Vielerlei Kürbis
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Landfrauenrezepte aus dem Sietland

Herbst 2014

Kürbiseintop mit weißen Bohnen

250  g  weiße Bohnen  -- über Nacht einweichen und dann ca. 1 Std. in Wasser weich kochen.
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2          große Zwiebeln – in Ringe geschnitten

3     El Olivenöl

500  g  Kürbiswürfel  -- dazugeben
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2         geh. Knoblauchzehen

2         gewürfelte Zucchini

Salz + Pfeffer
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400  g  stückige Dosentomaten

4         Thymianzweige

3         Lorbeerblätter

750 ml Gemüsebrühe – angießen  und die bedeckte Form für 1 Std. in den Ofen ( 160 Grad ) stellen.

200  g zerkleinertes Vollkornbrot – über das Gericht streuen, die Ofentemperatur auf 200 Grad erhöhen

und das ganze weitere 20 Min. überbacken,                                                                            bis die Brotkruste braun und knusprig ist.
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Kürbissuppe mit Fleischeinlage
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1      l   Wasser

300 g    gepöckelte Hochrippe

2
Pimentkörner

1    El 
Currypulver

1
zerdr. Knoblauchzehe



1
gewürfelte Zwiebel

½ 
frische gehackte Chilischote
Das Fleischstück herausnehmen und feinwürfeln

600 g 
grob zerkleinerte Kürbiswürfel  -----  in die Brühe geben und garen


50   ml Kokosmilch


200 ml Schlagsahne


Fertig gegarte Suppe pürieren und durch ein Sieb streichen.

Kokossahne unterziehen und mit Salz und 

1    El   Limettensaft   --  würzen

20   g    Fett


1     El   brauner Zucker

200  g   feingew. Kürbis

1           feingew. Möhre

1 Stg. Porree 

Gemüse und Fleisch unter die Suppe rühren und alles zusammen wieder erhitzen.

Salz + Weißweinessig      --  abschmecken.

Kürbis-Cremesuppe

400  g 
Kürbis in Würfel

2   Stg. Porre in Ringe

4 
Kartoffel in Würfel

2   El 
Butter

250 ml
Wasser


250 ml Milch


1   Becher Sahne   
----
zufügen und mit

Salz


----
abschmecken

Als Einlage passen: 
Krabben, gedünstete Pilze oder angebratene Hähnchenfleischstücke, Kochschinken

Gebackener Gem Squash mit Parmesancreme

Der in Südafrika heimische kleine Gem Squash ist ein Juwel unter den Kürbissen.

Statt seiner kann man Patisson oder Bischofsmützen verwenden, deren weiche Schale man                  mitessen kann.

4  Gem Squash  halbiert, entkernt

    Olivenöl

300 g Kaffeesahne

100 g frisch ger. Parmesan

1 milde grüne geh. Pfefferschote

2 zerdr. Knoblauchzehen

1  Prise Muskatnuss

Salz + frisch gem. Pfeffer

Spieße mit Kürbis, Tomaten und Schinken

200 g festes Kürbisfleisch, ohne Schale und Kerne

3    El     Olivenöl

1  zerdr. Knoblauchzehe

1  El geh. Rosmarinnadeln

1  El. Balsamessig

Salz + frisch gem. Pfeffer

6 Scheiben roher Schinken -
längs halbieren und zusammenrollen

12 Kirschtomaten

                ---  Backofengrill vorheizen. 

Kürbisstücke, Schinkenrollen und Tomaten auf 4 Metallspieße gleichmäßig verteilen, mit Marinade beträufeln und etwa 6-8 Min. grillen. Mehrmals wenden.

2 El Parmesan  -  über die noch heißen Spieße streuen,  sodass er leicht schmilzt.

Statt unter den Grill, kann man auch eine Grillpfanne mit Rillen benutzen.

Paprikaschoten mit Kürbisfüllung

4 große rote od. gelbe Paprikaschoten  - -  längs halbieren, entkernen und nebeneinander 


in eine feuerfeste Form setzen.

               --- Backofen auf 220 Grad vorheizen

450 g   festfleischiger Kürbis – gewürfelt

2   gr. geh. Knoblauchzehen

4          Tomaten – gehäutet, gewürfelt

Salz + frisch gem. Pfeffer

300  ml Kaffeesahne

75  g  frisch ger. Parmesan

etwas Olivenöl  --  darüber träufeln, Form in den Ofen schieben und etwa 30 Min backen bis alle

      

        Gemüse weich sind und die Sahne leicht gebräunt.

Vegetarische  Kürbisfrikadellen 

100  g Kartoffel   --  garen und grob reiben

200  g Kürbis      --   grob reiben

150  g Zucchini   --   fein reiben

50    g  Zwiebelwürfel

50    g  geriebener Gouda

50    g  Paniermehl

50    g  Weißbrotwürfel

1          Ei

Salz + Pfeffer + frische Kräuter  --  würzen und zu einer formbaren Masse vermengen. 

                                                         8 – 10 Frikadellen formen und auf gefettetes Blech setzen. 

                                                         Bei 140 Grad, ca. 20 Min. backen.

Rustikaler Kürbisauflauf

1  kg  Kartoffel  --  ungeschält in Wasser etwa  10 Min. vorkochen, abgießen und abkühlen lassen.

1  kg  Gemüse ( Kürbis, Zucchini, Möhren, Petersilienwurzeln, Zwiebeln und/ oder Lauch )


je nach Art vorbereiten und ebenfalls 5-10 Min. vorkochen, in mundgerechte Stücke schneiden

3  El  Kapern  --  mit Gemüse mischen und in eine gefettete Auflaufform geben.


Die Kartoffeln schälen, in Scheiben schneiden und auf dem Gemüse verteilen.

Salz +  Pfeffer  -- würzen


900  ml Milch

100  g   Butter

4      El  Mehl

100  g Edamer    -- Den Käse einrühren und die Sauce über die Kartoffeln gießen.

 Den Auflauf 45 – 50 Min backen, bis Gemüse gar und Oberfläche gebräunt ist.


Gebackener Hokkaido mit Hähnchenfüllung

1  kl. Hokkaido ( etwa 800 g )-- Stiel und Blütenansatz abschneiden, den Kürbis waagrecht durchteilen,

Kerne und faserige Innere entfernen, das Fruchtfleisch mehrmals tief                         einschneiden. Dann in eine feuerfeste Form setzen.

                    ---Ofen auf 220 Grad vorheizen.--

25  g zerlassene Butter

1       zerdr. Knoblauchzehen

½    fein geh. rote Pfefferschote

3  El  Erdnussöl

2 Hähnchenbrustfilets      Fleisch in Öl braten,

1   geh. Zwiebel

1-2  Tl Chilipulver

1      zerdr. Knoblauchzehe

1  Tl gem. Kreuzkümmel

½  fein geh. rote Pfefferschote

1  grüne Paprika, in Streifen

200  g stückige Dosentomaten

Salz + Pfeffer

Füllung in die vorgegarten Hälften füllen, mit Alufolie bedeckt, für etwa 15 Min. in den Ofen stellen.

Folie abnehmen und weitere 10 Min. backen, bis Kürbis weich ist und die Schale leicht schwarz wird.

Je 1 El Saure Sahne         -- auf eine Hälfte geben, mit

Chilipulver                      -- überstäuben und servieren


Kürbispie mit Fisch

4  geh. Frühlingszwiebel

3  El    Öl

      -- Zwiebel darin dünsten,










350 g   Kürbisfleisch         -- dazu und 5 Min. mitdünsten bis er weich wird, Topf  vom Herd nehmen.

700 g   Fischfilet, in Würfel

150 g   Creme fraiche

Salz + weißer Pfeffer

2  El geh. Petersilie

10 – 12 Blatt Filoteig oder Strudelteig  -- Pieform von 20 cm Durchmesser mit 6 Filoblätter              auslegen, jedes Blatt  mit zerlassener Butter bestreichen, ehe man das nächste darrüberlegt.

   

Die Fisch-Kürbis Füllung auf die Blätter geben und mit den restl. Blättern belegen.                        Ebenfalls mit Butter bestreichen. Oberfläche mit Butter bestreichen und mit Gabel mehrmals  einstechen. Den Pie im Ofen bei 190 Grad, ca. 30 – 40 Min. backen.

Tipp: Jedes Fischfilet ist geeignet. Auf geräucherten Fisch sollte man verzichten, 

da dieser Geschmack sonst zu stark dominiert.            


Auch Blätterteig ist geeignet, allerdings hat er mehr Kalorien.

Bulgursalat mit Kürbis und Gurke

150  g Bulgur --  nach Packungsanweisung zubereiten und durch ein frisches Küchenhandtuch 



    abgießen, ausdrücken und in Salatschüssel geben.

½  gewürfelte Salatgurke

200 g festfleischiger Kürbis  -- gegart und gewürfelt

2  El  geh. Petersilie

3  El  geh. Liebstöckel

2        gew. Strauchtomaten
 

2       geh. Frühlingszwiebel

50  g  geröstete + gehackte Mandeln

Saft von  1 Zitrone

5  El Olivenöl

Salz + Pfeffer

Salat von geröstetem Kürbis mit Zucchini

Etwa 1 kg festfleischiger Kürbis ( Butternusskürbis ) --  längs halbieren, entkernen und 

Salz + Pfeffer    

Olivenöl            

400  g Zucchini in Scheiben

4 – 6 El Öl 

75  g geröstete Kürbiskerne

3  El  Olivenöl

2  El  Weißweinessig

1       grüne geh. Pfefferschote

1  Tl   Chilisauce

1  Pr.  gem. Kreuzkümmel

1  Pr.  Zimt

2  El   geh. frischer Koriander

Das abgekühlte Fleisch aus der Kürbisschale lösen, in Stücke schneiden und mit                                         den Zucchinischeiben und Kürbiskernen mischen. Das Dressing darüber geben + mischen.

Kürbisketchup passt zu Hähnchenfleisch
1  kg zerkleinertes Kürbisfleisch   

500 ml Essig            

400 g Gelierzucker (2:1) 

1  Tl   Lebkuchengewürz

2  Tl  Cayennepfeffer

½  Tl Kurkuma

etwas Zitronensaft

Kürbis – Apfel – Marmelade


1250 g fein geraspeltes Kürbisfleisch

1250 g fein geraspelte Äpfel

Saft von 1- 2 Zitronen

2 Pakete Gelierzucker       


Weihnachtl. Kürbis - Marmelade

600 g frisch gepressten Orangensaft

400 g fein geraspelter Kürbis

2 Tl Lebkuchengewürz

1 kg Gelierzucker

Kürbis – Quiche

400 g Mehl

250 g Butter

6    El Wasser

½   Tl Salz

2  Msp Pfeffer

3    El ger. Käse

1  kg  geraspelter Kürbis

1 Stg. Porree in feine Ringe

1        Paprika in feine Streifen

5  Eier 

300 g ger. Käse

300 ml Sahne

Salz + Pfeffer

2 El Zitronensaft

Kürbisbrot

1   kg Weizenschrot ( oder 2/3 Weizen , 1/3 Roggen)

2   El  Salz

40 g   Fett

2   P.  Hefe

5   El Öl

850 g Kürbismus  -- zum Schluss einkneten

evtl. 1 Tasse Wasser oder Kürbissaft ( Vorsicht)

                 In einer gefetteten Kastenform  40- 50 Min. backen bei 180-200 Grad

Kürbisaufstrich mit Ziegenfrischkäse

400 g Kürbisfleisch   ---  in ½ cm gr. Würfel schneiden

300 ml klarer unges. Apfelsaft

70  ml Apfelessig

30  g  Zucker

1  Kapsel Safran

1    Sternanis
      ---
in den Sud geben und restl. Würfel darin 15 Min. kochen, bis Flüssigkeit 




fast verdampft ist. Sternanis entfernen und Kürbis pürieren.

½ - 1 rote fein geh. Pfefferschote  -- mit den gekochten Kürbiswürfeln unter das Pürree geben.

Cayennepfeffer + Salz                   -- abschmecken und abkühlen lassen.

4   Frühlingszwiebeln

8   Scheiben Bauernbrot

300 g Ziegenfrischkäse

1  Topf Kresse

Kürbis – Quark – Aufstrich

150 g Kürbispüree (Herstellung: Kürbiswürfel 15-20 Min. kochen, abtropfen lassen)

250 g Sahnequark

200 g ger. Parmesankäse

50 g getr. + feingewürfelte Aprikosen

30 g ger. Walnüsse

1 El Aprikosenlikör oder O-Saft

Süßer Kürbisstuten

600 g Kürbisfleisch    -- weichkochen und pürieren, den lauwarmen Kürbisbrei mit

1  kg  Mehl

2  P.   Trockenhefe

1  Tl   Salz

150 g  Zucker

150 g  Butter

1         Ei 

Kürbiswaffeln

300 g Kürbisfleisch
---  reiben, in kochendem Wasser blanchieren und sehr gut ausdrücken

150  g weiche Butter

4
Eier

1  Pr. Salz

2  ausgekr. Vanilleschoten 

250 g 
Mehl

20   g
gem. Mandeln

250 ml Milch

Kürbis – Plinsen

500 g Kürbisfleisch                              --- durchdrehen

15   g Hefe in 125 ml warmer Milch   --- auflösen

250 g Mehl 

1       Ei 

1  El  Zucker, 1 Prise Salz

Kürbis – Süßsauer

1 kg Kürbis – entkernen, mit Kugelausstecher Fruchtfleisch herauslösen

1 kg Perlzwiebeln – schale abziehen

1 Bd Thymian  - waschen

½ l Weißweinessig + ½ l Wasser   ---  zum Kochen bringen

4  Knoblauchzehen  -- halbieren

500 g Zucker

2 Tl rosa Pfefferkörner

1 Tl Senfkörner

3 Lorbeerblätter

3 El Salz


Kürbismuffins mit Pekanüssen

150 g Weizenmehl

75   g Maismehl oder feine Polenta

1   Tl  Ingwerpulver

1   Tl  Backpulver

50  g  geh. Pekannüsse

15  g zerlassene Butter 

175 g  Kürbispüree

1        Ei

175 g  Buttermilch

Teig auf 12 Förmchen verteilen. Bei 180 Grad, ca. 25 Min backen.

Kürbiskuchen

150  g  Mehl

100  g  Butter

50    g  Zucker

Prise   Salz

Orangenmarmelade  ---  Mürbteig bestreichen

200  g  feine Kürbiswürfel      

100  g  Butter                           
6   Eigelb

50  g  Zucker

1  Prise Zimt, Salz

Orangen- und Zitronenaroma

50  g  Mehl

250 g Mandeln

100 g Orangeat

6   Eiweiß

120 g Zucker 

Diesen Teig in eine gefettete Springform füllen und bei 200 Grad ca. 25-30 Min. backen.

Abgekühlten Kürbiskuchen auf den Mürbteig setzen.

1  Orange

Saft ½ Zitrone

40 g Zucker

20 ccm Orangenlikör

Mit der Flüssigkeit den Kürbiskuchen beträufeln. Nochmals mit 

Orangenmarmelade   -- bestreichen und mit 

Gerösteten Mandeln  -- bestreuen

Kürbis – Käse – Kuchen

150  g  Mehl

  90  g  Zucker

 90   g  Fett

1          Ei

1  Prise Salz

200  g Frischkäse

500  g Quark

2         Eier

2         Eigelb

125  g Zucker, Salz

2         Vanillezucker

3   El   Stärkemehl

400 g Kürbismus

1  Tl  Zitronenschale

2       Eischnee

Kürbis – Möhren - Apfelrohkost

2 rote ungeschälte Äpfel - raspeln

200 g Möhren
- raspeln

350 g Kürbisfleisch
- raspeln

frischer Ingwer
- fein hacken

fein geh. Petersilie

Saft 1 Zitrone

4-5 El Sahne

Kürbissalat

400 g Kürbis  --in feine Streifen raspeln

4       Gewürzgurken

1       Zwiebel

3       Tomaten

3  El  Kräuteressig

4  El  Öl

Salz + Zucker

Gehackter Schnittlauch

Kürbis – Preiselbeer – Kompott

300 g fein gewürfeltes Kürbisfleisch

100 ml Apfelsaft

1 Stg.   Zimt

350 g Preiselbeeren (oder Heidelbeeren)

Ahornsirup     --   abschmecken

Passt zu Griesschnitten, süßen Aufläufen und Eis


           Besuchen Sie uns auf unserer Internetseite:

                                 http://landfrauenverein-sietland.jimdo.com
in einer ofenfesten Form andünsten





weitere Zutaten dazu geben, würzen und 5 – 10 Min. andünsten





Bohnen abgießen und mit den Tomaten und Kräutern zu dem Gemüse geben.





alles zusammen zum Kochen bringen und abschäumen





dazugeben und im offenen Topf bei milder Hitze 


1 Stunde garen





Nebenbei Sahne mit Kokosmilch 15 Min. bei schwacher Hitze etwas einkochen lassen





Fett in Pfanne schmelzen lassen, Zucker einstreuen und leicht karamellisieren. Kürbis- und Möhrenwürfel darin andünsten.


1/8 L Wasser zugießen und ca. 3-4 Min. garen. 


Porree in dünne Ringe schneiden dazu geben und garen bis Wasser verdampft ist.





Gemüse in Butter andünsten, 


Milch und Wasser zufügen und 30 Min. kochen lassen.


Dann alles pürieren.





Backoffen auf 200 Grad vorheizen. Das Fleisch der Kürbishälften tief einschneiden und mit Öl beträufeln.


Die Sahne mit den übrigen Zutaten verrühren und in die Kürbishälften verteilen. 


30 Min. im Ofen backen, bis Fleisch weich und die            Creme gebräunt ist. Heiß servieren.





Marinade herstellen.


Den Kürbis in 12 gleichgroße Stücke schneiden, in die Marinade legen und 30 Min. ziehen lassen.





alles in einer Schüssel mischen, abschmecken und auf die halben Schoten verteilen.





Zutaten mischen und über die Paprika gießen.





alles gut vermischen.





Milch, Butter und Mehl in einem Topf glattrühren und unter ständigem Rühren  auf schwacher Hitze zum Kochen kommen und  1 Min. durchkochen lassen. 





mischen und Kürbisse innen damit einstreichen.                                            


Während die Füllung hergestellt wird, Kürbis in den Ofen stellen.





restl. Zutaten hinzufügen, Hitze reduzieren                                und weitere 5 Min. garen.





Gemüse dazu geben und noch mal aufkochen lassen,  abschmecken.





Fisch und Creme Fr. dazu tun und würzen





Alles mischen und kräftig abschmecken.


Durchziehen lassen und nicht zu kalt servieren





in eine Auflaufform legen, würzen, beträufeln und bei 220 Grad ca. 35 Min. rösten lassen.





Zucchini in dem Öl ausbraten, bis sie leicht gebräunt sind.





das verbliebene Bratöl in eine Salatschüssel geben und mit den weiteren Zutaten mischen.





Kürbis ca. 20 Min. kochen und danach pürieren.








Zucker und Gewürze dazugeben und das Ganze unter Rühren erhitzen.


Weitere 10 Min. kochen lassen und dann den Ketchup in Flaschen füllen und verschließen.





Kürbis- Bananen - Marmelade





500 g Kürbis


500 g Bananen ohne Schale


1 gestrichener Tl Zimt


½ Tl Ingwerpulver


je ¼ Tl Nelkenpulver und Muskat


Saft von 2 Zitronen


1 kg Gelierzucker








Mit der Hand einen Knetteig herstellen, ca. 1 Std. kaltstellen. Auf ein Blech geben und ausrollen, mehrmals mit einer Gabel einstechen und bei 200 Grad , ca. 10 Min. backen.





Mischen und auf dem Teigboden verteilen.





Alles verquirlen und über das Gemüse löffeln.


Im Ofen 45 – 50 Min. bei 190 Grad backen.





Hefeteig bereiten, 





Zutaten aufkochen, 100 g Kürbiswürfel darin 4 Min. kochen,            mit Schaumkelle herausnehmen und beiseite stellen.








Frühlingszwiebel in feine Ringe schneiden.


Brot großzügig mit Frischkäse bestreichen und dann den Kürbisaufstrich darauf verteilen. Mit Zwiebelringen und Kresse 


bestreut servieren.





Kürbis, Quark und Parmesan pürieren.


Weitere Zutaten dazu und mind. 1 Std. kühl stellen.





Diesen Zutaten vermengen und an einem warmen Ort „gehen lassen“, bis er sich verdoppelt hat. Kräftig durchkneten und in eine Kastenform füllen, nochmals gehen lassen, dann bei 180 Grad ca. 60 Min backen





 Butter mit Eiern und Salz verrühren, Milch, Mehl und Mandeln  nach und nach dazugeben. Teig 30 Min. ruhen lassen und dann erst den Kürbis unterheben. Masse reicht für 12 Waffeln.





Alles vermengen, Teig 20 Min. gehen lassen.                                                       In Butter ausbraten und heiß mit Zimt/Zucker servieren





Kürbiskugeln, Zwiebel und Thymianzweige in vorbereitete, dekorative Gläser füllen.





Gewürze in Essigwasser geben und nochmals aufkochen           lassen. Diesen Aufguss heiß in die Gläser gießen und diese            fest verschließen. Zum Abkühlen aus den Kopf stellen               und 2 Wochen an einem kühlen Ort durchziehen lassen.





Trockene Zutaten in 


einer Schüssel mischen.





In einer zweiten Schüssel diese Zutaten verschlagen und dann gründlich unter die Mehlmischung rühren.





Mürbteig herstellen und auf Springformboden ausrollen.


Im vorgeh. Ofen bei 180 Grad ca. 10 Min backen.





gar dünsten und abkühlen lassen.








Aus den Zutaten einen Rührteig herstellen. 


Den abgekühlten Kürbis mit unterrühren.





Steif schlagen und unter den Rührteig ziehen.





Zutaten aufkochen und abkühlen lassen, 


Likör danach unterrühren.                





Knetteig herstellen. Bei 200 Grad in einer Springform                         15 Min. vorbacken. 


Abkühlen lassen.





verrühren





Bei 180 Grad, ca. 1,25 – 1,5 Std. backen.


Über Nacht ruhen lassen.





unterheben





Kürbis – Apfel – Bananensalat





500 g Kürbisfleisch  - fein raspeln


1        Apfel               - fein raspeln


1        Banane            - in Scheiben


1  El   Joghurt


½ Tl   Senf


1  El   Öl


etwas Zitronensaft


Salz, Pfeffer, Zucker, Ingwerpulver





würfeln





Zutaten mit Marinade vermischen und ca. 6-8 Std. kühl stellen zum Durchziehen.





alles aufkochen, etwa 8 Min. köcheln lassen,                bis Kürbis weich ist und die Beeren zu platzen beginnen.
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