Achten Sie beim Kauf

auf groRBere Beschadi-
gungen. Beschadgte Kur-
bisse sollten Sie binnen
binnen einer Woche ver-
wenden. Ein makelloser
Karbis ist je nach Sorte
bis zu einem Jahr lager-
bar. Das erweitert l|hre
Kirbismdglichkeiten.So
kénnen Sie |hre Herbst-
dekoration bedenkenlos
verzehren anstatt sie weg-
werfen zu mussen. Sie
konnen |hre reichlichen
Einkaufe aber auch Uber
den Winter als Vorrat ein-
lagern. Am besten ge-
schieht dies in einem
dunklen und maRig warmen
Keller bei etwa 10 ° Celsius.
Zwischenzeitlich sollten Sie

die Kduirbisse immer wieder
kontrollieren, um die
schlechtesten vorrangig
in der Kiche zu verwenden.

Alle Kurbisse sind hervor-
ragend dazu geeignet, ein-
gefroren zu werden. Am
besten nutzen Sie hierzu auf
der Reibe kleingeraspeltes
Kirbisfleisch oder ein daraus
eingekochtes Kiulrbismus.
Portionsweise eingefroren
ergibt sich ein unerreicht
praktischer Vorrat, der die
Grundlage fur fast alle Kirbis-
gerichte darstellen kann.

Ein Produkt der
Thomas-Haenraets GbR
D-50354 Hiirth

Alles iiber Kiirbisse unter :
www.kuerbis-company.de

Rezepte
Verwendung
Lagerung



Der Kirbis ist vielleicht
das vielfaltigste Gemise
Uberhaupt. Neben den unter-
schiedlichsten Verwen-
dungsmoglichkeiten  beim
Basteln und Dekorieren sind
fast alle Kirbisse mehr oder
weniger gut zur Verwendung
in der Kiche geeignet.
Zu den Spitzenspeise-
kurbissen zahlen Uchiki Kuri,
Muscade de Provence,
Sweet Dumpling, die Gruppe
der Acorns, die japanischen
Cups und alle Butternisse.
Die Klassiker unter den Re-
zepten sind die allseits be-
liebte Klrbissuppe in und das
Kurbisbrot, beide in vielen
Varianten, doch laRt die
Vielfalt der Kirbiswelt und
der daraus resultieren-
den Rezepte keine Winsche
offen. Von sifen Marme-
laden bis zu herzhaften
Klrbiskuchen, von der
essbaren Schale der
Hokkaidos bis zu den
kostlichen gerdsteten
Kurbiskernen ist alles dabei.

Sehr vielseitig zu verwenden
sind die Sorten Uchiki Kuri,
Early Butternut und Delica. Sie
ermdglichen lhnen die
Zubereitung der gesamten
Palette: von Geback uber
Suppen bis hin zu Salaten.
Auch bei der Art der Zuberei-
tung sind ihren Vorlieben keine
Grenzen gesetzt: ob
gebacken, gedlnstet, ge-
dampft oder als Rohkost.
Unsere Favoriten fiir
Rohkostsalate sind die
Sorten aus der Acorngruppe,
die Eichelklrbisse und die
Sorte Sweet Dumpling. Diese
Kurbisse sind auch hervor-
ragend zum Fillen und
Backen geeignet.

Unser Favorit fur
SiiRspeisen und Kuchen ist
die Sorte Early Butternut bzw.
alle Butternusssorten.

Bestens geeignet fiir herz-
haftere Speisen sind
Muscade de Provence, die
Bischofsmitze und die
japanischen Cups, zu denen
die Sorte Delica gehort.

800 g Kiirbisfleisch (z. B. Muscade de Provence),

1 Zwiebel, 500 g Kastanien, 1/2 | Gemiisebriihe, Creme
fraiche, 2 EL Kiirbiskerne, 2 EL Rosinen, 1 EL Olivendl,
1 TL Thymian, Muskatnuss, 1 Prise Paprikapulver, 2 TL
Curry, Salz, glatte Petersilie

Das Kurbisfleisch wurfeln und die Zwiebeln fein hacken.
Karbiswirfel, Zwiebeln und Gewtrze im Olivendl
andunsten. Wenn das Ganze Farbe angenommen hat,
Rosinen und Kastanien beifligen und nach kurzer Zeit mit
der Gemiuisebriihe abléschen und dann zugedeckt 15 Min.
kdcheln lassen. Jetzt mit Brihe, Salz und Pfeffer
abschmecken und mit einem Schlag Creme fraiche, den
Kirbiskernen und der Petersilie garnieren.

300 g Kiurbisfleisch (z.B. Uchiki Kuri oder Early
Butternut), 150 g ganze Haselniisse, 250 g weiche
Butter, 160 g Zucker, 4 Eier, 300 g Mehl,

1 TL Backpulver, 2 TL Zimt, Prise Salz

Die Haselnusse trocken résten, dann das Kurbisfleisch in
Wiirfel schneiden, Butter und Zucker zu einer luftigen
Masse aufschlagen. Salz, Zimt und Eier unterrihren.
Haselnisse und Kuarbiswirfel hinzufigen. Mehl und Back-
pulver gut vermischen und unter die Masse rihren. Den
Teig dann in eine gefettete Kastenform fiillen und im
vorgeheizten Backofen bei 180° C 50-60 Min. ausbacken.



