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EINLEITUNG

Der Kirbis - mehr als ein zeitloses
Symbol des Herbstes

Archéologische Funde deuten darauf hin, dass Kiirbisse bereits 7500 v. Chr. im heutigen
Mexiko angebaut wurden. Diese frithen Sorten waren kleiner, hiarter und bitterer als die
Kiirbisse, die wir heute kennen — wegen ihrer Haltbarkeit und Vielseitigkeit gleichwohl sehr
geschitzt. Das Fruchtfleisch galt damals noch als kaum genieBbar; verzehrt wurden vor allem
die Samen wegen ihres Ol- und EiweiBgehalts. Durch Zufallsmutationen oder gezielte Auslese
— so vermutet man — diirften die Pflanzen allmahlich zu einem der wichtigsten Hauptnah-
rungsmittel neben Mais und Bohnen geworden sein.

Heute sind Kiirbisse das wohl eindeutigste Symbol des Herbstes und seiner Gemiitlichkeit —
aber ihre Geschichte reicht weit iiber dekorative Veranda-Arrangements und saisonale Aro-
men hinaus. Ihre Geschichte ist bemerkenswert: Im Laufe der Jahrtausende entwickelten sich
diese farbenfrohen Friichte von einer lebenswichtigen Nahrungsquelle indigener Volker zu
einem kulturellen Symbol, das heute weltweit gefeiert wird. Die Ureinwohner nutzten den
Kiirbis nach heutigen Erkenntnissen weit iiber den Verzehr hinaus: Schalen dienten als Gefa-
Be und Behdlter, getrocknete Streifen wurden zu Matten geflochten, und die Kerne wurden fiir
Aussaat und Erndhrung gelagert. In harten Wintern, wenn andere Feldfriichte knapp wurden,
war der Kiirbis eine der zuverlassigsten Nahrungsquellen iiberhaupt.

Als die europaischen Kolonisten in Nordamerika ankamen, lernten sie den Kiirbis durch die
einheimische Bevolkerung kennen — wie man ihn rostet, kocht und konserviert. Bald fand er
seinen Weg in Eintopfe, Suppen und sogar in frithe Formen von Brot und Kuchen.

Den umgekehrten Weg nahm der Kiirbis nach Europa: Spanische Seefahrer brachten bereits
im 16. Jahrhundert die ersten Samen mit, und von der Iberischen Halbinsel aus verbreitete
sich die neue Frucht rasch iiber den gesamten Kontinent. Dank seiner Anpassungsfahigkeit
gedieh er in den verschiedensten Klimazonen préachtig. Zunichst freilich landete der Kiirbis
nicht auf dem Tisch, sondern im Trog: Er diente als Tierfutter oder — besonders die harten
Flaschenkiirbisse, die sogenannten Kalebassen — als Behilter. Den Europdern fehlte anfangs
schlicht ein Name fiir die fremde Frucht; man ordnete sic den Melonen oder Gurken zu. In
Stideuropa entstanden bald neue Sorten, die man bis heute an ihren romanisch klingenden
Bezeichnungen erkennen kann. In Deutschland hingegen war zunéchst nur der Gelbe Zentner
beliebt, der als geschmacksarm galt, aber wiahrend des 2. Weltkriegs ohne Lebensmittelkarte
zu bekommen war. Weltweit existieren heute etwa 800 bis 850 verschiedene Kiirbissorten.
Maximal ein Viertel davon ist essbar; der weitaus groBere Teil gehort zu den Zierkiirbissen, die

Dekorationszwecken dienen und nicht zum Verzehr geeignet sind, da sie den Bitterstoff
Cucurbitacin enthalten. Es gibt auch Zuchtsorten, die nur fiir Wettbewerbe gedacht sind —
groBer, schwerer, eindrucksvoller.

Die dennoch erstaunliche Menge an Speisekiirbissen ist Indiz dafiir, dass sich der Kiirbis vom
,Arme-Leute-Essen® oder Viehfutter zu einer beliebten Delikatesse entwickelt hat. Seine Sor-
tenvielfalt macht ihn heute zu einer geschitzten Zutat in der gehobenen wie in der regionalen
europaischen Kiiche. In den letzten Jahren haben Kiirbisse eine noch groere kulturelle Be-
deutung erlangt, was zum Teil auf saisonale Trends zuriickzufiihren ist.

Kiirbisse werden schon seit langer Zeit mit Erntedankfesten in Verbindung gebracht. Die Ver-
bindung von Samhain (keltisches Fest) und den Riibenlaternen bildet jedoch den Ursprung
der heutigen Halloween-Kiirbiskultur, die sich hier in Mitteleuropa ldngst etabliert hat. In
vorchristlicher Zeit begingen die Kelten am 31. Oktober Samhain, eines ihrer wichtigsten
Feste. Der Kiirbis hat somit tiefe Wurzeln in irischen Traditionen, die urspriinglich aber auf
Riiben basierten. Irische Einwanderer brachten diesen Brauch im 19. Jahrhundert nach Ame-
rika — erst dort entdeckten sie den viel einfacher zu schnitzenden Kiirbis, der sich fortan welt-
weit als Symbol durchsetzen konnte. Kiirbisse werden ausgehohlt und mit Fratzen versehen,
um bose Geister abzuwehren und an den Hufschmied ,,Stingy Jack” zu erinnern. Heute leuch-
ten Kiirbisse vor den Haustiiren in vielen Léndern, markieren den Beginn der gruseligen
Feierlichkeiten und symbolisieren die verspielte Stimmung des Herbstes.

Neben ihrer kulturellen Rolle sind Kiirbisse bis heute eine wichtige landwirtschaftliche
Kulturpflanze — angebaut fiir Dekoration, in Sorten, die von Grund auf auf ihre jeweilige
Verwendung hin geziichtet wurden. Sie gedeihen in den unterschiedlichsten Klimazonen, be-
noétigen wenig Wasser und verbessern als Nachbarpflanzen sogar die Bodenqualitit.

Von den Feldern Mittelamerikas bis in die Kiichen der Welt hat der Kiirbis eine bemerkens-
werte Reise hinter sich. Als Nahrung, Werkzeug, Symbol und Kulturpflanze hat er das Leben
von Menschen auf allen Kontinenten geprigt — und tut es bis heute. Was bleibt, ist die Ein-
ladung, ihn neu zu entdecken: in seiner Sortenvielfalt, in seinen Aromen, in seinen M&glich-
keiten. Genau das ist der Ausgangspunkt dieses Buches.

MARTIN H. LORENZ



KURBISARTEN & -SORTEN

Kaum ein Gemiise ist so schwer zu fassen wie der Kiirbis —
und kaum eines wird so oft auf ein einziges Bild reduziert.
Dabei steckt hinter dem Begriff eine ganze Familie: von der
winzigen Zierform bis zum zwanzig Kilo schweren Lagerkiirbis,
vom zarten Sommerkiirbis bis zur aromatischen Wintersorte,
vom Hokkaido, den jeder kennt, bis zum Olivenkiirbis, den kaum
jemand kennt. Wer versteht, welche Sorte welchen Charakter hat,
und warum Zucchini und Butternut enger verwandt sind, als man
denkt, kocht nicht nur besser, sondern mit mehr Neugier.
Dieses Kapitel lidt ein, den Kiirbis in seiner ganzen
Vielfalt zu entdecken.




KURBISARTEN & -SORTEN

Der Kurbis - eine Welt der Sorten

Der Kiirbis ist keine Zutat — er ist eine ganze Familie.

Wer zum ersten Mal durch die Reihen eines Kiirbishofs geht oder auf einem Herbstmarkt vor
einem Tisch voller fremder Formen und Farben steht, ahnt: Hier steckt mehr dahinter als das,
was im Supermarkt als ,,Kiirbis" ausgezeichnet ist. Weltweit existieren schitzungsweise 800
bis 850 Sorten — davon sind rund 200 essbar. Was auf den ersten Blick nach Uberfluss aus-
sieht, ist bei ndherer Betrachtung ein prazises Angebot: Jede Sorte hat ihren eigenen Charak-
ter, ihre eigene Textur, ihr eigenes Aroma. Und ihren eigenen Platz in der Kiiche.

Man unterscheidet Kiirbisse nach botanischer Art, FruchtgroBe, Reifezeit und kulinarischem
Verwendungszweck. Die wichtigsten Speisesorten lassen sich grob in drei groBe botanische
Gruppen einteilen: Cucurbita maxima — die Riesenkiirbisse, zu denen Hokkaido, Hubbard
und Kabocha gehoren —, Cucurbita moschata, die Moschuskiirbisse wie Butternut und Mus-
katkiirbis, sowie Cucurbita pepo, die vielseitigste Gruppe, zu der Zucchini, Spaghettikiirbisse,
Patissons und viele Eichelkiirbisse zihlen. Innerhalb dieser Gruppen reicht die Bandbreite
von kleinen Portionskiirbissen, die man im Ganzen in den Ofen schiebt, bis zu Riesenfriichten
von zwanzig Kilogramm und mehr.

Fiir die Kiiche entscheidender als die Botanik ist der Charakter des Fruchtfleisches: Ist es fest
und trocken oder weich und cremig? Schmeckt es siillich und nussig, an Maronen erinnernd,
mild und neutral, oder ist es eher als Trager kraftiger Aromen gedacht? Kann man die Schale
mitessen oder nicht? Diese Fragen leiten die Sortenauswahl und bestimmen, ob ein Kiirbis
zum Rosten, Piirieren, Fiillen oder Einlegen geeignet ist. Die folgende Ubersicht gibt einen
Uberblick iiber die wichtigsten Speisekiirbisse und ihre Eigenschaften.

EICHELKURBISSE

., Kompakt, nussig, vielseitig — der ideale Portionskiirbis.

Eichelkiirbisse (Cucurbita pepo) verdanken ihren Namen der charakteristischen gerippten
Form, die an eine iibergroB3e Eichel erinnert. Sie sind klein bis mittelgro3, aromatisch und in
der Kiiche ausgesprochen praktisch. Thr Fruchtfleisch ist fest, siiBlich-nussig und erinnert oft
an Maronen. Viele Sorten haben eine Schale, die mitgegessen werden kann.

TYPISCHE SORTEN:

— Carnival, Festival: fruchtig, dekorativ, gut lagerfahig
— Heart of Gold, Swan White Acorn: nussig, zart, cremiges Fruchtfleisch
— Table Gold, Table Queen: klassisch, trocken-nussig, gut zum Braten
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Geschmack: SiiBlich, nussig, kastaniendhnlich. Die Konsistenz ist je nach Sorte fester oder
cremiger, bleibt aber beim Garen in Form.

Ideal fiir: Fiillen, Backen, Rosten, Suppen. Aufgrund ihrer GroBe ideal als Einzelportion.

Hinweis: Die Schale der meisten Eichelkiirbisse ist essbar, kann aber je nach Sorte und Reife-
grad hart bleiben. Im Zweifel einfach mitgaren und selbst entscheiden.

MOSCHUSKURBISSE

., Das tiefste Aroma, die ldngste Haltbarkeit — Moschuskiirbisse sind die Konige des Wintervorrats.”

Moschuskiirbisse (Cucurbita moschata) sind warmeliebender als andere Kiirbisarten und rei-
fen deshalb langsamer — was sich auszahlt: Sie entwickeln ein tiefes, aromatisches Frucht-
fleisch mit einer leichten Muskatnusnote und sind mit die lagerfahigsten Sorten iiberhaupt.
Manche Exemplare iiberstehen den ganzen Winter und sind bis in den Frithling hinein in
einwandfreier Qualitdt. Der Butternut ist heute der bekannteste Vertreter dieser Gruppe und
langst ein Klassiker der internationalen Kiiche.

TYPISCHE SORTEN:

— Butternut, Violina: buttrig-nussig, feines Fruchtfleisch, sehr vielseitig

— Langer von Nizza, Tromba d'Albenga: aromatisch, jung wie Zucchini verwendbar

— Muscade de Provence, Sucrine du Berry: intensiv, siiBlich, fiir Suppen und Confitiiren
— Black Little (Futsu Black), Tancheese: intensives Aroma, sehr gut lagerfahig

Geschmack: Aromatisch-siillich mit charakteristischer Muskatnote. Das Fruchtfleisch ist fest
und feinfaserig.

Ideal fiir: Suppen, Piirees, Gratins, Konfitiire, Currys. Jung geerntete Sorten wie Tromba d'Al-
benga lassen sich wie Zucchini verwenden.

Hinweis: Die Schale von Moschuskiirbissen ist in der Regel nicht genieBbar. Ausnahmen gel-
ten nur bei sehr jungen Friichten bestimmter Sorten.

RIESENKURBISSE

,, Die vielfiltigste Familie — von der japanischen Raritdt bis zum deutschen Klassiker."

Die Riesenkiirbisse (Cucurbita maxima) sind die umfangreichste und vielfaltigste Gruppe der
Speisesorten. Thr gemeinsames Merkmal: ein dichtes, aromatisches Fruchtfleisch und eine
ausgezeichnete Lagerfahigkeit, die viele Sorten zu idealen Wintervorriten macht.

Der Hokkaido ist ihr bekanntester Vertreter in Deutschland — mit essbarer Schale, feinem
Maroniaroma und unkomplizierter Handhabung. Daneben gibt es eine Welt aus australi-
schen, italienischen, amerikanischen und japanischen Sorten, die hierzulande noch zu wenig
bekannt sind.
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KURBISARTEN & -SORTEN

TYPISCHE SORTEN:

— Roter Hokkaido, Griiner Hokkaido, Uchiki Kuri: essbare Schale, nussig, cremige Suppe
— Blue Hubbard, Golden Hubbard, Blue Ballet: kraftig-nussig, auBBergewohnlich lagerfahig
— Japanese Geisha, Buttercup, Tetsukabuto: intensiv sii3, kastanienidhnlich, samtig

— Bischofsmiitze, Jarrahdale, Queensland Blue: markante Optik, festes Fleisch, vielseitig
— Gelber Zentner, Roter Zentner, Chioggia: mild bis intensiv, ideal fiir Suppen

Geschmack: Breites Spektrum — von mild und neutral bis intensiv siiBlich-nussig mit Maroni-
aroma. Textur je nach Sorte von feucht-cremig bis trocken und mehlig.

Ideal fiir: Fiillen, Backen, Rosten, Suppen. Aufgrund ihrer GroBe ideal als Einzelportion.

Hinweis: Suppen, Ofengemiise, Piirees, Gnocchi, Risotto, Kuchen, Marmelade. Die gewahlte
Sorte entscheidet {iber das Ergebnis.

MINI-GARTENKURBISSE
,, Dekorativ genug fiir den Tisch, aromatisch genug fiir den Teller."

Mini-Gartenkiirbisse sind die Allrounder unter den Speisesorten: handlich, optisch attraktiv
und {iberraschend gehaltvoll im Geschmack. Thre kompakte GroBBe macht sie zu idealen Por-
tionskiirbissen — man fiillt sie, backt sie im Ganzen oder brit sie halbiert in der Pfanne. Viele
Sorten haben eine essbare Schale und lassen sich komplett verwerten. Die Melonette, der
Sweet Dumpling oder der Jack be Little stehen fiir eine Sortenklasse, die im deutschen Handel
noch unterreprasentiert ist, in der internationalen Kiiche aber langst fest verankert.

TYPISCHE SORTEN:

— Baby Boo, Casperita, Snow Drop: mild, dekorativ, ideal zum Fiillen

— Jack be Little, Puccini: stiBlich-nussig, esskastaniendhnlich

— Melonette, Rondini, Sweet Dumpling: fein-aromatisch, fiir Desserts und herzhafte Gerichte
— Sweet Potato (Delicata): kartoffeldhnlich, fest, hervorragend zum Braten

Ideal fiir: Fiillen, Uberbacken, Braten, Rohkost. Als essbare Herbstdekoration eine Kategorie
fiir sich.

PATISSONS

,,Jung geerntet ist die halbe Miete."

Patissons — auch Ufo-Kiirbisse genannt — sind Sommerkiirbisse mit einer unverwechselbaren,
tellerféormigen Silhouette. Sie gehoren zu Cucurbita pepo und sollten moglichst jung geerntet
werden, wenn die Schale noch zart und das Fruchtfleisch saftig ist. Mit fortschreitender Reife
werden Schale und Aroma flacher. Ihr leicht artischockendhnlicher Geschmack macht sie zu
einer eleganten Kiichenzutat — besonders beim Fiillen oder kurzen Anbraten in Butter.
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TYPISCHE SORTEN:

— Patisson blanc: mild-nussig, zart, klassisch
— Patisson orange: siillich, optisch markant, leicht fruchtig
— Secallopini: zucchinidhnlich, fester Biss, gut zum Fiillen

Geschmack: Breites Spektrum — von mild und neutral bis intensiv stiBlich-nussig mit Maroni-
aroma. Textur je nach Sorte von feucht-cremig bis trocken und mehlig.

Ideal fiir: Fiillen, Braten, Schmoren, Einlegen. Jung geerntet (5-10 cm) ist keine Schalarbeit
notig.

SPAGHETTIKURBISSE

., Ein Kiirbis, der Nudeln imitiert — und dabei ganz er selbst bleibt."

Der Spaghettikiirbis (Cucurbita pepo) ist eine echte Besonderheit: Nach dem Garen lésst sich
sein Fruchtfleisch mit einer Gabel in lange, spaghettiartige Faden zerlegen. Geschmacklich
mild und leicht nussig, eignet er sich als leichte Alternative zu Pasta. Wichtig: Spaghettikiir-
bisse werden im Ganzen gegart, nicht geschalt.

TYPISCHE SORTEN:

— Small Wonder: mild, fein, klassischer Spaghettikiirbis
— Stripetti: Kreuzung mit Delicata, nussiger, robustere Schale
— Tivoeli: fruchtig-aromatisch, buschige Wuchsform, ideal fiir kleine Garten

Ideal fiir: Als Nudelersatz mit Sauce, liberbacken, in Muffins. Im Ganzen bei 180 °C ca.
40-50 Minuten im Ofen garen.

ZUCCHINI

,, Botanisch ein Kiirbis, kulinarisch eine eigene Welt."

Zucchini sind botanisch Sommerkiirbisse. Kulinarisch werden sie jedoch ganz anders behan-
delt: frisch geerntet, ohne langen Lageraufwand, roh oder kurz gegart. Ihre Stirke liegt in der
Leichtigkeit und Vielseitigkeit. Neben den klassischen griinen Sorten gibt es gelbe, weil3-griin
gestreifte und runde Varianten — jede mit eigenem Charakter. Die Bliiten sind essbar.

TYPISCHE SORTEN:

— Diamant: aromatisch, robust, mediterran
— Gold Rush: buttrig-mild, bleibt auch nach dem Garen leuchtend gelb
— Yellow Crookneck: su3lich, festes Fruchtfleisch, Stidstaaten-amerikanische Tradition

Ideal fiir: Grillen, Braten, roh in Salaten, gefiillt, in Muffins und Brot. Bliiten: gefiillt und
ausgebacken.
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GRUNDREZEPTE

Suppen & Essenzen

Klare Kirbis-Essenz

600 g Kiirbis

1 Stiick Ingwer (ca. 3 cm)
11 Gemiisebriihe

2 Nelken

2 Wacholderbeeren

2 Pimentkdrner

2 Sternanis

Salz nach Geschmack
Zucker nach Geschmack

Das Kiirbisfruchtfleisch in
Wiirfel schneiden. Den Ingwer
schélen und fein schneiden.
Beides mit der Gemiisebriihe,
den Nelken, Wacholderbeeren,
Pimentkornern und dem
Sternanis kalt aufsetzen und
ca. 30 Minuten kocheln. Durch
ein Sieb passieren und abkiih-
len lassen. Dann nochmals
durch ein Tuch gieBen, so wird
die Essenz klar. Mit Salz und
Zucker abschmecken.

TIPP

Um den Geschmack zu
intensivieren, kann man die
Essenz weiter einreduzieren.
Ravioli eignen sich perfekt als
Einlage.

Kirbiscreme

Fruchtfleisch von 2 kg gelbem
Kiirbis

1 nussgrofles Stiick Ingwer

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 EL Butter

250 ml kriftige Fleischbriihe

500 g Sahne

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Muskatnuss, frisch gerieben

ca. 250 ml Milch

Kiirbisfruchtfleisch in Spalten
schneiden und im Backofen bei
250 °C ca. 1 Stunde garen und
trocknen.

Die letzten 20 Minuten einen
Holzkochloffel in die Back-
ofentiir stecken, damit der
Dampf entweichen kann.
Kiirbis abkiihlen lassen und
grob wiirfeln. Ingwer, Zwiebel
und Knoblauch schilen und
fein hacken. In einem weiten
Topf die Butter zerlassen,
Knoblauch und Zwiebel darin
anschwitzen. Kiirbis und
Ingwer zufiigen, mit der
Fleischbriihe aufgieBen und 10
Minuten koécheln lassen. Sahne
zufiigen und cremig piirieren.

65

Kriftig mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken und
nach Gusto mit der Milch
verdiinnen.

TIPP

Mit Kiirbiskernen bestreuen
oder mit Créme fraiche oder
Knoblauchcrotitons garnieren.

Kirbis-Zimt-Sud

500 g Butternusskiirbis
300 g siifie Apfel

1 Zimtstange

1 Prise Salz

Kiirbis schéilen, von den
Kernen befreien und in Stiicke
schneiden. Zusammen mit den
Apfeln entsaften. Den entstan-
denen Saft auf 85 °C erhitzen
und durch ein Passiertuch
gieBen. Den klaren Sud mit der
Zimtstange einen halben Tag
zugedeckt ziehen lassen. Mit
einer Prise Salz abschmecken.



Gerduchertes Butter-
nusskiirbis-Pliree

1,2 kg Butternusskiirbis

20 g Olivendl

7 & Meersalz

4 Thymianzweige
Apfelholzspiine, eingeweicht
30 g Nussbutter, fliissig

Den Kiirbis halbieren und die
Kerne herauskratzen. Den
Kiirbis mit dem Olivendl
benetzen und mit der Hélfte
des Meersalzes wiirzen. Mit der
Schnittflache nach oben auf
ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen, die Thymianzwei-

ge dariiber verteilen und knapp

1 Stunde bei 180 C° Ober-/

Unterhitze im Ofen backen, bis

der Kiirbis weich ist. Abkiihlen
lassen, dann das Fleisch aus
der Schale kratzen. Die Halfte
des Fruchtfleisches mit den
Apfelholzspanen 30 Minuten
kalt rduchern. Mit dem unge-
raucherten Kiirbis in einen
Mixer geben und fein piirieren.
Die Nussbutter langsam
einlieBen lassen, durch ein Sieb
streichen und mit dem iibrigen
Meersalz wiirzen.

GRUNDREZEPTE

Kirbis-Aprikosen-
Creme

200 g Kiirbisfleisch, in diinne
Scheiben geschnitten

100 g getrocknete Aprikosen,
gewiirfelt

125 ml Gemiisebriihe

50 g Butter

Salz, Pfeffer aus der Miihle

frisch geriebene Muskatnuss

Olivenol zum Anschwitzen

Etwas Olivendl erhitzen und
Kiirbis und Aprikosen darin
ca. 3 Minuten anschwitzen.
Die Gemiisebriihe aufgieBen
und zugedeckt 15 Minuten
leicht kocheln lassen. Die
Butter zufiigen, dann alles in
einen Mixbecher geben und
mit dem Piirierstab moglichst
fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer

und Muskatnuss abschmecken.
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Plrees & Cremes

Zucchini-Plree

750 g Zucchini, entkernt und
in Streifen geschnitten

60 ml Olivendl

6 Minzbliittchen

2 Eiswiirfel

5 g Salz

Zucchini und die Halfte des
Olivendls in einer grofen
Pfanne abgedeckt bei maBiger
Hitze sautieren, dabei regelma-
Big umriihren. Die Zucchini
sollen weich werden, aber keine
Farbe annehmen. Die Pfanne
in ein Eisbad stellen und das
Gemiise unter stindigem
Riihren abkiihlen lassen.
Abgekiihlt mit den Minzblétt-
chen piirieren und dabei
nacheinander die Eiswiirfel
sowie das restliche Olivenol
hinzufiigen. Mit Salz abschme-
cken und durch ein feines Sieb
streichen.

TIPP

Zucchini entkernt man am
besten, wenn man sie lings
halbiert und dann mit einem
Teeloffel die Kerne herauskratzt.

Saucen & Vinaigretten

Tomaten-
Bischofsmiitzen-Sugo

400 g Bischofsmiitze, geschdilt,
grob gewiirfelt

2 Schalotten, fein gewiirfelt

4 EL Butter

1 EL Tomatenmark

250 ml Gemiisebriihe

3 Tomaten

1 Bund glatte Petersilie

2 EL Kiirbiskerne

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Kiirbis und Schalotten in 2 EL
der Butter anschwitzen. Das
Tomatenmark hinzufiigen und
mit der Gemiisebriihe ablo-
schen. 20 Minuten leicht
kocheln lassen. Die Tomaten
blanchieren, hduten und
wiirfeln. Die Petersiliec hacken.
Die Kiirbiskerne ohne Fett in
einer Pfanne rosten und grob
hacken. Die Tomatenwiirfel
zum Kiirbis geben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Petersiliec und Kiirbiskerne
sowie die restlichen 2 ELL
Butter unterriihren.

Feine gekihlte
Kiirbissauce

100 g Zucker

100 g Salz

2 frische Eigelb

4 Safranfiden

400 g Hokkaido-Kiirbissaft,
frisch entsaftet

100 g gerostetes Rapskerndl

etwas Xanthan zum Binden

Zucker und Salz mischen, die
Halfte in eine kleine Schiissel
geben, dann die beiden Eigelbe
unversehrt daraufsetzen und
mit dem restlichen Zucker-
Salz-Gemisch bedecken.

8 Stunden durchzichen lassen.
AnschlieBend die Eigelbe
herausnehmen (Beize entsor-
gen) und mit dem Safran und
dem Kiirbissaft piirieren. Das
Rapskernol dabei langsam
einlaufen lassen und emulgie-
ren. Zum Schluss mit etwas

Xanthan binden und kaltstellen.
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Kirbis-Wasabi-
Mayonnaise

2 Eigelb

2 EL Senf

1 Spritzer Zitronensaft

100 ml Kiirbiskerndl

150 ml Pflanzenol

Wasabi nach Geschmack
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Eigelb mit dem Senf und dem
Zitronensaft vermengen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und
schaumig schlagen. Kontinu-
ierlich weiterrithren und dabei
das Kiirbiskernol und das
Pflanzendl in diinnem Strahl
einlaufen lassen. Weiterschla-
gen, bis eine dickliche Emul-
sion entsteht. Zum Schluss
‘Wasabi nach Geschmack
unterrithren und nochmals mit
Salz und Pfeffer abschmecken.



VORSPEISEN

Geeistes Kirbissorbet
Mmit Radicchio & Iberico-Schinken

Das Rezept stammt von Sascha Stemberg aus
dem Restaurant Haus Stemberg in Velbert, Deutschland.

FUR 4 PORTIONEN
Vorbereitungszeit — 20 Minuten (zzgl. Gefrierzeit); Kochzeit — 15 Minuten; Schwierigkeit — 1

KURBISSORBET
480 g reines Kiirbisfleisch ohne Schale
und Kerne (Hokkaido), 110 g Zucker,
40 g Glukosesirup (alternativ: heller Maissirup),
Saft von vz Orange, 30 ml Wodka,
1 Prise Meersalz

RADICCHIO
1 Kopf Radicchio Tardivo,
1 EL Ahornsirup,
1 EL Apfelessig, 1 Prise Meersalz

FERTIGSTELLEN
8 Scheiben Iberico-Schinken,
30 ml steirisches Kiirbiskernol, 4 Zweige Kerbel

Fiir das Sorbet den Kiirbis in kleine Wiirfel schneiden und in 350 ml Wasser mit Zucker und Glukose-
sirup bei schwacher Hitze weich kochen.

Die Masse im Mixer fein piirieren, dann mit Orangensaft, Wodka und einer Prise Meersalz abschme-
cken. Vollstindig abkiihlen lassen und anschlieBend in einer Eismaschine zu einem cremigen Sorbet
gefrieren.

Fir den Radicchio die Bliatter vom Strunk 16sen und sdubern. 5 Minuten vor dem Servieren mit
Ahornsirup, Apfelessig und einer Prise Meersalz marinieren und abschmecken.

Zum Fertigstellen das Sorbet mit einem groBen Loffel zu Nocken formen und in vier Schalen je eine

Nocke setzen. Je 2 Scheiben Iberico-Schinken daneben anrichten, den marinierten Radicchio darauf-
legen, mit Kiirbiskernol betrdufeln und mit Kerbelbldttchen garnieren.
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SALATE & BOWLS Fig ,

Kirbis-Orangen-Salat |
mit Hdhnchen

Das Rezept stammt von Alexander Wulf aus dem
Restaurant Troyka in Erkelenz, Deutschland.

FUR 4 PORTIONEN
Vorbereitungszeit — 25 Minuten; Kochzeit — 25 Minuten; Schwierigkeit — 2

SALAT HAHNCHEN
100 ml Sonnenblumendl, 2 Hiihnerbriiste mit Haut,
1 EL frisch geriebener Ingwer, 1 TL Currypulver,
3 Schalotten (fein gewiirfelt), 2 EL Sonnenblumendl,
1 sp. frische Chili (fein gewiirfelt), Salz, Pfeffer aus der Miihle
Y5 Hokkaido-Kiirbis
(mit Schale, in Wiirfel geschnitten), ANRICHTEN
1 EL Honig, 1 EL Sojasauce, 2 EL gerdstete Walniisse,
1 EL Walnussdl, 2 EL Olivendl, 2 EL gerdstete Kiirbiskerne,
Saft von 3 Zitronen, Orangenfilets von 1 Orange,
Salz, Pfeffer aus der Miihle einige Korianderblitter

Fir den Salat das Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen, Ingwer, Schalotten und Chili darin leicht
anbrdunen, dann die Kiirbiswiirfel dazugeben und kurz anschwitzen. Das Gemiise auf ein Blech
geben und abkiihlen lassen. Honig, Sojasauce, Walnussol, Olivenol und Zitronensaft in einer Schiissel
verrithren, den abgekiihlten Kiirbis einarbeiten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Héhnchen die Hithnerbriiste ringsum mit Salz, Pfeffer und Currypulver einreiben. Im heilen
Sonnenblumendl auf der Hautseite scharf anbraten, dann wenden und bei schwacher Hitze ziehen
lassen, bis das Fleisch durch und saftig ist.

Den Kiirbissalat auf Tellern anrichten. Das Hithnchen in Tranchen schneiden und darauflegen. Mit

gerOsteten Walniissen, Kiirbiskernen, Orangenfilets und Korianderblattern garnieren und sofort warm
servieren.
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DESSERTS

Kirbis auf Sablé Provencal
mit Kurbissorbet

Das Rezept stammt von Jorg Glauben aus dem
Seehotel Maria Laach in Maria Laach, Deutschland.

FUR 4 PORTIONEN
Vorbereitungszeit — 60 Minuten (zzgl. Gefrierzeit); Kochzeit — 30 Minuten; Schwierigkeit — 2

KURBISSORBET KARAMELISIERTER KURBIS
250 g Kiirbis, 100 g Zucker,
35 g Trockenglukose, 200 g Kiirbis,
100 g Zucker, 25 ml Limettensaft, etwas Limettensaft
2 Blatt Gelatine
ANRICHTEN
SABLE PROVENCAL Kiirbis- Chips,
40 g Eigelb (ca. 2 Eigelb), karamellisierte Kiirbisperlen,
80 g Zucker, 80 g Butter weich, etwas frische Minze

115 g Mehl, 5 g Backpulver,
3 g Provence-Krduter

Fir das Kiirbissorbet den Kiirbis schilen, in Stiicke schneiden und mit Trockenglukose, Zucker und
100 ml Wasser weich kochen. Fein piirieren und den Limettensaft zugeben. Die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen, ausdriicken und in der noch warmen Masse auflosen. Die Mischung vollstindig
abkiihlen lassen und anschlieBend in der Eismaschine zu einem Sorbet gefrieren.

Fiir das Sablé Provengal Eigelb und Zucker schaumig riihren, die weiche Butter einarbeiten. Mehl,
Backpulver und Provence-Kréiuter mischen und unterheben. Den Teig etwa 1 cm dick ausrollen und
im vorgeheizten Ofen bei 180 °C etwa 10-12 Minuten backen. Leicht abkiihlen lassen und runde Bo-
den (ca. 5-6 cm Durchmesser) ausstechen.

Fiir den karamellisierten Kiirbis Zucker und 50 ml Wasser in einem Topf zu hellem Karamell kochen.
Vorsichtig etwas abkiihlen lassen. Den Kiirbis in ca. 0,5 cm groB3e Wiirfel schneiden, mit etwas Limet-
tensaft vermengen und in kleine hitzebestandige Formen geben. Das Karamell dariiber verteilen und
im Ofen bei 180 °C etwa 15-20 Minuten weich garen.

Je ein Sablé mittig auf einen Teller setzen. Den karamellisierten Kiirbis mithilfe eines Rings darauf

platzieren und leicht andriicken. Eine Nocke Kiirbissorbet daraufsetzen. Mit Kiirbis-Chips, karamel-
lisierten Kiirbisperlen und Minze garnieren.
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Das umfassendste
Kurbisbuch auf dem Markt

Wissen, Rezepte und
Asthetik in einem Band

Uber 70 Rezepte von

- Vorspeise bis Dessert,
3 entwickelt von Spitzekdéchinnen
i‘ und Kdéchen, wie

Andreas Caminada,
Christian Lohse und
Meta Hiltebrandt

Kurbis international —
kreative Zubereitungen
aus aller Welt

MEHR ALS EIN HERBSTKLASSIKER

Kaum ein Gemuse ist so facetten-
reich, kreativ einsetzbar und Uberra-
schend wie der Kurbis. Dieses Callwey
Buch zeigt ihn nicht nur als Beilage,
Dekoration oder reine Suppengrund-
lage, sondern als vielseitiges Gemuse
der saisonalen Kuiche. Im Mittelpunkt
stehen hier Gber 70 sorgfaltig kuratier-
te Rezepte international renommierter
Spitzenkdchinnen und Spitzenkdéche,
die den Kirbis neu interpretieren: mal
puristisch, mal raffiniert und immer
leicht nachzukochen. Erganzt durch ein
fundiertes Wissen zu Sorten, Anbau,
Lagerung und Zubereitung entsteht
ein Werk, das weit Uber ein klassisches
Kochbuch hinausgeht. Alles Kiirbis. ist
Inspirationsquelle, Nachschlagewerk
und Standardtitel zugleich. Fur alle, die
den Kirbis Gber bekannte Klassiker hi-
naus entdecken méchten - nicht nur im
Herbst, sondern das ganze Jahr Uber.

CALIWEY
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