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Rezepte zusammengestellt von:
Liz Joss, Feldernstrasse 27, 3113 Rubigen

Christina Wüthrich, Kleinhöchstetten 123, 3113 Rubigen

Bowle mit Kürbis und Himbeeren

2 dl Süssmost


in Pfanne geben, aufkochen

100 g Zucker


zugeben

400 g Kürbisfleisch

daraus 250 g kleine Kugeln stechen, im Süssmost knapp





weich kochen, auskühlen lassen, kühl stellen

1 EL Zitronensaft

5 dl Weisswein

5 dl Mineralwasser

5 dl Schaumwein

gekühlt, kurz vor dem servieren dazugeben

250 g Himbeeren

tiefgekühlt, beifügen und servieren

Tipp:

Für alkoholfreie Bowle wird anstelle von Wein, Traubensaft oder Süssmost verwendet.

Einen Kürbis aushöhlen, kühl stellen und die Bowle darin anrichten.

Kürbisfleisch z. B. für Suppe verwenden.

Bowle im Kürbis serviert

ZUTATEN für 8 - 10 Personen
1 mittelgrosser Kürbis

1 dl Zitronensaft

1-2 cm Ingwerwurzel, frisch gerieben

5 dl klarer Apfelsaft

2 l Apfelchampagner, eiskalt

rote und schwarze Johannisbeeren

ZUBEREITUNG

1  Vom Kürbis im oberen Drittel einen Deckel wegschneiden. Kerne herausschaben und das Kürbisfleisch mit einem Kugelausstecher bis auf 2 cm Rand auslösen.

2  ca. 200 g schöne Kürbiskugeln mit Zitronensaft, Ingwer und Apfelsaft knapp weich kochen.

3  Kurz vor dem Servieren in den Kürbis geben, mit Apfelchampagner aufgiessen und Johannisbeeren beifügen.

Die Kürbisbowle in zerstossenes Eis setzen, dann bleibt sie kühl und erfrischend.

Restliche Kürbiskugeln z. B. für eine Suppe verwenden.

www.lemenu.ch

Kürbis-Prussiens

ZUTATEN

bis 30 Min.

Für 30 Stück

Backpapier für das Blech

1 rechteckig ausgewallter Butterblätterteig, ca. 340g

Füllung:

250 g Kürbis 

1 Knoblauchzehe, gepresst

Butter zum Andämpfen

Salz, Pfeffer

1 Eiweiss, verquirlt

50 g Sbrinz, frisch gerieben

ZUBEREITUNG

1  Für die Füllung Kürbis und Knoblauch in der Butter andämpfen, zugedeckt, evtl. mit wenig Wasser, weich dämpfen, pürieren, würzen. Auskühlen lassen.

2  Den Teig flach auslegen. Eiweiss und Sbrinz unter die Masse mischen. Füllung auf dem Teig verteilen. Teig von zwei Seiten her zur Mitte aufrollen, mit wenig Eiweiss befeuchten und sanft zusammenkleben.

3  Teigrolle in 6-8 mm breite Prussiens schneiden, auf das mit Backpapier belegte Blech legen.

4  In der Mitte des auf 220 °C vorgeheizten Ofens 12-15 Minuten backen. Heiss, lauwarm oder kalt servieren.

Prussiens als Apéro, zu Salat, Suppe oder als kleinen Snack servieren. Sie lassen sich auch gut als Büro-Lunch oder Schulznüni einpacken.

Je nach Saison und Vorlieben andere Gemüsemischungen verwenden.

Sbrinz durch anderen geriebenen Käse oder Hüttenkäse ersetzen.

www.lemenu.ch

Kürbis Crostini

ZUTATEN

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

Für 6 Personen

Backpapier für das Blech

Belag:

150 g Kürbis, z.B. Butternuss, Potimarron, gerüstet

100 g Gruyère, gerieben

1 Eigelb

1 kleine Knoblauchzehe, gepresst

1 EL Petersilie, gehackt

1 Msp. Curry

Salz

Pfeffer

ca. 150 g Baguette, in Scheiben geschnitten

1-2 EL Kürbiskerne

ZUBEREITUNG

1  Für den Belag Kürbis fein reiben. Mit Gruyère, Eigelb, Knoblauch, Petersilie und Curry mischen, würzen. Auf den Baguette-Scheiben verteilen, auf das mit Backpapier belegte Blech legen. Kürbiskerne darauf streuen.

2  In der Mitte des auf 220 °C vorgeheizten Ofens ca. 10 Minuten backen. Warm servieren.

Vorbereiten:

Den Belag 2-3 Stunden im voraus zubereiten, dabei Gruyère und Salz separat beiseite stellen. Belag zugedeckt im Kühlschrank aufbewahren. Kurz vor dem Backen mit Käse mischen und salzen. www.lemenu.ch

Pikante Kürbis-Hefeschneggli
Zopfteig
500 g Zopfmehl oder Weissmehl
in Teigschüssel geben
½ EL Salz
20 g Hefe
dazugeben
60 g Kochbutter
in Pfanne schmelzen
3 dl Milch
dazugeben. Flüssigkeit zum Mehl geben und zu einem geschmeidigen Teig zusammenkneten. Bei Zimmertemperatur um das Doppelte aufgehen lassen
Pikante Füllung
ca. 120 g Speckwürfeli
in Bratpfanne andünsten
1 Bund fein gehackte Petersilie
2 Knoblauchzehen gepresst
Nach Belieben 1cm fein geraffelter Ingwer
4 Dörrtomaten, in Öl eingelegt, fein geschnitten
ca. 300 g Kürbis gerüstet, z. B. Butternut, fein 
gewürfelt
1 bis 2 EL gehackte Kürbiskerne
1 Eiweiss
bereitstellen

in Bratpfanne dazugeben, kurz weiter dünsten, rühren. Masse auskühlen lassen
100 g Crème fraiche
ca. 1 KL Kräutersalz
Pfeffer aus der Mühle
unter die ausgekühlte Masse mischen
Schneggli fertig stellen
Aus dem Teig 2 gleichmässig dicke Stränge formen (wie für einen Zopf). Mit Wallholz die 
Teigstränge ca. 5 mm dick auswallen, sodass ein langes, ca. 40 x 15  cm Rechteck 
entsteht. Je eine Hälfte der Füllung auf die vorbereiteten Teige geben. Gleichmässig (mit 
Löffelrücken) verteilen und darauf achten, dass rundum 1cm freier Rand bleibt. Dieser mit 
Eiweiss anstreichen. Von der langen Seite her nun den Teig mit der Füllung sorgfältig 
aufrollen. Darauf achten, dass der Abschluss gut „Teig auf Teig“ zusammenklebt. 
Ein mit Backpapier belegtes Blech bereitstellen. Mit gezacktem Messer ca. 1 bis 11/2 cm 
dicke „Schnäägli“ schneiden und auf’s Blech legen. Mit Eiweiss bepinseln.
Backen
Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Heissluft) ca. 20 Minuten goldig braun backen. Vom Blech 
nehmen und auf einem Kuchengitter leicht auskühlen lassen.
Tipps
· Grosse Schnecken zubereiten. Dickere Stränge formen und die pikanten Schnecken ca. 5 bis 10 Min. länger backen. Mit einem Salat als Mahlzeit servieren

· Zopfteig mit1 kg Mehl zubereiten und aus der 2. Hälfte einen Zopf zubereiten

· Vor dem Backen wenig gehackte Kürbiskerne oder Mohn über die mit Eiweiss bestrichenen Schnecken streuen

Rezept: Liz Joss - Häfeli
Berner Kürbissuppe 

500 g Kürbisfleisch

1 Kartoffel

1 Rüebli

1 Lauchstängel

1 Tomate (oder 1 Esslöffel Tomatenpüree)

1 l Bouillon

Salz, Pfeffer, Muscat, Curry 

Rahm + Petersilie

Die Gemüse schälen und in Würfel schneiden. In der Bouillon 30 Minuten kochen, anschliessend pürieren. Nach Belieben würzen und kurz vor dem servieren Rahm und gehackte Kräuter beigeben. Eventuell geröstete Brotwürfeli dazugeben.

Einfache Kürbiscrèmesuppe

500 g Kürbisfleisch gewürfelt

Kürbis in der Bouillon weichkochen, pürieren

8 dl Bouillon





1 dl Rahm



beifügen

Kräutersalz, Pfeffer, Petersilie
würzen, abschmecken

Kürbis Butternuss-Crèmesuppe

ZUTATEN

Für 4 Personen

2 Schalotten, gehackt

1 Knoblauchzehe, gehackt

Butter zum Andünsten

300 g Kürbis, z.B. Butternuss, in ca. 2 cm grosse

Stücke geschnitten

1 KL Curry mild
6 dl helle Gemüsebouillon

Salz

1,5 dl Rahm flaumig geschlagen oder 200 ml Kokosmilch
ZUBEREITUNG

1 Schalotten und Knoblauch in Butter andünsten, Kürbis beigeben, mitdünsten. Curry und Kokos dazugeben. Mit Bouillon ablöschen und 40 Minuten kochen.

2 Suppe pürieren, abschmecken, wenn nötig mit Wasser verdünnen. in vorgewärmten Suppenschälchen anrichten, Rahm darauf verteilen.

www.lemenu.ch

Kürbissuppe

ZUTATEN

Für 4 Personen

600 g Kürbis, z. B. Butternuss oder Potimarron, in

kleine Würfel geschnitten

1 Lauchstängel, in feine Ringe geschnitten

Butter zum Dämpfen

1 dl Weisswein oder alkoholfreier Apfelwein

6 dl helle Gemüsebouillon

200 g Crème fraîche

Salz, weisser Pfeffer aus der Mühle

1 Bund Kerbel, gehackt

ZUBEREITUNG

1  Kürbis und Lauch in Butter andämpfen. Mit Wein oder Apfelwein und Bouillon ablöschen. Zugedeckt ca. 40 Minuten leicht kochen.

2  Suppe pürieren. Ca. die Hälfte der Crème fraîche darunter rühren, abschmecken.

3  Suppe in vorgewärmten Schüsselchen anrichten, mit restlicher Crème fraîche garnieren. Mit Kerbel bestreuen.

www.lemenu.ch

Kürbis-Toast

ZUTATEN

Für 4 Personen

Backpapier für das Blech

8 Scheiben Vollkorntoastbrot oder Baguette geschnitten
Butter zum Bestreichen

400 g Kürbisfleisch, gerüstet, an der Röstiraffel

geraffelt

1 Knoblauchzehe, gepresst

Butter zum Andämpfen

250 g Tilsiter, an der Röstiraffel geraffelt

Salz, Pfeffer

Kürbiskerne zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1  Die Brotscheiben mit Butter bestreichen. Auf das mit Backpapier belegte Blech legen. Kürbis und Knoblauch in der warmen Butter andämpfen, abkühlen lassen. Masse mit Käse mischen, würzen. Auf den Brotscheiben verteilen, garnieren.

2  In der Mitte des auf 220 °C vorgeheizten Ofens 8-10 Minuten gratinieren. Heiss servieren.

Statt Kürbis Zucchini oder Rüebli verwenden.

Zusätzlich einen Apfel, an der Bircherraffel gerieben, mit dem Kürbis mischen.

www.lemenu.ch

Kürbisrösti an leichter Pilzsauce

	4
	gschwellti Kartoffeln
	an der Röstiraffel reiben

	500 gr.
	Kürbis

Butter
	ebenfalls an der Röstiraffel reiben und in einer Bratpfanne mit wenig Butter kurz andämpfen.

Kartoffeln beigeben vermischen

	
	Salz
	würzen und zu einer schönen Rösti backen

	
	
	

	500 gr
	Champignons
	in Scheiben schneiden

	1
	Zwiebel
	fein hacken und in einer Pfanne mit wenig Öl dämpfen

Champignons beigeben und dämpfen

	1 KL
	Mehl
	bestäuben

	2 dl
	Weisswein 
	ablöschen

	1 TL
	Senf 
	beigeben und gut vermischen, 5-7 Minuten leicht köcheln lassen

	1,5 dl
	Rahm
	beigeben und bis zur gewünschten Konsistenz leicht köcheln lassen.



	
	Salz, Pfeffer 
	abschmecken


Ofen-Butternut-Kürbis 

für ein mit Blechreinpapier belegtes Kuchenblech
1 kleinerer Butternutkürbis


in ca. 8 mm breite Scheiben schneiden 

Marinade:

3 EL Olivenöl

2 Knoblauchzehen gepresst

½ Kaffeelöffel Salz oder Kräutersalz

Kürbisrondellen damit bepinseln

Backen:

Im vorgeheizten Ofen bei ca. 180° (Heissluft) ca. 15 – 20 Minuten backen.

Tipps:

Die Butternut muss nicht zwingend gerüstet werden. Als Beilage servieren

(z. B. anstelle von Kartoffeln).

Eventuell in den letzten 5 Minuten mit Käse (Raclettescheiben) überbacken.

Als Hauptspeise mit einem Salat (Nüsslisalat) servieren.

Omeletten mit Kürbis-Champignon-Füllung

ZUTATEN

Für 4 Personen

Omelettenteig

(für 8 bis 12 Stück):

300 g Mehl

1 TL Salz

3 Eier

7 dl Milchwasser (halb Milch, halb Wasser)

1 EL Öl

Füllung:

Butter zum Dämpfen

1 Zwiebel, gehackt

500 g Kürbis, gerüstet, in kleine Würfel geschnitten

200 g Champignons, in Scheiben geschnitten

1 dl Weisswein oder Bouillon

Salz

Thymianblättchen nach Belieben

1 dl Saucenhalbrahm

Bratbutter zum Backen

ZUBEREITUNG

1  Für den Teig Mehl und Salz mischen, eine Mulde formen. Die Eier mit Milchwasser und Öl verquirlen und zum Mehl giessen. Alles zu einem glatten Teig rühren. Teig zugedeckt mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

2  Für die Füllung Zwiebeln, Kürbis und Champignons in Butter andämpfen, mit Wein oder Bouillon ablöschen. Würzen mit Salz und Thymian. Etwa 15 Minuten garen lassen. Am Schluss Rahm beigeben und abschmecken.

3  Omeletten in beschichteter Bratpfanne mit Bratbutter goldgelb backen. Im auf 80 °C vorgeheizten Ofen warmstellen.

4  Die fertigen Omeletten auf die Teller legen, die eine Hälfte mit Füllung belegen und die andere darüber klappen.

www.lemenu.ch

Kürbis-Pastetli

für 4 Personen, vegetarisch

Zutaten Zubereitung

8 Pastetli

500 g Kürbis (z. B. Butternut oder kleiner Knirps)
1 EL Butter

1 EL milder Curry

4 dl Kokosmilch

1 TL Maizena

0.5 TL Salz

wenig Muskat

1. Aus den Pastetli den Deckel herauslösen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech stellen. Nach Anleitung auf der Verpackung aufbacken.

2. Kürbis in Würfel schneiden. Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Kürbis und Curry ca. 1 Min. andämpfen, 3 dl Kokosmilch dazugiessen, ca. 7 Min. köcheln.

3. Maizena mit der restlichen Kokosmilch anrühren, unter Rühren mit dem Schwingbesen dazugiessen, ca. 1 Min. kochen, würzen.

Füllung in die Pastetli verteilen.

www.bettybossi.ch

Kürbis-Ebly mit Poulet

für 4 Personen

ca. 20 Min.

Zutaten Zubereitung
400 g Kürbis (z. B. Muscat)

1 EL Rapsöl

300 g Ebly Zartweizen

5.5 dl Gemüsebouillon

300 g geschnetzeltes Pouletfleisch

4 Zweiglein Thymian

Salz, nach Bedarf

Pfeffer, nach Bedarf

1.  Kürbis grob reiben. Öl in einer weiten Pfanne warm werden lassen. Kürbis, Ebly und Bouillon beigeben, aufkochen, ca. 8 Min. zugedeckt köcheln.

2.  Pouletgeschnetzeltes darauf verteilen, zugedeckt ca. 5 Min. köcheln, bis der Ebly weich und die Flüssigkeit aufgesogen ist.

3.  Thymianblättchen vom Zweig zupfen, darüberstreuen, mischen, würzen.

www.bettybossi.ch

Kürbis-Risotto

für 4 Personen

ca. 30 Min.

vegetarisch

Zutaten Zubereitung

1 Zwiebel

400 g Kürbis (z. B. Muscade)

1 EL Butter

300 g Risottoreis (z. B. Carnaroli)

2 dl Weisswein

ca. 8 dl heisse Gemüsebouillon

4 EL Mascarpone

2 EL geriebener Sbrinz

Salz

Pfeffer

1 TL Thymianblättchen

1.  Zwiebel fein hacken, Kürbis in Würfel schneiden. Butter in einer Pfanne warm werden lassen, Zwiebel und Kürbis andämpfen. Reis beigeben, unter Rühren dünsten, bis er glasig ist.

2.  Wein dazugiessen, vollständig einkochen. Bouillon unter Rühren nach und nach dazugiessen, sodass der Reis immer knapp mit Flüssigkeit bedeckt ist.

3.  Ca. 20 Min. unter gelegentlichem Rühren köcheln, bis der Reis cremig und al dente ist. Pfanne von der Platte nehmen,

Mascarpone und Käse darunter mischen, mit Thymian bestreuen.

www.bettybossi.ch

Felchenfilets mit Kürbissauce

600 gr Felchenfilets 
allfällige Gräten mit einer Pinzette zupfen, bis zur Zubereitung kühlstellen

Sauce

1 EL Butter


 erwärmen

1 Zwiebel 


 fein schneiden und beigeben

400 gr geschälter Kürbis 
 dünn hobeln, zugeben und kurz mitdämpfen

2 dl Wasser

Gemüsebouillon 
 beigeben und 15 Minuten köcheln bis der Kürbis sehr weich ist, 

 dann  im Mixer pürieren.

Pfeffer, Muskat 

 würzen und Sauce nochmals erwärmen

Fischfilets 


 auf dem Dampfkörbli 5-6 Minuten garen

Sauce auf vorgewärmte Teller geben, Fische darauf anrichten.

Mit gerösteten Kürbiskernen und Mandelblättchen garnieren.

Anstelle von Felchenfilet Egli, Forelle oder Flunder verwenden.

Kürbisgeschnetzeltes (Eintopf)
	500 gr.
	Kürbisfleisch
	in Würfel schneiden

	2 
	Lauchstängel
	rüsten, in Ringe schneiden

	1 Bund
	Petersilie
	

	frische 
	Kräuter
	

	1
	Knoblauchzehen
	alles fein hacken


	600 gr.
	Schweinsgeschnetzeltes
	in wenig Öl anbraten, aus der Pfanne nehmen, in der selben Pfanne Lauch und Kürbis kurz dämpfen.

	2 dl 
	Bouillon
	

	1 dl 
	Weisswein
	ablöschen und 10 Minuten leicht köcheln, Fleisch beifügen und nochmals kurz köcheln

	
	Salz, Pfeffer
	abschmecken

	100 gr.
	sauer Halbrahm
	beigeben und nicht mehr kochen lassen.


Kürbisgratin

	1 kg
	Kürbis
	Kürbis schälen, entkernen, in grössere Stücke schneiden, dann in 3cm dicke Scheiben schneiden



	wenig 
	Gemüsebouillon
	Kürbis in der Bouillon während ca 3-5 Minuten knapp weich kochen

	150 gr.
	Schinken
	in Würfeli schneiden

	4EL
	geriebener Käse
	

	50 gr.
	Kürbiskerne
	

	2 EL
	Petersilie
	

	½ KL
	Salz
	

	1 Msp
	Cayennepfeffer
	

	
	Pfeffer aus der Mühle
	alle Zutaten mit dem Schinken und dem Kürbis mischen

	150 gr.
	Mascarpone
	

	1 dl
	Milch
	

	2 
	Eier
	verrühren, und unter die Masse mischen.

In eine Gratinform füllen und im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad 20 Minuten gratinieren.


Kürbis - Kartoffel - Gratin

	600 gr.
	Kürbisfleisch
	

	3 
	Kartoffeln, geschält
	

	1 
	Zwiebel, fein gehackt
	

	wenig
	Bratbutter
	Zwiebel in der heissen Butter andünsten, Kürbis und Kartoffeln beifügen und kurz mitdünsten.

In eine ausgebutterte Gratinform füllen.



	2 
	Eier
	

	2 dl
	Milch
	

	1 dl 
	Rahm
	

	50 gr.
	Parmesan
	

	
	Salz, Pfeffer
	alles gut vermischen und über den Gratin giessen

Bei 220 Grad während 30-40 Minuten backen.


Kürbispizza

1 Portion Pizzateig


auswallen

1 EL Butter



dünsten

2 grosse Zwiebeln in Ringe 

mitdünsten

200 g Champignons in Scheiben


500 g Kürbisfleisch geraffelt



3 grosse Tomaten in Scheiben
Masse auf dem Boden verteilen
150 g Mozzarella gewürfelt

darübergeben
Pfeffer, Kräutersalz, Kräuter
würzen

Bei 220° ca. 20 Minuten backen.

Kürbis – Rindfleisch - Lasagne 

(für 4 Personen)

1 ofenfeste Form von ca. 36 x 26 cm

Alufolie zum Bedecken

Wenig Bratbutter od. Rapsöl
in Brattopf erhitzen

500 g Rindsgehacktes
rundum gut anbraten

1 Zwiebel gehackt

2 Knoblauchzehen gehackt
dazugeben, kurz mitdämpfen

2 bis 3 EL Tomatenpüree
dazugeben

2 bis 3 dl Rotwein 
ablöschen, wenig einkochen lassen

3 bis 4 dl Fleischbouillon 
ablöschen, umrühren, auf kleinem 
Feuer zugedeckt 10 Min. köcheln

Pfeffer aus der Mühle

1 KL Paprika, mild

Wenig Kräutersalz
abschmecken

500 g Kürbisfleisch (z. B. Butternut)
fein hobeln, bereitstellen

3,6 dl (2 Becher) Saucenhalbrahm

1 dl Milch
in einem Gefäss miteinander mischen

ca. 1 KL Kräutersalz

Wenig Paprika

1 Knoblauchzehe gepresst
Rahm- Milchmischung würzen

150 g geriebener Greyerzer
bereitstellen

Fertigstellen: 

Fleischsauce, Rahm, Lasagneblätter, Kürbis und Greyerzer lagenweise in die vorbereitete Form schichten. Mit Rahm und Käse abschliessen. Form mit Alufolie bedecken.

Backen:

Im unteren Teil des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens ca. 45 Min. backen. Alufolie entfernen und weitere 10 Min. backen, damit sich eine knusprige Oberfläche bilden kann. Heiss servieren.

Rezept aus LE MENU

Herbstsalat mit gebratenem Nuss-Kürbis

ZUTATEN

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Vorspeise für 6 Personen

Sauce:

1 TL Senf

3 EL weisser Balsamico

1 EL Zitronensaft

4-5 EL Rapsöl

1 EL Basilikum, fein geschnitten

Salz

Pfeffer aus der Mühle

Salat:

1 EL Butter

1/2 EL Haselnussöl oder Baumnussöl
500 g Kürbis, z. B. Butternuss, Potimarron, geschält, entkernt, in Stücke geschnitten

6 Hand voll Blattsalate, z. B. Lollo, Eichblatt, Eisberg

4 EL Haselnüsse, gehackt, geröstet

ZUBEREITUNG

1  Für die Sauce alle Zutaten verrühren, würzen.

2  Butter und Öl erwärmen. Kürbis zugeben. Unter mehrmaligem Wenden halb zugedeckt knapp weich braten, salzen.

3  Blattsalate mit der Sauce mischen, in Salatschüsselchen anrichten. Warmen Kürbis und die Haselnüsse darauf geben. Sofort servieren.

Vorbereiten: Die Sauce (ohne Basilikum) kann 1 Tag im voraus zubereitet werden. Zugedeckt im Kühlschrank aufbewahren. Basilikum kurz vor dem servieren dazugeben. Kürbis ½ Tag im voraus knackig braten, zugedeckt beiseite stellen. Kurz vor dem servieren nochmals erwärmen. Nüsse 1-2 Tage im voraus rösten, gut verschlossen aufbewahren. www.lemenu.ch

Lauwarmer Kürbissalat mit Nusssauce
für 4 Personen

1 – 2 Kaffeelöffel grobkörniger Senf + 1 Esslöffel Honig
2-3 Esslöffel Weissweinessig oder Himbeeressig
2 Esslöffel Baumnussöl
je 2 Esslöffel Baumnusskerne und Haselnüsse, grob gehackt, geröstet
½ Bund Petersilie, fein gehackt
¼ Teelöffel Salz, wenig Pfeffer
--------------------------------------------------

1 Esslöffel Rapsöl

600 g Kürbis (z. B. Butternut) in ca. 1 cm grossen Würfeln

1 dl Gemüsebouillon
Senf, Essig und alle Zutaten bis und mit Pfeffer in einer grossen Schüssel gut
verrühren.

Öl warm werden lassen. Kürbis kurz andämpfen, Bouillon dazugiessen, zugedeckt bei kleiner Hitze

ca. 6 Min. knapp weich köcheln. Kürbis mit der Kochflüssigkeit zur Sauce geben, gut mischen, etwas abkühlen.

www.bettybossi.ch
Tipp
Nur die Hälfte zubereiten und auf einem Nüsslisalat anrichten.

Kürbis – Kuchen

1 ausgewallter Kuchenteig

2 EL Paniermehl

1 Kürbis z. B. Butternut in ca. 1 cm breiten Würfeln (ca. 500 g)

100 g Hinterschinken in Würfeli oder Speckwürfeli
100 g Champignons, geschnitten

Guss

½ dl Weisswein

½ dl Milch

200 g Frischkäse mit Kräutern

2 Eier

¾ TL Salz + 1/2 KL Curry mild + wenig Muskat und Pfeffer aus der Mühle

Kürbis, Champignons und Schinken auf dem Kuchenteig verteilen. Guss gut verrühren und über das Gemüse giessen. Backen auf der untersten Rille des auf 200 ° vorgeheizten Ofens.

aus der Coop-Zeitung
Kürbissugo (auf Teigwaren/Nudeln)

2 Schalotten, fein gehackt

400 g Kürbis z. B. Butternut, geschält, entkernt in ca. 1 cm grosse Stücke geschnitten

Butter zum dämpfen

3 Tomaten, geschält, entkernt, in Würfel geschnitten

Salz, Pfeffer, nach belieben Chilipulver

1 dl Gemüsebouillon

1 EL Tomatenpüree

1 Bund Petersilie, gehackt

30 g Sbrinz, gerieben

Für den Sugo Schalotten und Kürbis in Butter andämpfen. Tomaten beifügen, würzen. Mit Bouillon ablöschen, zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 20 Minuten kochen. Tomatenpüree beifügen, abschmecken. Petersilie und Sbrinz beimischen.

Quelle: swissmilk

Sweet Lightning-
Kürbiscarbonara geeignet zu Pasta 

Kürbis in Mikrowelle weichgaren (oder dämpfen)
Speckwürfeli braten.
Danach die Kürbismasse mit dem Stabmixer gut mixen.
Die gebratenen Speckwürfeli hinzufügen.
Mit Salz und Pfeffer nach Bedarf würzen.
Mit Crème Fraïche und wenig Rahm ablöschen.
Rezept: Christine Hager

SÜSSE KÜRBISWÄHE

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 30 Minuten

Kochen und auskühlen lassen: ca. 30 Minuten

Backen: ca. 35 Minuten

Für 4 Personen

1 Blech von 28 cm Ø

Butter für das Blech

Belag:

400 g Kürbisfleisch, z.B. Hokkaido, in 2x2 cm grosse Würfel geschnitten

1 dl Wasser

5 mm Ingwerwurzel, geschält

1 dl Milch

1 dl Rahm

4 Eier

4 EL Zucker

1 TL Lebkuchengewürz, nach Belieben

1 rund ausgewallter Vollkorn-Kuchenteig, ca. 270 g

4 EL gemahlene Haselnüsse

1 EL Orangeat, gehackt

Puderzucker zum Bestäuben

ZUBEREITUNG

1  Belag: Kürbis und Wasser in eine Pfanne geben. Ingwer dazureiben. Aufkochen, zugedeckt bei kleiner Hitze 10-15 Minuten weich kochen. Abgiessen, vollständig abtropfen und auskühlen lassen. Kürbis pürieren und mit den restlichen Zutaten kräftig verrühren.

2  Teig im bebutterten Blech auslegen. Ränder einschlagen, Boden mit einer Gabel dicht einstechen. Haselnüsse und Orangeat darauf verteilen. Belag daraufgeben.

3 Im unteren Teil des auf 220 °C vorgeheizten Ofens 30-35 Minuten backen.

4 Wähe auskühlen lassen, kurz vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben und in Stücke schneiden. www.lemenu.ch

Kürbistorte

100 g Zucker

4 Eier



schaumig rühren

1 EL Zitronensaft

1 TL Zimt


beifügen

1 Prise Kräutersalz

125 g Haselnüsse gemahlen

100 g Schokolade zerbrökelt

300 g Kürbisfleisch gerieben
abwechslungsweise mit dem Mehl

100 g Mehl


und Backpulver zur Masse geben

1 TL Backpulver

In Springform von 24 cm einfüllen. Bei 190° ca. 40 Minuten backen. Eventuell mit

Konfitüre füllen.

Kürbiscake

250 g Butter

200 g Zucker

2 Prisen Salz


schaumig rühren

1 P. Vanillezucker

5 Eier



beifügen

250 g Kürbisfleisch

fein raffeln, in ein Tuch geben und leicht ausdrücken

250 g Mandeln gerieben

1 Zitronenrinde

beifügen

250 – 300 g Mehl

dazusieben

2 TL Backpulver


Bei 180° 60 – 70 Min. backen. Nach dem Herausnehmen 5 Min. stehen lassen, 

anschliessend mit 4 – 5 EL Zitronensaft und 100 – 150 g Puderzucker bepinseln.

Kürbis-Linzertorte

	Teig
	
	

	
	
	

	125 gr
	Butter
	in einer Schüssel weich rühren

	100 gr
	Zucker
	

	1 Prise
	Salz
	

	1
	Ei
	zur Butter rühren, weiterrühren bis die Masse hell ist

	
	
	

	225 gr
	Mehl
	

	100 gr
	gemahlene Baumnüsse
	

	¼ TL
	Zimt
	

	1 Msp
	Muskat
	mischen, beigeben, zu einem weichen Teig zusammenfügen, zugedeckt ca. 30 Minuten kühl stellen



	
	
	1/3 des Teiges auf dem Formboden auswallen, 1/3 zu einer Rolle formen, an den Formrand legen und andrücken

15 Minuten in der unteren Ofenhälfte bei 200 Grad vorbacken, herausnehmen und leicht auskühlen lassen



	Füllung
	
	

	500 gr
	Kürbis
	geschält in Würfel geschnitten im Dampfkörbli zugedeckt während ca 15 Minuten weich garen, pürieren, auskühlen

	
	
	

	50 gr
	Zucker
	

	2 
	Eier
	beides in einer Schüssel rühren bis die Masse hell ist

	1 dl
	Rahm
	

	1
	Orange, Schale
	

	1 Msp
	Muskat
	

	1 Msp
	Zimt
	zugeben und verrühren

Kürbispüree beigeben, mischen und bei 200 Grad während ca 10 Minuten backen. Mit dem letzten 1/3 Teig ein Gitter auf die Torte machen und 15 Minuten fertig backen.


KÜRBISCRÈME
ZUTATEN

Zubereitung: ca. 40 Minuten

Auskühlen lassen: ca. 1 Stunde

Für 4 Personen
400 g Kürbisfleisch, z.B. Muscade, in Stücke

geschnitten

1 dl Orangensaft

1-2 EL Grand Marnier, nach Belieben

2 Eiweiss

1 Prise Salz

1 EL Zucker

2 Eigelb

50 g Zucker

1 cm Ingwerwurzel, geschält, fein gerieben

250 g Mascarpone

einige essbare Blüten, z.B. Hornveilchen oder

Thymian, zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1 Kürbis im Orangensaft weich köcheln. Pürieren und durch ein feines Sieb streichen. Vollständig auskühlen lassen.

Nach Belieben mit Grand Marnier abschmecken.

2 Eiweiss und Salz steif schlagen, Zucker dazugeben, weiterschlagen bis die Masse glänzt. Eigelb, Zucker und Ingwer rühren, bis die Masse hell und schaumig ist. Eiweissmasse und Mascarpone sorgfältig daruntermischen.

3 Kürbispüree mit der Mascarponemasse verrühren, sodass ein Marmormuster entsteht. In Dessertgläser oder -schälchen verteilen, garnieren.

Vom Püree die doppelte Menge herstellen. Die Hälfte tiefkühlen und für eine Kürbiscrèmesuppe verwenden. Für die Suppe das aufgetaute Püree mit Bouillon verdünnt köcheln, würzen und mit geschlagenem Rahm servieren.

www.lemenu.ch
Kürbis-Tiramisu

1

Schokoladebiscuit-Tortenboden, zweimal durchgeschnitten 

200 ml
starker Espresso-Kaffee, ausgekühlt

3 Essl. 
Kaffeelikör

200 g

Kürbispüree (z. B. Butternut, Oranger Knirps)

50 g

Zucker

50 g

Rohzucker

¼ Teelöffel
gemahlener Zimt

¼ Teelöffel
gemahlener Ingwer

reichlich
gemahlener Muskatnuss

1

abgeriebene Orange, Saft der Orange

250 g

Mascarpone

200 g

Doppelrahm oder Rahm, steif geschlagen

Kakaopulver mit 1 Msp. gemahlenem Zimt gemischt

Einen Biscuitboden in eine passende Porzellanform geben. Kaffee und Likör mischen, ein Drittel davon auf den Biscuitboden träufeln. Den Kürbispüree mit dem Zucker und den Gewürzen mischen. Den Mascarpone kurz glattrühren und mit dem Kürbispüree mischen. Steif geschlagener Rahm locker unter die Masse heben. Ein Drittel der Kürbiscreme auf dem Biscuit verteilen und glattstreichen, einen weiteren Biscuitboden darauf legen. Mit der Kaffeemischung beträufeln und mit einem weiteren Drittel der Creme bestreichen. Den letzten Biscuitboden auflegen und mit der restlichen Kaffeemischung beträufeln und mit der Creme abschliessen. 

Tiramisu mit reichlich Kakao bestreuen.

Kürbis-Köpfli mit Brombeersauce

Für eine Form von 0,75 lt Inhalt

	200 gr
	Kürbis,
	rüsten in Stücke schneiden

	1 EL
	Amaretto
	bei kleiner Hitze zusammen weichdünsten, pürieren und auskühlen lassen

	
	
	

	50 gr
	Zucker
	

	50 gr
	Mascarpone
	gut verrühren, Kürbispüree dazu mischen

	
	
	

	3 Blatt
	Gelatine
	eingeweicht auflösen und zur Kürbismasse geben

	1 TL
	Zitronensaft
	beigeben und im Kühlschrank ansulzen lassen

	1 dl
	Rahm
	schlagen und unter die Kürbismasse mischen

	1
	Eiweiss
	steifschlagen

	1 EL
	Zucker
	einrieseln lassen und weiterschlagen bis das Eiweiss glänzt



	2 EL
	Kürbiskerne
	grob hacken und unter die fertige Masse geben

	
	
	sorgfältig unter die Kürbismasse ziehen in eine Form abfüllen und 4-6 Stunden fest werden lassen.

	Sauce
	
	

	250 gr
	Brombeeren
	

	2-3 EL
	Puderzucker
	

	1 TL
	Zitronensaft
	alles pürieren, nach belieben durchs Sieb streichen

	2-3 EL
	Mineralwasser


	je nach Konsistenz verlängern


Form zum stürzen kurz in heisses Wasser tauchen. Auf Platte anrichten und mit Sauce umgiessen. Kürbiskerne und ganze Brombeeren zum garnieren darüberstreuen.

Kürbis-Amaretto-Muffins

	600 gr
	Kürbis (500 g Püree)
	in ca 2 cm grosse Würfel schneiden im Dampfkörbli während ca 15 Minuten weich kochen, herausnehmen und etwas verdampfen lassen, fein pürieren.

500 gr Püree abwägen

	2
	Eier
	

	150 gr
	Rohzucker
	mit dem Mixer zu einer hellen, dicklichen Masse aufschlagen



	200 gr
	gemahlene Mandeln
	mit dem Kürbispüree zur Creme geben



	1
	Bio-Orange
	Saft und Schale beigeben

	200 gr
	Amaretti
	in einem Tiefkühlbeutel zerdrücken

	1 dl
	Amaretto
	mit den Amarettobrösel unter die Masse mischen

	50 gr
	Mehl
	

	2 TL
	Backpulver
	mit dem Mehl dazusieben und unter den Teig ziehen.

	
	
	Muffinsförmchen buttern und mit gemahlenen Mandeln ausstreuen

45-50 Minuten backen.


Den Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Kürbis-Apfel-Glace

für 4 Personen

ca. 45 Min.

Zutaten Zubereitung

500 g Kürbis (z.B. oranger Knirps), in

Stücken (ergibt ca. 400 g)

300 g Äpfel (z.B. Boskoop) mit der

Schale, entkernt, in Schnitzen

0.25 TL milder Curry

0.5 EL Zitronensaft

ca. 4 EL Rohzucker oder Zucker

3 EL Puderzucker

2.5 dl Rahm, steif geschlagen

1.  Kürbis mit Äpfeln ins Dämpfkörbchen geben, zugedeckt ca. 25 Min. weich garen. Herausnehmen, durchs Passe-vite in eine Schüssel treiben, durchs Sieb in eine Chromstahlschüssel streichen, Curry, Zitronensaft und Zucker darunter rühren, auskühlen.

2.  Puderzucker unter den Schlagrahm mischen, mit dem Gummischaber sorgfältig unter die Masse ziehen. Zugedeckt ca. 4 Std. gefrieren, dabei 2–3-mal durchrühren.

Servieren:

Glace ca. 15 Min. vor dem Servieren aus dem Tiefkühler nehmen, zu Kugeln formen. Mit in Apfelsaft gekochten Kürbissternen auf Tellern anrichten.

Lässt sich vorbereiten:

Glace 1 Monat im voraus zubereiten. Zugedeckt im Tiefkühler aufbewahren.

www.bettybossi.ch
Kürbis-Konfitüre mit Äpfeln

ZUTATEN

Für etwa 1,8 kg Konfitüre

1 kg Zucker

1 dl Wasser

700 g Kürbisfleisch, in kleine Würfel geschnitten, 2

Minuten blanchiert

300 g Äpfel, z.B. Klaräpfel, Summerred, in kleine

Würfel geschnitten

1/2 Zitrone, Saft

1/2 TL Zimt

1 Msp. Muskat

1 Msp. Nelkenpulver

ZUBEREITUNG

1  Den Zucker mit dem Wasser bei kleiner Hitze schmelzen. Kürbis und Äpfel zugeben, ca. 20 Minuten köcheln. Zitronensaft und Gewürze beigeben, weiter köcheln, bis die Würfel zerfallen, evtl. pürieren.

2  In Gläser abfüllen und sofort verschliessen.

www.lemenu.ch
Kürbis sauer-süss

1 kg Kürbis geschält

wenig siedendes Wasser

5 dl Obst- oder Zitronenessig

500 g Zucker

4 Gewürznelken

12 weisse Pfefferkörner

1 Stück Ingwerwurzel

1 Zimtstängel

Das Kürbisfleisch in gleichmässige Würfel schneiden, portionenweise im siedenden Wasser 1 Min. blanchieren, herausnehmen, kalt abspülen, abtropfen lassen.

Essig und alle Gewürze aufkochen, über die Kürbiswürfel giessen und zugedeckt

24 Std. stehen lassen. Von Zeit zu Zeit wenden. Dann den Essig abgiessen, mit 

dem Zucker mischen und aufkochen. Die Kürbiswürfel im Zuckersirup glasig kochen, in vorgewärmte Gläser füllen, mit dem kochenden Sirup übergiessen, sofort verschliessen.

Mit Vorteil in kleine Gläser füllen, da sie einmal angebrochen im Kühlschrank aufbewahrt werden müssen.
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