Kiirbis-Rezepte

Kiirbiswaffeln

Sie dlrfen in der Herbstzeit in unserer Familie nicht fehlen.

125 g Margaine, 60 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker, 4 Eier, 1 Prise Salz

200 g Sahne oder Milch, 250 g Mehl

200 g geraspeltes Kurbisfleisch (Winter Luxury)

Butter mit Zucker und Vanillezucker verriihren, Eier und Salz ebenfalls gut
unterrihren, Mehl und Milch untermischen, Kirbisraspeln hinzufligen. Waffeleisen
evt.fetten und je ca. 2 El Teig fir eine Waffel, backen.

Muffins mit Kiirbis

125 g Margarine, 125 g Zucker, 1 Van.Zucker, 3 Eier, 250 g Mehl, 50 ml Milch

Saft einer Zitrone, 2 Tl Backpulver

200 g geraspeltes Kiirbisfleisch ( z. B. Fairy oder Winter Luxury)

100 g Rosinen oder Mandelpldttchen

Aus den Zutaten einen Ruhrteig herstellen, geraspeltes Kirbisfleisch unterrihren, Rosinen
oder Mandeln zu geben. Teig in Muffinsférmchen geben und bei 200° ca. 15 bis 20 Min
backen.

Mavrinierter Kiirbis

1 Stick Kirbis ( z. Hokkaido)

2 Knoblauchzehe in feine Streifen

1/2 Bund Rucola in Streifen schneiden

6 - 8 getrocknete, in Ol eingelgte Tomaten ebenfalls in Streifen

Olivendl, 50 ml trockenen WeiBwein oder Gemiisebriihe

Zitronensaft, Salz, Pfeffer

Den Kiirbis waschen, Kerngehduse entfernen, in ca 1/2 bis 1cm dicke Spalten schneiden. Ol in
der Pfanne erhitzen, die Spalten darin von beiden Seiten braun braten, in eine flache Form
geben und salzen. Wenn alle Scheiben gebraten sind, den Bratfond mit dem WeiBwein
abléschen, Zitronensaft und ca 50 ml Wasser hinzufligen. Knoblauch, Rucola und Tomaten
dazugeben, den Sud mit Salz und Pfeffer abschmecken und Uber der Kirbisscheiben gieBen.
Dieses einige Stunden durchziehen lassen.



Kiirbiskuchen herzhaft

Quarkodlteig herstellen aus: 190 g Quark

1 groBes Ei, 9 EBI. Milch, 6 EBI Ol, 375 g Mehl, 1 Backpulver

Fir den Belag: 150 g Schinkenwiirfel anbraten

2 - 3 Zwiebeln in Scheiben geschnitten mit andlinste

ca. 600 g geputzt gewogen, grob gehobelten Kirbis ( Winter Luxury) mit andlinsten

Wenn es etwas ausgekilhlt ist auf den Teig streichen und folgende Masse darlbergieBen: 2
Eier, 175 g saure Sahne (Schmand) etwas Salz verrihren. 175 g geraspelten Kase verteilen.
Backzeit ca. 25 - 35 Minuten je nach Ofen

Kirbiskuchen siif3

250 g Quark, 100 g Zucker, 1 Pr. Salz, 1 V-Zucker, 1 Ei, 60 ml Ol, 6 EBI Milch

400 g Mehl, 1 Backpulver

Streusel: 190 g Mehl, 190 g Fett, 190 g Zucker

Fir den Kirbisbelag einige Sorten ( z.B. Winter Luxury, Fairy und Jespee de Vendee)
gehobelt mischen. Zutaten zu einem Teig verarbeiten auf ein gefettetes Blech ausrollen, mit
Klrbis gut belegen und die Streusel dartiber. Backzeit ca. 40 Min. bei 180 C je nach Herd.

Kiirbis-Gratin mit Speck

1 kg Kirbis, festkochend, in diinne scheiben gehobelt

Salz, Pfeffer

1 Becher Schlagsaahne

100 g durchwachsenen Speck, gewlrfelt

100 g Kaae gerieben

Krauter nach Belieben

Klrbisscheiben mit Salz und Pfeffer wirzen, in eine gefettete Gratinform schichten, dabei
etwas geriebenen Kase dazwischen geben. Das ganze mit der Sahne lbergieBen, mit dem
restlichen Kase bestreuen und im Ofen bei 200°C etwa 30 Minuten backen, dann den Speck
Uber das Gratin streuen und nochmals etwa 15 Minuten backen.

Kiirbis-Auflauf mit Mozarella

800 g Kirbis, in kleine Wiirfel schneiden

1 groBe Zwiebel, pellen und fein hacken

ca. 2 El Olivendl

500 g Fleischtomaten, hdauten und hacken, oder 1 gr. Dose geschéalte Tomaten

2 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer,

je 2 TL Oregano und Thymian

50 g Parmesan

250 g Mozarella, in Scheiben schneiden

Ol in einer Pfanne erhitzen, Kiirbis und Zwiebeln andiinsten, Tomaten unterheben und wiirzen,
ca. 5 Minuten dinsten. Den Pamesan unter das gemuise mischen und alles in eine gefettete
Auflaufform flllen. Mit Mozarellascheiben belegen, mit Olivendl betraufeln, evtl.mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ca. 15-20 Minuten bei 220°C gratinieren. Bis der Kase geschmolzen ist.

Kirbisreibekuchen (Kiirbis-Puffer)

600 g Kirbis ,entkernen, je nach Sorte auch schalen und feinraspeln

400 g Kartoffeln, schalen und reiben

1 Zwiebel, schalen und reiben

4 Eier

100 g Haferflocken

1 TL salz

Alles zusammen zu einem Brei verrithren. und in einer Pfanne Butterschmalz oder Ol erhitzen.
einen EBI. Teig in das siedene Fett geben und goldgelb backen. Zu Puffer schmeckt Apfelmus
oder eine herzhafte Belage wie Lachs.



Spaghetti-Kiirbis

Den Spaghetti-Kirbis waschen, lédngs halbieren und die Kerne entfernen, einige Loécher
hineinstechen. Jetzt gibt es 2 bzw. 3 Mdglichkeiten, den Kiirbis zu garen.

Meine Variante: die Kurbishdlften im Dampfgarer ca. 30 Minuten bei 100°C garen, dann
herausnehmen. Das Fleisch, die Spaghetti-artigen Faden, mit Loéffel und Gabel herauskratzen
und mit einer kraftigen SoBe servieren.

Andere Varianten: Den Kirbis in etwas Wasser kochen. Oder im Backofen garen. Zuvor mit
etwas Ol, Salz und Pfeffer bestreuen, da er wenig Eigengeschmack hat.

Eine Verarbeitung wie in Nudelauflauf oder -suppe, als Beilage etc. ist ebenfalls moglich.
Guten Appetit
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Kirbishof Michaelis

Petra und Ernst-August Michaelis
Helle 5, 37586 Dassel-Eilensen

EMail: pmichaelisO0@aol.com
Internet: www.klrbishof-michaelis.de
Tel.: 05562 1571
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