Kürbisrezepte
(Mengenangaben sind für ca. 4 Portionen)

(Einkochangaben sind immer für einen Einkochautomaten!)

Kürbiscremesuppe 1
400g Kürbisfruchtfleisch (Long white Bush/Patisson – wobei ich eher Muscade de Provence bevorzuge), 3 EL Butter ½ l klare Rind- oder Hühnersuppe, 1/8 l Schlagobers, 1 gehackte Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer, Kümmel, Dillspitzen

Das Kürbisfruchtfleisch in einer Pfanne mit Butter andünsten. Den gehackten Knoblauch zugeben, mit Suppe aufgießen und langsam weich dünsten. Mit Salz, Pfeffer und Kümmel würzen. Die Kürbissuppe mit einem Mixstab pürieren und das flüssige Schlagobers eingießen, abschmecken und mit Dillspitzen garniert anrichten.

Kürbiscremesuppe 2
400-500 g Kürbisfruchtfleisch gewürfelt, 1 große oder 2 mittelgroße Zwiebeln gewürfelt, etwas Fett/Öl, Suppenwürze (selbst gemacht oder Brühwürfel), ca. ½ l Wasser, Salz, Pfeffer, Kümmel. 

Die Zwiebeln in Fett gut anrösten, dass sie Farbe nehmen, die Kürbiswürfel dazugeben und gut weiter rösten, mit Wasser aufgießen, Suppenwürze, Salz, Pfeffer und Kümmel dazu und weich kochen. Mit dem Mixstab pürieren, nochmals abschmecken. 

Dieses Rezept eignet sich zum Einkochen – 100 Grad und 120 Min. 

Gefüllte Bischofsmütze
1 große Bischofsmütze/Türkenturban, entkernt und ausgehöhlt

500g gemischtes Faschiertes, 3 Eier, 75g Parmesan gerieben, 3 Knoblauchzehen zerdrückt, Oregano oder Kräuter der Provence, 2 Chilischoten (kann man auch weglassen, wer nicht scharf mag), 2 EL Olivenöl, Salz und Pfeffer aus der Mühle.

Den Kürbis so aufschneiden, dass man einen kleineren Teil als „Deckel“ erhält, der größere Teil wird ausgehöhlt (Kerrne rausnehmen). Das Faschierte mit Knoblauch, Chili hellbraun in Olivenöl anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und Oregano würzen. Den Parmesan unterrühren und die Eier gut untermengen. Die größere Hälfte mit der Fülle befüllen und mit der Mütze zudecken und bei 200 Grad etwa eine Stunde im vorgeheizten Backofen backen. 
Den Deckel des fertig gebackenen Kürbisses abnehmen, mit dem restlichen Parmesan bestreuen und nochmals kurz in den Backofen schieben. Als Beilage passt Erdäpfelpürree oder Petersilerdäpfel, Paradeissalat, Sauerrahmdip. 

Ich nehme keinen Parmesan, sondern anderen geriebenen Käse, das passt genauso gut, ich mag nämlich keinen Parmesan. 

Kürbis-Cordon-Bleu
Ca. 560g Kürbisfruchtfleisch in 8 dünne Scheiben geschnitten (geht am Besten von Langer von Neapel oder Butternut), 4 Scheiben Schinken, 4 Scheiben Käse. 

Mehl, Ei und Semmelbrösel zum Panieren und Fett zum Ausbacken, Zitrone zum Garnieren, Würzen mit Salz und Pfeffer. 

Kürbis-Erdäpfel-Gratin

Ca. 600g Kürbisfruchtfleisch (Hokkaido, Muscade de Provence, Sommerkürbis) in 0,5cm dicke Scheiben schneiden. 600g vorwiegend fest kochende Erdäpfel schälen und in 0,5cm dicke Scheiben schneiden. 200g Feta klein würfelig schneiden, 1 Becher Creme fraiche, 4 Eier, 3 Essl. Rapsöl, 2 Knoblauchzehen fein gehackt, 100g Oliven ohne Kern, 100g große Kapernbeeren mit Stiel (2/3 entstielen), Kümmel, etwas Muskatnuss, ½ Bund Petersilie gehackt, Salz und Pfeffer aus der Mühle.

Die Erdäpfel 5-7 Minuten dämpfen oder in einem Topf mit Wasser zugedeckt kochen. Die Eier, Creme fraiche, Kümmel, Muskatnuss, zwei Drittel der Petersilie, Salz, Pfeffer miteinander verquirlen. Die Erdäpfel abseihen, mit kaltem Wasser abschrecken, schälen und in Scheiben schneiden. Eine feuerfeste Form mit Rapsöl einfetten. Abwechselnd eine Lage Erdäpfel, eine dünne Schicht Creme fraiche-Eimasse, einige Oliven dazugeben, nächste Schicht Kürbisscheiben geben. Wieder eine dünne Schicht Creme-fraiche-Eimasse, danach wieder Erdäpfelscheiben, eine dünne Schicht Creme-fraiche-Eimasse, dazu einen Teil der Kapernbeeren (entstielt) daraufgeben. So schichtweise fortfahren, bis alles in der Form ist. Zuletzt die Fetastückchen, die Kapernbeeren mit Stiel und die restliche gehackte Petersilie darüber streuen, pfeffern und bei 180 Grad im vorgeheizten Rohr etwa 30 Min. backen. Dazu passt ein frischer Salat. 
Kürbisgemüse

300g Kürbisfruchtfleisch würfelig geschnitten, 200g Zwiebel geschnitten, 100g Paradeiser würfelig geschnitten, 50g Lauch in Ringe geschnitten, 380ml Rindsuppe/Gemüsesuppe (ich nehme selbst gemachte Suppenwürze und Wasser), 2 EL Erdäpfelstärkemehl, 3 EL Rapsöl, Basilikum, Oregano, Dillspitzen, Paprika edelsüß, Salz und Pfeffer.

Zwiebel, Lauch, Kürbisfruchtfleisch und Paradeiser in Rapsöl anrösten. Mit Basilikum, Oregano, Dille, Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen, mit Suppe (Suppenwürze und Wasser) aufgießen und mit Erdäpfelstärkemehl binden. 

Schmeckt sehr gut zu kurz gebratenem Fleisch oder auch div. Teigwaren oder Erdäpfelpuffern. 

Einkochen bei 100 Grad für 120 Min.

Kürbisgulasch

200g Erdäpfel geschält und grobwürfelig geschnitten, 400g Kürbisfruchtfleisch (Muskat, Langer von Neapel, Butternut) grobwürfelig geschnitten, 300g Zwiebel geschnitten, 70g Petersilienwurzel kleinwürfelig geschnitten, 100g Sellerie kleinwürfelig geschnitten, 130 g Karotten kleinwürfelig geschnitten, 800ml Gemüsefond (oder Suppenwürze und Wasser), 100ml Kürbispürree, 2 Knoblauchzehen fein gehackt, 1 EL Erdäpfelstärke, 1 EL Sauerrahm, 1 EL Wasser, 1 EL Paradeismark, 3 EL Rapsöl, 2 EL Paprikapulver edelsüß, ½ TL Basilikum getrocknet, 1 TL Majoran gerebelt, 2 Msp. Kümmel gemahlen, 2 Msp. Rosmarin gemahlen, Salz und Pfeffer.

Zwiebel in Rapsöl ohne Farbe anrösten. Erdäpfel, Petersilwurzel, Sellerie, Karotten, Paprika und Paradeismark zugeben und mit dem Gemüsefond ablöschen. Knoblauch und die restlichen Gewürze zugeben und ca. 15 Min. bei schwacher Hitze verkochen lassen. Knoblauch und restliche Gewürze zugeben. Die Kürbisfruchtfleischstücke beigeben und weitere 15 Min. weiterköcheln lassen. Sauerrahm, Erdäpfelstärke und Wasser verrühren und damit das Kürbisgulasch binden. 
Kann eingekocht werden bei 100 Grad und 120 Min.

Kürbiskernpalatschinken
250ml Milch, 150g griffiges Mehl, 2-3 Essl. Kürbiskerne gemahlen, 2 Eier, Prise Salz

Fett zum Ausbacken.

Die Zutaten in einer Rührschüssel gut verrühren (Mixer). Fett in einer Pfanne erhitzen und jeweils einen Schöpfer voll Teigmasse einlaufen lassen und gleichmäßig verteilen und beidseitig goldbraun backen. Danach mit Marmelade bestreichen und einrollen und ev. noch mit Staubzucker bestreuen.

Kürbismarmelade

1,2 kg Kürbisfruchtfleisch (Muskat, Langer von Neapel) grob geraspelt, 1 kg Gelierzucker 1:1, 1 Teel. Zimt, 2 Messersp. Nelken, 1 Messersp. Muskatnuss

Kürbisfruchtfleisch mit Gelierzucker in den Topf geben und unter ständigem Rühren zu Marmelade einkochen. Wenn man keine Fruchtstücke mag, dann noch mit dem Pürierstab pürieren. 

Kürbislasagne

450g Lasagneblätter, 500g Kürbisfruchtfleisch (Muskat, Langer von Neapel, Butternut, Hokkaido) kleinwürfelig geschnitten, 2 Paradeiser enthäutet und kleinwürfelig geschnitten, 1 große Zwiebel kleinwürfelig geschnitten, 80g mehlige Erdäpfel kleinwürfelig geschnitten, 80g gelbe Rüben kleinwürfelig geschnitten, 80g Karotten kleinwürfelig geschnitten, 80g Sellerie kleinwürfelig geschnitten, ½ l Gemüsefond, 1/16 l Rotwein, 3 Essl. Olivenöl, 3 Essl. Paradeismark, 2 Knoblauchzehen, 2 Essl. Oregano, 1 Essl. Kürbiskerne, 3 Essl. Weizenmehl, 150ml Schlagobers, 250g Parmesan gerieben, Salz und Pfeffer aus der Mühle

Zwiebel und Knoblauch in Olivenöl anschwitzen und mit Rotwein ablöschen. Kürbisfruchtfleisch, Erdäpfel, gelbe Rüben, Karotten, Sellerie und Paradeiser beigeben, mit Gemüsefond aufgießen und weich dünsten. Das Paradeismark unterrühren, die Hälfte der Masse pürieren und wieder zurück in den Topf geben. Die Masse eindicken lassen, mit Oregano, Salz und Pfeffer würzen. Die Lasagneblätter in kochendem Salzwasser kurz vorgaren, abseihen und abschrecken. Die Auflaufform ausfetten und abwechselnd Teigblätter, Gemüsemasse und Käse aufschichten. Schlagobers und etwas Mehl cremig verrühren. Die letzte Teigschicht damit bestreichen und mit dem restlichen Parmesan bestreuen. Mit Kürbiskernen garnieren. Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad etwa 35 Minuten backen. 
Kürbisnuggets mit Kräuterdip

500g Kürbisfruchtfleisch (Patisson, Sunburst, Long White Bush, Moschata oder Langer von Neapel) in ca. 3 cm dicke Stücke geschnitten.

Panade:

100g Semmelbrösel, 100g Mehl, 1-2 Eier, Salz

Die Kürbisfruchtfleischstücke salzen, in Mehl wenden, durch verquirlte Eier ziehen und in den Semmelbröseln panieren. Reichlich Rapsöl in einer tiefen Pfanne erhitzen und die panierten Nuggets schwimmend goldgelb ausbacken. Die fertig gebackenen Kürbisnuggets auf einem Küchenpapier abtropfen lassen. 

Kräuterdip:

125g Sauerrahm, 125g Joghurt, 1 Knoblauchzehe gehackt/gepresst, etwas Zitronensaft, eine Hand voll frischer Kräuter nach Geschmack (Petersilie, Thymian, Liebstöckl, Schnittlauch, Kräutersalz), Salz und Pfeffer aus der Mühle.

Die Zutaten alle gut verrühren und den Dip mit den Nuggets servieren. 

Puten-Kürbis-Pfandl

800g Putenbrustfleisch würfelig geschnitten, 250g Kürbisfruchtfleisch (Butternut, Moschata, Langer von Neapel, Rouge oder Hokkaido) würfelig geschnitten, 80g Zwiebel, 1 Essl. Öl, 1/8 l grüner Veltliner, ¼ - ½ Liter Suppe, ¼ l Schlagobers, 1 Essl. Mehl, Salz und Pfeffer aus der Mühle. 
Putenfleisch mit Salz und Pfeffer würzen, Zwiebel in Öl anschwitzen, Putenfleischwürfel zugeben und gut durchrösten. Das Kürbisfruchtfleisch dazugeben und kurz durchschwingen, mit Weißwein ablöschen und reduzieren lassen. Das Ganze mit Suppe aufgießen, aufkochen lassen, Obers zugießen und kochen, bis die Sauce eine sämige Konsistenz erhält. Mehl mit etwas kaltem Wasser vermengen, unterrühren und nochmals aufkochen. 

Kürbisragout mit Tagliatelle

Tagliatelle:

350g Durumweizen oder griffiges Weizenmehl, 3 Eidotter, 1/8 l Hokkaido püriert (für orange Teigwaren) oder 2 Essl. Kürbiskernöl (für grüne Teigwaren), 1 Prise Salz

Die Zutaten zu einem festen Teig verarbeiten, eine Kugel formen, diese mit Öl bestreichen und ca. 30 Minuten rasten lassen. Danach die Teigkugel dünn ausrollen und mit einem Messer Nudeln schneiden oder mit einer Nudelmaschine Tagliatelle formen. Mit diesem Teig können nach Belieben alle Arten von Teigwaren erzeugt werden. 

(nimmt man fertige Tagliatelle, dann 500g)

Ragout:

125g Zwiebel würfelig geschnitten, 350g Kürbisfruchtfleisch (Moschata, Langer von Neapel, Butternut, Hokkaido) kleinwürfelig geschnitten, ½ Paprikaschote würfelig geschnitten, 2 kleine Knoblauchzehen gehackt, 1 Essl. milder Curry, 1/16 l Sauerrahm, ca. 1/8 l Gemüsefond, etwas Olivenöl, 1 Schuss Grüner Veltliner und Sojasoße, Soßenbinder oder roh geriebenen Erdäpfel zum Binden, Salz und Pfeffer aus der Mühle, etwas Butter, geriebener Parmesan zum Bestreuen, Petersilie zum Garnieren. 
Zwiebel in Olivenöl anrösten, Curry zugeben und sofort mit Weißwein ablöschen. Kürbisfruchtfleisch, Paprika, Sojasoße, Knoblauch und Gewürze zugeben, mit Gemüsefond aufgießen und bissfest dünsten. Anschließend mit Sauerrahm und Soßenbinder (roh geriebener Erdapfel oder Mehl/Maizena/Erdäpfelstärkemehl) binden, kurz verkochen lassen und abschmecken.

Die Tagliatelle in Salzwasser bissfest kochen, abseihen, in etwas Butter schwenken und mit dem Ragout vermischen. 

Kürbis-Räucherlachs-Sauce mit Gnocchi
Gnocchi:

500g mehlige Erdäpfel, 100g griffiges Mehl, 1 Ei, Salz, Muskatnuss, Butter zum Schwenken. 

Die Erdäpfel in der Schale weich kochen lassen, danach abseihen und ausdampfen lassen, schälen und noch heiß durch eine Erdäpfelpresse drücken. Ei, Mehl und Salz zugeben und rasch so lange verkneten, bis der Teig nicht mehr an den Fingern klebt. 

Fingerdicke Stränge ausrollen, in ca. 1,5cm lange Stücke schneiden und mit einer Gabel Rillen eindrücken. Die Gnocchi in Salzwasser kochen bis sie an die Oberfläche steigen, abschöpfen und in etwas Butter schwenken. 

Kürbis-Räucherlachs-Sauce:

200g Räucherlachs in Streifen geschnitten, 200g Kürbisfruchtfleisch (Moschata, Langer von Neapel, Butternut oder Hokkaido) feinblättrig geschnitten (grob raspeln geht auch), 200g Blauschimmelkäse (Gorgonzola) grob zerstückelt, 125g Creme fraiche, 1 Essl. Rapsöl, 1 Bund Dille gehackt, 1 unbehandelte Zitrone, Salz und Pfeffer aus der Mühle und Parmesan.
Räucherlachs und Kürbisfruchtfleisch in Rapsöl anschwitzen. Gorgonzola, Creme fraiche, Zitrinensaft und Zitronenschale zugeben. Den Blauschimmelkäse unter ständigem Rühren zum Schmelzen bringen. Die gehackten Dillspitzen unterrühren, mit Salz und Pfeffer würzen. 

Kürbisrisotto

250g Risottoreis, 400g Kürbisfruchtfleisch (Table Ace, Moschata, Butternut, Hokkaido) kleinwürfelig geschnitten, 1 kleine Zwiebel kleinwürfelig geschnitten, 1 Essl. Butter, 1/8 l Weißwein (trockener Riesling), ¼ l Gemüse bouillon, 200g Parmesan gerieben, 1 Messersp. Muskatnuss gemahlen, 1 Messersp. Kümmel gemahlen, Salz und weißer Pfeffer. 

Zwiebel und Kürbisfruchtfleisch in Butter glasig anschwitzen. Den Risottoreis dazugeben, kurz mitrösten und mit Weißwein ablöschen. Gemüsebouillon langsam beigeben. Der Reis soll immer mit Flüssigkeit bedeckt sein. Mit Muskatnuss, Kümmel, Salz und Pfeffer würzen. Den Reis unter ständigem Rühren leicht köchelnd weich dünsten. Parmesan und Schlagobers in den weich gedünsteten Risottoreis einrühren. 

Moschatastrudel

1 Pkg. Gezogener Strudelteig tiefgekühlt oder 2 Pkg. Blätterteig frisch

Ich nehme immer Blätterteig, weil ich den lieber mag. 

900g Kürbisfruchtfleisch (Moschata) blättrig geschnitten oder grob geraspelt, 100g Semmelbrösel, 160g Feinkristallzucker, 40g Rosinen, Butter oder Ei zum Bestreichen, Vanillezucker, Zimt.
Kürbisfruchtfleisch mit Zucker, Semmelbrösel und Rosinen vermischen, Mit Vanillezucker (ev. auch Zitronensaft und Zitronenschale), Zimt vermengen. 

Die Strudelteigblätter bzw. den Blätterteig ausrollen, auf Backpapier legen. Jeweils die Hälfte der Fülle auf den Teig streichen, Strudel rollen, die Enden einklappen. Strudel mit Ei bestreichen und bei 190 Grad im vorgeheizten Backrohr ca. 35 Minuten backen. Man kann den Strudel dann auch anzuckern und mit Schlagobers (aufgeschlagen) servieren. 
