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DER KLASSIKER DER HERBSTKUCHE MAL ETWAS ANDERS

Wenn Sie an die herbstliche Kiiche denken, dann denken Sie vielleicht wie viele andere Menschen
auch zuerst an die gute, alte Kirbissuppe. Warum auch nicht? Kiirbisse gibt's im Herbst en
masse und eine Suppe halt in den ersten kalten Monaten nach dem Sommer auch schon warm.
Doch mit einem Kiirbis — vor allem dem ,klassischen” Hokkaido-Kdirbis — ldasst sich so viel mehr
zaubern als nur die altbekannte Suppe. Drei Mitarbeitende des Landratsamtes stellen lhnen
deshalb auRergewdhnliche Kiirbisrezepte vor, die sie am liebstenin ihrer Freizeit essen.

Kiirbis-Kartoffelauflauf

500 g Kartoffeln

500 g Hokkaidokirbis

15 Cherrytomaten (nach Belieben)
200 ml Sahne

150 g Parmesan

Thymian, Salz, Pfeffer

Zubereitung: -

e Kartoffel und Kiirbis schélen und in N
Stiicke schneiden, in eine Schiissel e
geben, wiirzen und kurz ziehen : : Z ‘
lassen und dann in eine Auflaufform ¥
geben. Jent

e Sahne und die Halfte des Parmesans verquirlen,
dann Uber die Stiicke in der Auflaufform geben.

e Alles zusammen 25 Minuten bei ca. 180 Grad in den Ofen stellen.

e Eingeritzte Tomaten dariiber verteilen, mit Parmesan bestreuen und weitere 25
Minuten backen.

Kiirbispesto

300 g Hokkaidokdrbis

2 EL Pflanzendl

60 g Kiirbiskerne

80 g Parmesan

2 Knoblauchzehen

200 ml Olivendl

Nach Belieben Salz und Pfeffer

Zubereitung:
° Hokkaidokdirbis waschen, Kerne entfernen und in Wiirfel
schneiden. AnschlieRend die zwei Essloffel Pflanzenol in
einer Pfanne erhitzen und den Kiirbis darin ca. zehn
Minuten bei schwacher Hitze braten.
Den Knoblauch schalen und grob wiirfeln und gegen Ende
der Garzeit des Kiirbisses kurz mitbraten.

° Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.
e Parmesan reiben (oder bereits geriebenen

Parmesan kaufen)

° Alles zusammen mit dem Olivenodl in
einen hohen Becher geben und mit dem
Purierstab zu einer cremigen Masse pdrieren.

o Zum Schluss mit Salz und Pfeffer

abschmecken.
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Verschlossen in Glasern ist das Kiirbispesto rund zwei Wochen im Kiihlschrank haltbar.

Kiirbiszimtschnecken

g

530 g (Weizen-)Mehl

1 mittelgroRes Ei

50 g Zucker

80 g Butter (zimmerwarm)
300 g Kiirbisptiree

125 ml Milch

20 g Frischhefe

Y2 TL Zimt

Fillung:
e 100 g Butter (zimmerwarm)

e 100 g brauner Zucker
e 50 g Zucker
e 2TLZimt

Glasur:
e 200 g Frischkase
e 100 g Puderzucker

Zubereitung:

e Fir das Kiirbispiiree 300 g von einem Hokkaidokirbis abschneiden, waschen, in
Stiicke schneiden und auf einem mit Backpapier ausgelegten Backbleck bei ca. 200
Grad fir 20 bis 30 Minuten im Ofen backen. Den weichen Kiirbis danach aus dem Ofen
nehmen, etwas abkiihlen lassen und purieren. Der Kirbis kann auch komplett piriert
werden und was abgesehen von den 300 g fiir die Zimtschnecken Uibrig bleibt, fir
andere Rezepte verwendet oder eingefroren werden.

e Fir den Teig die Milch lauwarm erhitzen, die Hefe hineinbréckeln und alles so lange
verriihren, bis sich die Hefe vollstandig aufgeldst hat. Danach Mehl, Zucker, Butter, das
Ei und den Zimt mit dem Kiirbisptiree in eine gro3e Schiissel geben. Die Hefemilch
ebenfalls dazu geben und alles ca. 10 Minuten zu einem Teig verkneten. Wenn der
Teig noch leicht klebrig ist, werden die Schnecken anschlielend schon fluffig!

Die Schiissel abdecken und fiir 1 bis 2 Stunden gehen lassen, bis sich das Volumen
des Teiges ungefahr verdoppelt.

e Den Teig anschlieRend auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, durchkneten und
zu einem Rechteck (ca. 40x60 cm) ausrollen. Den Teig gleichmaRig mit der weichen
Butter bestreichen und den braunen und weilRen Zucker mit dem Zimt vermischen und
uber der Butter verteilen. Den Teig nun von der langen Seite her aufrollen. Den
entstandenen Teigstrang anschliefend in ca. 12 gleich groRe Stiicke schneiden und
diese mit ausreichend Platz und mit der Schnittflache nach unten in eine grol3e
Auflaufform oder einen Backrahmen setzen und nochmals fiir 30 bis 45 Minuten
gehen lassen.

e Inder Zwischenzeit den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die
Kirbiszimtschnecken in der Auflaufform/ Backrahmen nun in den Ofen geben und auf
mittlerer Schiene 30 bis 35 Minuten backen. Anschlieend aus dem Ofen nehmen und
abkuhlen lassen.

e Fur die Glasur den Frischkase zusammen mit dem Puderzucker glattriihren und
groRziigig auf den Kiirbiszimtschnecken verteilen.
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