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Lebenskraft fir Mensch und Erde

Kurbis - Rezepte

Rezepte der Demeter Gértnerei Sannmann

Zusammengestellt und ausprobiert von Birte Menzel



GARTNEREI SERE

Klrbis-Rezepte
Jrisch, fruchtig, frech und frer”!

Ab September ist Kirbis-Zeit. Zum Hoffest in der Demeter Gartnerei Sannmann leuchten die
grof3en und kleinen Frichte der Hokkaido- und Spaghettikiirbisse in rot, orange und gelb auf den
Feldern und durfen von den Besuchern des Hoffestes selbst geerntet werden.

Wie vielfaltig Kirbisse in Speisen schmecken kdnnen — suf3, sduerlich, salzig, pikant oder mild —
zeigen die Kurbis-Rezepte unserer Gartnerei-Kéchin Birte Menzel. Sie hat extra fur unsere

Kunden und Gaste Kirbis-Rezepte fur verschiedene Gelegenheiten zusammengestellt.

Guten Appetit winscht Ihnen das Team der Gartnerei Sannmann!

Beim orangeroten Hokkaido Kirbis handelt es sich um eine aus Japan stammende Unterart des
Riesenkdrbis. Er ist relativ klein, erreicht ein Gewicht von 1 - 2 kg und schmeckt im Gegensatz zu

anderen Sorten sehr aromatisch.

Die reifen Kirbisse (sie mussen beim Draufklopfen hohl klingen) sind vielseitig verwendbar, z. B.
fur Suppen, Gratins oder als gekochtes Gemtse. Bei der Zubereitung werden die Kerne entfernt
und der ganze Kirbis inkl. der Schale verarbeitet. Die diinne Schale kann mitverzehrt werden, da

sie beim Kochen weich wird.

Der Hokkaido Kiurbis gehort zu den wertvollsten Vertretern der Kuirbisfamilie. Sein festes,
orangefarbenes Fruchtfleisch enthalt weniger Wasser und dadurch mehr Nahrstoffe als das seiner
groReren Verwandten. Intakte Kirbisse kodnnen, kuhl und trocken gelagert, bis Februar

aufbewahrt werden.
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Der Spaghetti Kirbis ist eine spezielle japanische Ziichtung, dessen Fruchtfleisch beim Garen in

spaghettiartige Faden zerféllt. Dieser Kirbis hat eine besondere Zubereitungsart:

Den Kirbis ganz ca. 50 - 60 Minuten oder der Lange nach halbiert (oder quer halbiert, wenn man
keinen genugend groRen Kochtopf hat) ca. 20 bis 30 Minuten in Salzwasser kochen, bis die
Schale auf Fingerdruck nachgibt. Den Krbis, wenn er ganz gekocht wurde, halbieren. Danach die
Kerne mit einem Loffel herausnehmen und ca. 10 Minuten abkthlen lassen. Das Fruchtfleisch nun
mit einer Gabel herausdrehen und mit etwas Salz wirzen. Fertig sind die vegetarischen

Spaghetti. Die Spaghetti vor dem Servieren kurz im Dampf oder im Backofen erhitzen.

Variationen:

Den Spaghetti Kirbis einfach in der Mitte durchschneiden und die Kerne und Fasern entfernen.
Dann in einem Kochtopf mit Gemiuiseeinsatz im Dampf fir etwa 20 Minuten garen. AnschlieRend
den Kurbis mit der Schnittflache auf ein Schneidebrett legen und ihn platt dricken. Dafir braucht
man unbedingt ein Trockentuch, sonst verbrennt man sich die Finger. Das nun spaghettiartig
zerfaserte Fruchtfleisch von der Schale trennen und mit einer Bolognese-Sol3e, Kase-Sahnesol3e,

vegetarischen Tomaten-GemusesolRe oder Krautersol3e anrichten.

Der Spaghetti Kurbis schmeckt auch gut mit flissiger Butter und Zimt und Zucker.
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Spaghetti Kirbis mit Zitronensol3e

Zutaten fir 4 Personen:

1,2 kg Spaghetti Kiirbis Pfeffer aus der Miihle
1/8 | Wasser, Salz 1 Bund Dill
4 - 6 EL Olivendl 1 TL abgeriebene Zitronenschale

2 EL Zitronensaft

1. Kdrbis langs halbieren, die Kerne in der Mitte entfernen, dann quer in ca. 2 cm dicke Stlicke schneiden. Kiirbis in
leicht siedendem Salzwasser knapp weich kochen oder auf einem Siebeinsatz im Dampf garen.

2. Kirbis in ein Sieb abgief3en und gut abtropfen lassen. Fruchtfleisch mit zwei Gabeln lockern und Schale
entfernen.

3. Ol Zitronensaft, Salz, Pfeffer, gehackten Dill und Zitronenschale zusammen verriihren. SolRRe iiber dem

lauwarmen Kiirbis verteilen. Sorgfaltig vermischen und sofort servieren.

Uberbackener Spaghetti Kiirbis

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Spaghetti Kirbisse (ca. 1,2 kg) 100 g Mascarpone
Salz 50 g geriebener Parmesan
Fett fur die Form Pfeffer aus der Muhle

1. Spaghetti Kirbis im Ganzen in reichlich siedendem Salzwasser in ca. einer Stunde knapp weich garen. Dann
langs halbieren und Kerne entfernen. Fruchtfleisch mit einer Gabel (in der Langsrichtung) lockern und
herauslosen.

2. Die Kirbisschalen in eine gefettete, feuerfeste Form geben oder auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
setzen. Die Gemiusespaghetti locker in die Schale fiillen. (Oder einfach nur die Spaghetti in eine gefettete
Auflaufform geben.)

3. Mascarpone mit geriebenem Parmesan vermischen und pfeffern. Auf dem Gemise verteilen und im Backofen bei
200 Grad (Umluft 175 Grad) Uberbacken.
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Spaghetti Kirbis Bolognese

Zutaten fur 4 Personen:

1 - 2 Spaghetti Kurbisse (ca. 1,2 kg)

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Stangen Bleichsellerie, wenig Selleriegriin
1 Moéhre

2 EL Olivendl

300 g gemischtes Hackfleisch

% Bund gehackte glatte Petersilie

1 Gewirznelke (oder etwas Nelkenpulver)
1 Lorbeerblatt

1/8 | Rotwein

0,2 | Fleisch- oder Gemiuisebrihe

2 EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer aus der Muhle, Muskat

100 g suRe Sahne

3 EL geriebener Parmesan

1. Spaghetti Kirbis schalen, langs halbieren, Kerne entfernen und in 2 bis 3 Zentimeter breite Stiicke schneiden.

2. Fur die SoRe: Zwiebel, Knoblauch, Gemiise und Selleriegriin sehr fein hacken. Ol erhitzen. Vorbereitetes

Gemuse darin unter Wenden glasig dinsten. Hackfleisch zufligen und braten, bis Fleisch und Gemiise leicht

gebréaunt sind.

3. Gehackte Petersilie, Nelke und Lorbeer beigeben. Mit Rotwein abléschen und einkochen lassen. Brithe

dazugielRen und die Sol3e mit Tomatenmark, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Zugedeckt bei kleiner Hitze gar schmoren. Ab und zu umrtihren und die Flussigkeit kontrollieren.

Kirbis-Stiicke in die Sol3e geben und das Ganze nun ohne Deckel 30 bis 40 Minuten kdcheln lassen, bis sich aus

dem Kirbisfleisch spaghettidahnliche Faden bilden.

6. Kurz vor Ende der Kochzeit Sahne dazugie3en und samig einkochen lassen. Mit geriebenem Kéase servieren.

Variationen:

- Sellerie durch Porree ersetzen.

- Fur eine vegetarische SoRe Hack durch Tofu-Wrfel ersetzen oder eine reine GemiisesoRRe kochen.

- Statt Rotwein und Fleischbrihe zwei Glaser passierte Tomaten nehmen.

- Sof3e und Kirbis getrennt servieren.

- Mit italienischer Gewlrzmischung abschmecken.
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Weinviertler Kirbis - Kuchen

Zutaten fiir 4 Personen:

Fur den Murbeteig: Fur die Fillung:
80 g Puderzucker 400 g geputztes Kurbisfleisch, z. B. Hokkaido oder
160 g Butter Muskat Kirbis
240 g Mehl 1/16 | Weiwein oder Apfelsaft
1 Prise Salz 150 g Zucker
3 Eier
Salz
Lebkuchengewirz

gemahlener Ingwer
Zimt

1 Orange, unbehandelt

1. Fur den Mirbeteig Puderzucker, Butter, Mehl und Salz zu einem Teig verkneten und dann eine Stunde im
Kuhlschrank ruhen lassen.

2. Kirbis entkernen, grob wiirfeln und mit dem WeiRwein oder Apfelsaft zugedeckt im eigenen Saft weich kochen,
danach pirieren. Zucker mit den Eiern, einer Prise Salz, Lebkuchengewiirz, Ingwer, Zimt, etwas Schale von der
Orange sowie deren Saft aufschlagen und mit dem Kirbispiree vermischen.

3. Den Mirbeteig ausrollen, in eine gefettete Obstkuchenform legen und andrticken, den tberstehenden Rand
wegschneiden. Teigboden mit einer Gabel mehrfach einstechen, mit Pergamentpapier oder Aluminiumfolie
auslegen und mit getrockneten Erbsen, Bohnen oder Kichererbsen beschweren. 15 Minuten bei 160 T blind im
Backofen backen. Die ,Blindfillung“, die auch den Teigrand stabilisieren soll, nach dem Backen entfernen. Dann
die Kiurbismasse einfiillen und bei 175 T etwa 50 Mi nuten langsam fertig backen.

4. Den Kuchen warm oder kalt servieren. Er schmeckt besonders gut mit Schlagsahne oder Zitronensol3e

(Vanillepudding, abgeschmeckt mit frischem Zitronen- oder Limettensaft und Sauerrahm).
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Kurbis - Nuss - Kuchen

3 Eier 600 g Kurbisfleisch

1 Pk. Vanillezucker 150 g Walniisse

400 g Zucker 500 g Mehl

200 ml Pflanzendl 1 Pk. Backpulver

2 TL Zimt Y% TL Salz

1. Die Eier trennen. Eigelbe, Vanillezucker, Zucker, Ol und Zimt schaumig riihren.

2. Das Kurbisfleisch fein raspeln, zur Ei-Mischung geben und alles gut miteinander verrihren.

3. Die Walniisse fein mahlen.

4. Mehl, Backpulver, Salz und gemahlene Walniisse miteinander vermischen und unter die Kiirbismischung ruhren.
5. Die Eiweil3e zu steifen Schnee schlagen. Zum Teig geben und vorsichtig unterheben.

6. Eine Kasten- oder Springform einfetten, den Teig einfillen und ca. 60 Min. backen. (175 Grad, Ober- und

Unterhitze)
7. Den garen Kuchen ca.10 Min. in der Form auskihlen lassen. Danach auf ein Kuchengitter stiirzen und vollstéandig

auskihlen lassen. Mit Puderzucker bestaubt servieren.

Variationen:
Die Walniisse gegen Kirbiskerne und / oder Schokolade austauschen (halb und halb) oder jeweils zu einem Drittel

Nusse, Kiirbiskerne und Schokolade fein mahlen und untermischen.

Klrbis - Salat mit Apfeln

Zutaten fir 4 Portionen:

1 Hokkaido Kirbis (ca. 700g) 1 EL Zitronensaft

2 Apfel 3 EL Apfelsaft

50 g gehackte Mandeln 3 EL Pflanzendl

2 EL Apfelessig Salz, Pfeffer, Zucker, Currypulver

1. Den Kirbis halbieren, Kerne und Innenfasern entfernen.

2. Die Apfel waschen, vierteln und das Kerngehause entfernen.

3. Kurbis fein, Apfel grob raspeln und mit den gehackten Mandeln vermischen.

4. Aus den restlichen Zutaten eine Salatsof3e herstellen und Uber die Kirbis-Mischung geben. Ca. 20 Min.

durchziehen lassen und abschmecken.
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Kurbis - Brot

800 g Weizenmehl 4 EL Butter

500 g Kirbismus % TL gemahlener Ingwer
40 g Hefe 1TL Salz

4 EL Honig Fett zum Bestreichen

Kirbis halbieren, Kerne und Innenfasern entfernen, grob wirfeln und mit wenig Wasser weich garen, purieren.

2. Mit den Knethaken des Handriihrgerates oder der Kiichenmaschine ca. 3 Min. lang alle Zutaten zu einem
geschmeidigen Teig verarbeiten.

3. Teigruhe ca. 45 Minuten. Im Backofen: Abgedeckt 5 Min. 50 C, danach Stufe 0, bis der Teig die dopp elte H6he
erreicht hat.

4. Teig mit den Handen erneut gut durchkneten, teilen und zu zwei runden Broten (oder in zwei gefettete
Kastenformen flllen) oder Brétchen formen (dafiir eine oder mehrere Rollen drehen, Stiicke abschneiden und
gleichmafige Teile formen).

Brot diagonal, Brétchen kreuzweise oben einschneiden und diinn mit Fett bestreichen.

Teigruhe 15 Minuten, s. o.
7. Backen (ohne vorheizen) Brot: 40 - 50 Minuten, Brétchen: 20 - 25 Minuten bei 200 T mittlere Schiebeleiste bei

Ober- und Unterhitze. Bei Umluft: 150 C bzw. 175 ° C, erste und dritte Schiebeleiste.
8. Eine Tasse heiRes Wasser auf den Boden des Backofens stellen. Tur sofort schlieRen, damit der Dampf

einwirken kann, der das Geback hochtreibt.

Variationen:
- Nur die Halfte der Kurbiswurfel purieren, den Rest fein wirfeln. Die Wirfel nach dem Kneten unterheben.
- Fur eine herzhafte Variante: Butter durch Olivendl, Ingwer durch Pfeffer und den Honig durch 2 EL Dijonsenf

ersetzen.
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Klrbis - Lasagne

Zutaten fir 4 - 6 Portionen:
1 Hokkaido Kirbis (ca. 1 kg)

500 ml Gemusebriihe 1 Packung Lasagne-Platten ohne Vorkochen
1 grof3e Zwiebel 4 EL geriebener Parmesan

1ELOI 250 g Mozzarella

2 Knoblauchzehen 300 ml saure Sahne

Salz, Pfeffer, Chilipulver 2 EL Sonnenblumenkerne

1. Den Kirbis waschen, halbieren, entkernen und die Innenfasern entfernen. Das Fruchtfleisch grob wirfeln.
2. Zwiebel schélen und fein hacken.

3. Das Ol in einem groRRen Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel glasig diinsten. Knoblauch dazupressen.

4. Kirbiswirfel zufiigen, Gemusebriihe angieRen und alles im geschlossenen Topf weich kochen. Mit dem

o

Pirierstab oder im Mixer purieren und mit den Gewurzen kréftig abschmecken.

Den Mozzarella abtropfen lassen und in kleine Wrfel schneiden.

6. Eine groRRe Auflaufform einfetten und mit Lasagne-Platten auslegen. Darauf eine Schicht Kirbispiiree geben und

mit Parmesan bestreuen. Darauf wieder Lasagne-Platten verteilen und den Vorgang so lange wiederholen, bis alle

Zutaten verbraucht sind.

7. Auf die letzte Schicht Kiirbispuree die Mozzarellawdirfel streuen.
8. Die Sahne mit Salz und Pfeffer wiirzen und tber die Kasewirfel giel3en. Die Lasagne im Ofen ca. 40 Minuten

backen, bei 175 Grad (Umluft 150 Grad).

Die Lasagne aus dem Ofen nehmen und mit Sonnenblumenkernen bestreuen.
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Kurbis - Konfiture

Kirbis - Apfel - Birne

500 g Kiirbisfleisch 500 g Gelierzucker 2:1
500 g Apfel oder Birnen (oder ungesiiRtes Apfelmus) Pfirsichlikdr oder Apfel- / Orangensaft
Vanilleschote Zitrone, Saft und Schale

Kiirbis und Apfel grob raspeln und mit dem Zitronensaft mischen, das Mark der Vanilleschote auskratzen und mit dem
Gelierzucker in den Topf geben. Wer mag, kann 1 - 2 EL Pfirsichlikér dazugeben. Alles zusammen aufkochen, 3 min.

sprudelnd kochen lassen und in Glaser fillen.

Kirbis - Aprikose

250 g getrocknete Aprikosen 1/2 | Orangensaft
1,2 kg Kirbis 3 EL Zitronensaft
Mark von 4 Vanilleschoten 500 g Gelierzucker 2:1

Aprikosen vierteln, Kiirbis in Spalten schneiden, entkernen und evtl. schalen. 750 g Fruchtfleisch abwiegen und 2 cm
grof3 wiirfeln. Aprikosen, Kirbiswiirfel, Mark der Vanilleschoten und Orangensaft miteinander mischen und im
geschlossenen Topf bei milder Hitze in ungefahr 20 Minuten weich garen. Dann fein pirieren, Zitronensaft und
Gelierzucker untermischen. Unter Riihren zum Kochen bringen und genau 3 Minuten sprudelnd kochen. Sofort von

der Herdplatte nehmen und in Glaser fillen.

Kurbis - Zitrone
1 kg Kurbis Zitrone, Saft und Schale

1 kg Gelierzucker 1:1 Zimt und Ingwer nach Geschmack

Kirbisstiickchen mit dem Zucker gut vermischen und eine Zeit lang stehen lassen. Es bildet sich dann etwas

Flissigkeit. Danach langsam erhitzen und unter Rihren etwa 4 Min. kochen, pirieren und in Glaser abftllen.

Variationen:
- 100 g fein gemahlene Mandeln mit dem Gelierzucker einrihren.

- ein paar Pfefferminzblatter fein hacken und unter die Konfitire rihren.
Tipp: Vor dem Umfillen der Konfitlre eine Gelierprobe machen: Dafir etwas Konfitire auf einen kalten Teller geben.

Wird sie nicht sofort fest, nochmals kurz aufkochen. Die Glaser heil3 ausspiilen oder kurz im Backofen erwarmen und

nach dem Einflllen sofort mit Twist-Off Deckeln verschlieBen und 5 Minuten auf die Deckel stellen.
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Klrbis - Pudding

Zutaten fiir 6 - 8 Portionen:

300 g Kiirhisfleisch 3 Eier

125 ml Sahne 75 g Mehl

125 ml Milch 1 Prise Salz

150 g Zucker Saft von ¥ Zitrone

1. Das Kirbisfleisch entkernen und die Innenfasern entfernen. Das Fruchtfleisch grob wirfeln und mit etwas Wasser

im Kochtopf gar kochen. Das Kirbisfleisch mit dem Purierstab purieren.

2. Das Kurbispiree mit Sahne, Milch, Zucker und Eiern verriihren. Mehl, Salz und Zitronensaft hinzufiigen und die
Masse zu einer geschmeidigen Creme verriihren.
Die Creme in eine gefettete Kastenform geben und im Backofen ca. 40 - 45 Min. backen.
Den Kirbispudding ca. 15 Min. abkihlen lassen, aus der Form stiirzen und vollstandig auskiihlen lassen. Dazu
passt Ahornsirup.

Variationen:

Wer mag, kann den Pudding vor dem Abbacken noch mit gehackten Kirbiskernen mischen oder bestreuen und / oder

mit rohem, fein geraspeltem Kirbis belegen.

Kurbis - Gurken - Salat

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Hokkaido Kurbis (ca. 500 g) Y% TL Zucker

2 - 3 EL Apfelessig 1 Zwiebel

1 Schlangengurke Salz, Pfeffer, Paprikapulver

3 EL Sonnenblumendl frisch gehackte Petersilie

1 Birne

1. Den Kurbis halbieren, Kerne und Innenfasern entfernen, in Stiicke schneiden.

2. Die Birne waschen, vierteln und das Kerngeh&use entfernen.

3. Die Gurke waschen.

4. Die Zwiebel schalen.

5. Kdrbis und Gurke fein hobeln, Birnenfleisch in kleine Stiicke schneiden und die Zwiebel sehr fein wirfeln. In einer

Schussel mischen.
Aus den SoRRenzutaten ein Dressing bereiten und tber die Kirbismischung giel3en. Ca. 30 Min. durchziehen

lassen, abschmecken und mit der Petersilie bestreuen.
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KUrbiscremesuppe

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 kg Hokkaido Kirbis Salz, Pfeffer

11 Gemisebriihe % TL Muskatnuss, gemahlen
1 Zwiebel Y TL Currypulver

1 Apfel Y TL Ingwer, gemahlen

1 Knoblauchzehe 125 ml Sahne

3ELOI

1. Den Kurbis gut waschen, halbieren, Kerne und die faserigen Teile entfernen. Das Fruchtfleisch mit der Schale in
grobe Wiirfel schneiden.
Den Apfel vom Kerngehause befreien, die Zwiebel schalen. Beides wiirfeln.
Ol in einem groRen Topf erhitzen, die Zwiebelstiickchen darin glasig diinsten. Kiirbis und Apfel hinzugeben.
Knoblauch dazupressen. Nach wenigen Minuten die Briihe angief3en und aufkochen lassen. Bei schwacher Hitze
zugedeckt etwa 10 Min. kécheln lassen.
Die Suppe purieren und mit den Gewirzen abschmecken.

Die Sahne unterriihren und evtl. mit Kirbiskerndél garnieren.

Dazu passt:
- Schnittlauchrdlichen, gehackte Petersilie, Rucola oder gehackter Koriander

- frisches Baguette- oder Roggenbrot
Variationen:

- Apfel ersetzen durch passierte Tomaten, Méhren oder geschélte Kartoffeln.

- Sahne ersetzen durch Naturjoghurt mit 2 EL Créme fraiche oder Sauerrahm verrihrt.
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