitere 15 Min. mitkochen. Am Ende

der Garzeit abschmecken.



Kurbispfanne mit Cabanossi

Zutaten:

500 g Kurbisfleisch (Hokkaido), entkernt, grobe Stiicke
4 Cabanossi

1 rote, 1 griine Paprika

1 Zucchini

3-4 Tomaten

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

Ol

ca. 400-500 ml Gemusebruhe

Salz, schwarzer Pfeffer, Paprikapulver, Cayennepfeffer, Petersilie

Zubereitung:

Kirbisstlicke (ungeschalt) in mittelgroBe Wiirfel schneiden, Zucchini
waschen, halbieren, aushéhlen, in diinne Scheiben schneiden,
Paprika putzen, waschen, erst in Achtel, dann in diinne Streifen
schneiden, Tomaten waschen, wirfeln. Cabanossi in diinne Scheiben
schneiden, Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein hacken.

Cabanossi, Zwiebeln und Knoblauch in heiRem Ol anbraten, dann aus
der Pfanne nehmen. In dem Fett Kirbis, Paprika, Zucchini und
Tomaten 5-8 Min. andiinsten, mit der Brihe abloschen und ca. 15-20
Min. kécheln lassen. Ubrige Zutaten wieder zufiigen, wiirzen und
abschmecken; falls erforderlich, noch Flissigkeit zugeben, mit
gehackter Petersilie bestreuen.



Kiirbisauflauf

Zutaten:

600 g Kurbisfleisch (Hokkaido), entkernt
400 g Hackfleisch

1 Zwiebel

1 Bd. Frihlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

ca. 400-500 ml Gemusebruhe
100 ml PaprikasofSe

200 ml Sahne

3 EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer, Paprika, Pizzagewdirz
150 g geriebener Kase

Ol zum Braten

Zubereitung:

Kirbis waschen, nicht schalen, in mittelgroBe Wiirfel schneiden.
Zwiebel schalen, in halbe Ringe, Frihlingszwiebeln putzen, in Ringe
schneiden, Knoblauch schalen und hacken, zusammen mit dem
Hackfleisch in dem heiRen Ol anbraten.

Den Kirbis dazugeben, kurz mitbraten, mit der Gemusebrihe
abloschen, etwa 15 Min. kdcheln lassen. SoRe, Sahne, Tomatenmark
und Gewdirze unterriihren. Die Masse in eine Auflaufform geben, mit
Kase bestreuen. 10-15 Min. bei 180 Grad tberbacken.



Kurbisquiche

Zutaten:

250 g Mehl

125 g Butter

1 grolRes Ei

%, TL Salz

200 g Kurbisfleisch (Hokkaido), entkernt, grobe Stilicke
% Bd. Fruhlingszwiebeln

1 Apfel

100 g geriebener Kase (Gouda)

100 g gekochter Schinken, gewirfelt
200 ml Sahne

2 Eier

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer

1 Knoblauchzehe, 1 kleines St. Ingwer
1 EL Meerrettich

Zubereitung:

Mehl, Butter Ei und Salz verkneten, ca. 30 Min. kaltstellen. Kiirbis
reiben (nicht schalen), Frihlingszwiebeln putzen, waschen, in Ringe
schneiden, Apfel waschen, vierteln, entkernen, in sehr diinne
Scheiben schneiden, alles mit Kase und Schinken vermischen.
Knoblauch und Ingwer schalen und fein wiirfeln, mit Sahne, Eiern und
Gewdrzen verquirlen. Teig ausrollen, in eine Quiche Form legen, Rand
hochziehen, mit Meerrettich bestreichen, die Gemusemischung
darauf verteilen und die Eiersahne gleichmaRig darliber gieRen.
Goldgelb backen bei 180 Grad, 50-60 Min.



Kurbis-Kartoffelpuffer

Zutaten:

300 g Kurbisfleisch, grobe Stlicke, entkernt (Hokkaido)
2 Eier

700 g Kartoffeln (festkochend)

100 g Mehl

1 Zwiebel

Petersilie

Salz, Pfeffer

Ol zum Braten

Zubereitung:

Kirbissticke (ungeschalt) reiben, Kartoffeln schalen, waschen,
ebenfalls reiben. Die Zwiebel schalen, Petersilie waschen, beides fein
hacken, mit Kartoffeln und Kirbis vermengen, Eier und Mehl
unterrihren, wirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Masse mit einem Essléffel
portionsweise in die Pfanne geben, flachdriicken und goldbraun
ausbraten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.



Kiirbis-Gries-Dessert

Zutaten:

400 g Kirbisfleisch (Hokkaido), entkernt, grobe Stlicke
100 ml Wasser

5 EL Orangensaft

5 EL Gries

%2 TL Zimt

80 g Zucker

250 g Quark (40%)

Zubereitung:

Kirbisstlicke (nicht schalen) in dem Wasser weichkochen (15-20
Min.), plrieren, Gries hinzufligen, verriihren, aufkochen lassen, Saft
und Gewdrze zufligen, zum Ausquellen von der Kochstelle nehmen.

Etwas abkihlen lassen, den Quark unterheben und gut verrihren,
kihlstellen.



Kiirbis-Pancakes

Zutaten:

200 g Kurbisfleisch (Hokkaido), entkernt, grobe Stiicke
3 Eier

100 ml Milch

2 TL Honig

100 g Mehl

1 gestr. TL Backpulver

Salz, Ol

Zubereitung:

Kirbissticke (ungeschalt) in wenig Wasser weichkochen, purieren,
abkuhlen lassen. Die Eier trennen, Eiweild mit einer Prise Salz
steifschlagen, Eigelbe mit Milch, Honig, Klrbispiiree, Mehl und
Backpulver glattriihren, sodass ein dickfliissiger Teig entsteht (evtl.
etwas Milch oder Mehl zugeben).

Ol erhitzen, Teig portionsweise in die Pfanne geben, je Seite 1-2 Min.
goldbraun backen.



Kiirbiskuchen

Zutaten:

4 Eier

200 ml Ol

225 Zucker, 1 Pk. Vanillezucker

400 g Kurbisfleisch (Hokkaido), entkernt, grobe Stlicke
300 g Mehl

1 Pk Backpulver, 1 TL Natron

4 TL Zimt, je 2 Msp. gemahlene Nelken und Muskat
100 g geh. Mandeln, 100 g gem. Mandeln

1-2 TL geriebene Orangenschale, 2 EL Orangensaft

Zubereitung:

Eier, Zucker, Vanillezucker, Ol verquirlen, bis der Zucker sich geldst
hat. Kiirbisstiicke fein reiben (mit Schale), mit den restlichen Zutaten
zur Eiermasse geben, verrihren. Teig auf ein gefettetes Backblech
geben, verteilen. Backen bei 160 Grad, ca. 25-30 Min.



Kiirbisbrot

Zutaten:

300 g Kurbisfleisch (Hokkaido), entkernt, grobe Stiicke
500 g Weizenvollkornmehl

350 ml Buttermilch

1 Warfel Hefe

2 EL Honig, 1 EL Sirup

100 g Sonnenblumenkerne

100 ml Ol

1 TL Salz

Zubereitung:

Kirbisfleisch (ungeschalt) in wenig Wasser weichdlinsten, plrieren,
abkuihlen lassen.

Buttermilch etwas erwarmen, Hefe hineinbrockeln, umrihren, bis sie
sich aufgelost hat.

Teigzutaten in eine Schiissel geben, vermengen. Buttermilch-Hefe-
Gemisch und Kirbispliree zuletzt untermischen, gut verriihren (der
Teig muss nicht knetbar sein). Den Teig in eine Kastenform fillen,
gehen lassen. Backen bei 180 Grad Elmluft, 50-60 Min.



Kiirbisbutter

Zutaten:

250 g weiche Butter

150 g Kiirbisfleisch (Hokkaido), entkernt, grobe Stiicke
1 Knoblauchzehe

2 EL geschnittener Barlauch

1-2 TL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Kirbissticke (ungeschalt) in wenig Wasser weichdiinsten, plrieren,
abkuhlen lassen. Knoblauch schélen, fein hacken. Butter, Kiirbis,
Knoblauch, Barlauch, Zitronensaft und Gewlirze vermengen.
Abschmecken, erkalten lassen.



Kurbis-Apfel-Senf-Aufstrich

Zutaten:

400 g Kirbisfleisch (Hokkaido), grobe Stiicke, entkernt
etwas Salz, wenig Wasser

1 Apfel

1 EL Zitronensaft

200 g weiche Butter

2 TL Senf, scharf, 2 TL Senf, kdrnig

1TLZimt

1 Pr. Cayennepfeffer, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Kirbisfleisch (ungeschalt) in Salzwasser in ca. 15 Min. weichkochen,
plrieren und wiirzen. Den Apfel waschen, entkernen, mit Schale fein
wirfeln, mit Zitronensaft vermengen. Senf mit der Butter verkneten,
mit dem Kirbispuree und den Apfelwirfeln mischen, kihlstellen.



Kurbis-Apfelmus

Zutaten:

600 g Apfelstiicke, ohne Kerngehause
400 g Kirbisfleisch (Hokkaido), entkernt, grobe Stlicke
1 Bio-Zitrone, etwas Wasser

Zucker nach Geschmack

Zubereitung:

Zitrone waschen, Schale abreiben und die Frucht auspressen.
Kirbisstlicke (ungeschalt) mit Wasser, Zitronensaft und -schale
aufkochen und 15-20 Min. kdcheln lassen, Apfelstiicke nach ca. 10
Min. zufligen, purieren. Nach Geschmack sif3en.

Kurbis-Orangensofie

Zutaten:

500 g Kurbisfleisch, grobe Stlicke, entkernt (Hokkaido, nicht schalen)
500 ml Orangensaft
125 g Gelierzucker

etwas Ingwer, etwas Zimt

Zubereitung:

Kirbisfleisch in wenig Wasser weichkochen, purieren, mit
Orangensaft und Gelierzucker mischen, die Gewlrze unterrihren.
Masse zum Kochen bringen, 4 Min. sprudelnd kochen lassen. Die
SolSe passt zu gegrilltem Fleisch oder Fondue.



