Kartoffel-Kiirbis-Tortilla

Kochen Sie taglich? Fir sich oder die Familie? Dann sind Sie
an neuen Rezepten sicherlich auch immer interessiert. Haben
Sie schon einmal daran gedacht, Newsletter per Mail mit
aktuellen Rezeptvorschlagen zu abonnieren? Vielleicht von
fuhrenden Supermarktketten? Die Sie dann direkt zuhause
erhalten?

Unbekanntes Rezept

Ich habe dieses Rezept fur Tortillas vom Supermarkt REWE
erhalten. Es hat mich angesprochen, weil ich diese Zubereitung
in dieser Art nicht kannte. Meistens ist man ja 1in seinen
eigenen Zubereitungsweisen eher gefangen, bereitet seine
Speisen immer auf die gleich Weise zu und kommt beim Kochen
nicht immer auf neue Ideen. Da ist so ein Schubs mit einem
neuen Rezept immer ganz hilfreich.

Ich habe das Rezept abgewandelt. Denn wer kommt schon wie im
Originalrezept von REWE auf die Idee, eine Masse aus Eiern und


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/20/kartoffel-kuerbis-tortilla/

Milch zum Uberbacken mit dem Pilrierstab aufzuschlagen? Da
nimmt doch verstandlicherweise einfach den Schneebesen.

Und auch die merkwirdige Art, den Kirbis anzubraten, aus der
Pfanne herauszunehmen, dann die Kartoffeln anzubraten, Kurbis
wieder hineinzugeben und dann nochmals braten, halte ich fur
sehr verwirrend und merkwlurdig. Ich brate zuerst die
Kartoffeln an, gebe dann den Kurbis hinzu, brate beides weiter
an und gare dann alles zusammen bei zugedeckter Pfanne bei
geringer Temperatur noch einige Zeit.

AulBerdem hatte ich gerade keinen Hokkaidokirbis vorratig, also
nahm ich den Butternusskirbis aus dem Kuhlschrank. Das Rezept
gelingt auch damit und schmeckt sehr gut und ist lecker.
Kochen Sie es einfach einmal nach!

Fir 2 Personen:

= 600 g Hokkaido-Kurbis

» 800 g festkochende Kartoffeln
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Muskatnuss

= ein Bund Petersilie

=6 Eier

=6 EL Milch

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.



Leckere Tortilla
Kerngehause des Kurbis entfernen. Kirbis zerteilen und 1in
kurze, schmale und dunne Scheiben schneiden.

Kartoffeln schalen und ebenfalls in solche Scheiben schneiden.
Beides in eine Schissel geben.
Petersilie kleinwiegen und in eine Schale geben.

0l in zwei groBen Pfannen mit Deckel erhitzen, Kartoffeln
darauf verteilen und unter Ruhren 5 Minuten kross anbraten.
Dann den Kirbis auf die beiden Pfannen verteilen und alles
weitere 5 Minuten kross anbraten.

Herdplatten auf niedrige Temperatur stellen und Inhalt der
Pfannen zugedeckt nochmals 10 Minuten garen.

Inhalt der Pfannen mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen.

Gemise mit einem Pfannenwender vom Pfannenboden l0sen.



Petersilie auf die beiden Pfannen verteilen und untermischen.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Eier in eine Schale aufschlagen, Milch dazugeben, mit Salz,
Pfeffer und gemahlener Muskatnuss wirzen und alles mit dem
Schneebesen verquirlen.

Eier-Milch-Masse auf die beiden Pfannen verteilen, daruber
giellen und in der Masse verteilen.

Im Backofen auf zwei mittleren Ebenen 20 Minuten nur noch
stocken lassen.

Pfannen aus dem Backofen nehmen, Tortillas vorsichtig mit
einem Pfannenwender vom Pfannenboden ldsen und auf zwei Teller
gleiten lassen.

Servieren. Guten Appetit!

Gratinierte Kiirbisschnitzel
mit frittierten
Kartoffelspalten
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Mit leckeren Kirbisschnitzeln

Jetzt beginnt die Kurbiszeit. Freuen Sie sich auch schon
darauf? Auf alle Falle sollten Sie schon einmal ein kleines
Flaschchen Kirbiskerndl fir die anstehenden Gerichte zuhause
vorratig haben, auch wenn Sie das 01 bei diesem Rezept nicht
bendétigen. Hier ein Rezept fur die Zubereitung eines
Butternusskurbis. Bei dem man ja bekanntermaBen die Schale
mitessen kann.

Im Grund sind es Kiurbisschnitzel, die gebraten und dann
gratiniert werden. Dazu als Beilage einige frittierte
Kartoffelspalten aus der Fritteuse.

Also keine aufwandige Zubereitung. Sie brauchen nur etwa eine
halbe Stunde Zeit. Sie bekommen hier eine Art ,gelben” Teller.
Und das Gericht ist gerade jetzt in der Sommerzeit sehr lecker
und gut zu verdauen.

Flur 2 Personen:

=1 kleiner Butternusskirbis (etwa 10 Kurbisscheiben)



= 10 Scheiben junger Gouda
= Salz

= Olivenol

=6 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Kross gratiniert
Kirbis putzen und quer in schmale Scheiben schneiden.

Kerngehdause bei Bedarf entfernen.

Eine groBBe Menge Olivenol in zwei Pfannen mit Deckel erhitzen.
Kirbisscheiben auf jeder Seite kross und knusprig 6—8 Minuten
anbraten. Scheiben kraftig salzen.

Grillschlange des Backofens auf 200 °C erhitzen. Jeweils die
Halfte der Kirbisscheiben auf einen Teller 1legen.
Goudascheiben halbieren. Jeweils zwei Halften der
Goudascheiben auf eine Kurbisscheibe 1legen. Unter der
Grillschlange 10 Minuten gratinieren.



Parallel dazu Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.
Kartoffeln schalen und langs achteln. 6 Minuten im siedenden
Fett in der Fritteuse frittieren. Herausnehmen, auf ein
Klichenpapier geben, abtropfen lassen und kraftig salzen.

Teller aus dem Backofen nehmen. Jeweils die Halfte der
Kartoffelspalten darauf geben.

Servieren. Guten Appetit!

Kartoffel-Meerrettich-Rosti1
mit gebratenem Kiirbis

Alles kross und knusprig gebraten
ROsti sind eine schweizer Spezialitat und dort Hausmannskost.
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Sie werden immer nur aus geriebenen Kartoffeln, gewlrzt mit
Salz und Pfeffer, zubereitet.

Niemals darf man dabei ein Bindemittel wie Eier verwenden,
denn dann .. sind es keine Rosti mehr.

Bei den Kartoffeln kann man sich entscheiden, wie man sie
verwenden will. Der eine bereitet ROsti nur aus rohen
Kartoffeln zu, der andere nimmt eine Mischung aus rohen und
gekochten Kartoffeln. Und dann kann man sie sicherlich auch
nur aus gekochten Kartoffeln zubereiten.

Hier erfolgt zwar eine schweizer Zubereitung, denn ohne
Bindemittel. Aber eben auch eine kleine Abwandlung, denn es
wird zusatzlich frischer, fein geriebener Meerrettich
verwendet.

Dieser kommt zu den rohen, fein geriebenen Kartoffeln. Diese
werden mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker gewlrzt. Und
dann gebraten. In reichlich Fett.

Und diese ROsti, die ich auf diese Weise zubereitet und
gegessen habe, sind sicherlich die besten ROsti, die ich seit
langer Zeit gegessen habe.

Sie sind kross, knusprig und lecker, haben eine gute Wirze und
sind innen saftig. Der Meerrettich schmeckt nicht zu sehr
heraus, sondern bringt nur eine ganz leichte Scharfe im
Nachgeschmack.

Als Beilage gibt es gebratene Butternuss-Kurbis-Wurfel. Diese
verfeinere ich vor dem Servieren noch mit etwas Kurbiskernol.

Es sind nicht nur die besten RO6sti, die ich seit langem
gegessen habe, sondern es ist auch ein veganes Gericht, das
mir ohne Wenn und Aber schmeckt und bei dem ich ausnahmsweise
nicht das Fleisch vermisse.

Einziger Nachteil: das Gericht ist ein wenig fett. Nun gut,
Rosti muss man in reichlich Fett braten. Und das Kurbiskernol



tragt das seine dazu bei.
Aber, lecker! Und bedingt nachkochen!
Fir 2 Personen

=6 grolle Kartoffeln

1 grolBe Meerrettichwurzel
1/2 Butternuss-Kirbis

» Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= Kirbiskernol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Kirbis putzen, Kerngehause entfernen und in kleine Wurfel
schneiden.

Sehr leckere ROsti!
Meerrettichwurzel putzen und schalen.



Kartoffeln schalen.

Kartoffeln und Meerrettich zusammen in einer Kichenmaschine
fein reiben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker gut wiurzen. Alles gut
vermischen.

Einen groBen Schluck Ol in zwei groBen Pfannen erhitzen.

Aus der ROsti-Masse jeweils eine Handvoll zusammendrucken und
zu flachen ROsti pressen. Auf die beiden Pfannen verteilen.
Und auf jeder Seite etwa 8-10 Minuten kross und knusprig
braten.

Auf einen Teller geben und eventuell im Backofen warmhalten.
Nochmals etwas Ol in eine der Pfannen geben.

Kurbis-Wurfel darin ebenfalls etwa 8-10 Minuten kross braten.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Jeweils drei Rosti auf einen Teller geben.

Klirbis dazu verteilen. Kirbis mit einigen Tropfen Kirbiskerndl
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Tortiglioni mit
Riesengarnelenschwanzen 1in
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Kiirbis-Tomaten-Sauce

..I-_ .
Mit leckerer, italienischer Pasta
Man gart ihn dazu gut eine Stunde lang, damit er schon weich

wird.

Dann bereitet man mit dem PlUrierstab ein Pesto zu. Oder mit
dem Stampfgerat eine stuckige Sauce.

Professionelle Koche bereiten Tomaten gern so zu, dass sie sie
kurz blanchieren, dann hauten und dann Strunk und Kerngehause
entfernen. Und schlieBlich nur das Fleisch der Tomaten
verwenden.

Normalerweise ist mir dieser Aufwand zu viel und ich verwende
Tomaten im Ganzen.

Bei dieser Sauce wollte ich es aber anders machen und eine
wirklich gute, samige Sauce zubereiten. Und habe daher nur das
Fleisch der Tomaten verwendet.
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Eine rote Peperoni gibt ein wenig Scharfe an die Sauce.
Knoblauch das notwendige Aroma.
Und die Flussigkeit bildet ein guter Schluck trockener Soave.

Abgerundet wird die Sauce dann noch durch viel frisches,
kleingeschnittenes Basilikum.

Nach dem Stampfen der Sauce behalt nur der Pilz noch etwas
Struktur zuruck.

Als Hauptzutat kommen ganz zum Schluss Riesengarnelenschwanze
hinzu, die kurz mitgegart werden.

Die Sattigungs-Beilage bilden italienische Tortiglioni.

Als letzte Garnitur kommt nur noch etwas Kurbiskernol auf das
fertig angerichtete Gericht, das ich nur noch tropfchenweise
daruber traufele.

Fur 2 Personen

=225 g Riesengarnelenschwanze (Tiefkuhlware, etwa 15
Stuck)

= ein groBBes Stlck Butternuss-Kurbis

=4 Tomaten

= 1 Krautersaitling

= 2 Knoblauchzehen

=1 rote Peperoni

5 Lorbeerblatter

= Soave

=1 TL Gewurzsalz

= Salz

=1/2 Topf Basilikum

= Kirbiskernol

= 350 g Tortiglioni

= 0livenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.



Lecker und wirzig
Herausnehmen und abkuhlen lassen. Haut entfernen. Strunk und

Kerngehause entfernen.
Fleisch kleinschneiden und in eine Schussel geben.

Kirbis putzen, Kerngehduse entfernen und in kleine Wirfel
schneiden. Ebenfalls in die Schussel geben.

Krautersaitling kleinschneiden und auch in die Schissel geben.
Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Knoblauch putzen, schalen und mit einem grofen Messer flach
pressen.

Basilikum kleinschneiden.
Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise und Pilz darin anbraten.
Mit einem groBen Schluck Soave abloschen.

Mit dem Gewilirzsalz wirzen.



Lorbeerblatter dazugeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kdcheln lassen.
Lorbeerblatter herausnehmen.

Mit dem Stampfgerat fein stampfen.

Basilikum darunter mischen.

Mit Salz abschmecken.

Riesengarnelenschwanze dazugeben und noch einige Minuten
mitgaren.

Parallel dazu Tortiglioni in kochendem, 1leicht gesalzenem
Wasser 12 Minuten garen.

Pasta auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen. Sauce mit
Garnelen daruber geben.

Etwas Kirbiskernol dariuber traufeln.

Servieren. Guten Appetit!

Geschabte Spatzle mit Kirbis-
Tomaten-Sauce
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Samige Sauce mit Kurbis und Tomate
Mit Kurbisen kann man auch leckere Saucen zubereiten.

Man gart ihn dazu gut eine Stunde lang, damit er schdn weich
wird.

Dann bereitet man mit dem Purierstab ein Pesto zu. Oder mit
dem Stampfgerat eine stuckige Sauce.

Professionelle Kdoche bereiten Tomaten gern so zu, dass sie sie
kurz blanchieren, dann hauten und dann Strunk und Kerngehause
entfernen. Und schlieBlich nur das Fleisch der Tomaten
verwenden.

Normalerweise ist mir dieser Aufwand zu viel und ich verwende
Tomaten im Ganzen.

Bei dieser Sauce wollte ich es aber anders machen und eine
wirklich gute, samige Sauce zubereiten. Und habe daher nur das
Fleisch der Tomaten verwendet.

Eine rote Peperoni gibt ein wenig Scharfe an die Sauce.

Knoblauch das notwendige Aroma.



Und die Flussigkeit bildet ein guter Schluck trockener Soave.

Abgerundet wird die Sauce dann noch durch viel frisches,
kleingeschnittenes Basilikum.

Nach dem Stampfen der Sauce behalt nur der Pilz noch etwas
Struktur zuruck.

Urspriunglich waren italienische Tortiglioni als Pasta
angedacht. Ich hatte aber noch eine angebrochene Packung
geschabte Spatzle vorratig, und diese wollte ich endlich
aufbrauchen.

Als letzte Garnitur kommt nur noch etwas Kirbiskernol auf das
fertig angerichtete Gericht, das ich nur noch tropfchenweise
daruber traufele.

Fur 2 Personen

= ein groBBes Stlck Butternuss-Kurbis
=4 Tomaten

» 1 Krautersaitling

= 2 Knoblauchzehen

=1 rote Peperoni

5 Lorbeerblatter

= Soave

=1 TL Gewlrzsalz

= Salz

= 1/2 Topf Basilikum

= Kirbiskernol

= 350 g geschabte Spatzle
= 0livenodl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.



Wirzig und lecker
Tomaten in kochendem Wasser kurz blanchieren.

Herausnehmen und abkiuhlen lassen. Haut entfernen. Strunk und
Kerngehause entfernen.

Fleisch kleinschneiden und in eine Schiussel geben.

Kirbis putzen, Kerngehduse entfernen und in kleine Wurfel
schneiden. Ebenfalls in die Schissel geben.

Krautersaitling kleinschneiden und auch in die Schussel geben.
Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Knoblauch putzen, schalen und mit einem groflen Messer flach
pressen.

Basilikum kleinschneiden.
Ol in einem Topf erhitzen und Gemiise und Pilz darin anbraten.
Mit einem groBen Schluck Soave abloschen.

Mit dem Gewlirzsalz wirzen.



Lorbeerblatter dazugeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde kdcheln lassen.
Lorbeerblatter herausnehmen.

Mit dem Stampfgerat fein stampfen.

Basilikum darunter mischen.

Mit Salz abschmecken.

Parallel dazu Spatzle in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
13 Minuten garen.

Pasta auf zwei tiefe Schalen verteilen. Sauce daruber geben.
Etwas Kirbiskernol daruber traufeln.

Servieren. Guten Appetit!

Kiirbis-Tarte 2-in-1
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Mit Butternuss-Kurbis ..

Kurbisse kann man braten oder kochen. Man kann sie aber auch
dazu verwenden, mit ihnen zu backen.

Am besten gelingt ein Rihrkuchen mit einem groflen Anteil an
fein geriebenem Kirbis.

Oder man hackselt den Kirbis klein und bereitet eine dinne
Tarte zu.

Hierzu eignen sich eigentlich alle Kirbisarten.

Ich fange so langsam an, ein echter Kirbis-Fan zu werden. Denn
jetzt, im Herbst, ist Kirbiszeit, denn diese haben jetzt
Saison.

Und mein Discounter hat die ersten Kirbisse im Sortiment. Also
habe ich gleich einmal einen Hokkaido- und einen Butternuss-
Kirbis gekauft.

Beide haben den Vorteil, dass man die jeweilige Schale
mitverzehren kann.

Und ich habe mich gleich dazu aufgerufen gefuhlt, eine schone



Kurbis-Tarte mit diesen Kurbissen zuzubereiten und zu backen.

Aber nicht, dass ich nur eine Tarte zubereitet habe, nein, es
sind eigentlich zwei Tartes in einer Tarte.

Denn ich habe jeweils 300 g der beiden Kirbissorten separat in
der Kichenmaschine fein gehackselt.

Und dann auf dem Murbeteigboden in der Backform jeweils zu
einer Halfte ausgebreitet.

B
B:"

. und mit Hokkaido-Kurbis

Darauf kommt dann die Fullmasse, also der Eierstich aus Eiern
und Sahne.

Und das wird dann gebacken. Und fertig sind die zwei Tartes in
einer.

Man sieht auf dem Foto mit der ganzen Tarte sicherlich die
beiden unterschiedlichen Kirbissorten. Links der eher gelbe
Butternuss-Kiurbis. Und rechts der eher orange Hokkaido-Kurbis.



Pfannengericht mit
Hackfleisch, Kiirbis und
Bohnen

Wirzig und knackig gebraten

Wie kann man Kirbisse eigentlich noch zubereiten? Garen,
Backen, Braten, Dessert, Kuchen und sonst noch?

Man kann ihn auch gut mit anderem Gemuse kombinieren.

Oder man bereitet ein leckeres Pfannengericht zu. Zu dem man
noch zusatzlich Hackfleisch verwendet.

Zur Sicherheit wird das Gemuse vor dem Braten in kochendem
Wasser 10 Minuten vorgegart.

Allein das Braten in 0l h&tte Bohnen und Kirbis sicherlich
nicht durchgegart. Da ware dann das Hackfleisch schon relativ
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kross und trocken geworden.
Als kleine Zutat kommt noch frischer Knoblauch hinzu.

Und als Besonderheit ganz zum Schluss, kurz vor dem Servieren,
ein sehr leckeres Kurbiskernol aus der Steiermark, das nur
ganz sparsam tropfchenweise uUber dem Gericht verteilt wird.

Fir 2 Personen

= 400 g Puten-Hackfleisch ( 1 Packung)
= ein groBes Stlck Butternuss-Kurbis

= 300 g Buschbohnen

» 4 Knoblauchzehen

= Gewlrzsalz

= Kirbiskernol

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit leckerem Kirbiskernol vor dem Servieren

Kiurbis putzen, Kerngehause entfernen und in kleine Wurfel
schneiden.

Bohnen putzen und grob zerkleinern.



Gemuse in kochendem Wasser 10 Minuten garen.

Herausnehmen, auf einen Teller geben und etwas abkuhlen
lassen.

Knoblauchzehen putzen, schalen und kleinschneiden.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und Hackfleisch und Gemise
darin einige Minuten kross anbraten.

Mit dem Gewlrzsalz wurzen.
Auf zwei Teller verteilen.
Kurbiskernol daruber traufeln.

Servieren. Guten Appetit!

Panierte Kiirbisscheiben mit
siif-saurem Dip
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Kiurbis kann man auf die unterschiedlichste Weise zubereiten.
Man kann ihn im Backofen backen, in der Pfanne braten, in der
Fritteuse frittieren oder in einem Topf in kochendem Wasser
garen.

Er lasst sich auch gut panieren und in der Pfanne braten. Dazu
sollte man 1ihn aber vorher zuerst in kochendem Wasser
vorgaren.

AuBerdem eignet sich hierfir eigentlich nur ein langlicher
Butternuss-Kurbis, den man, bis auf den Teil mit dem
Kerngehause, in fingerdicke ganze Scheiben schneiden kann.
Andere Kirbisse sind ja rund und man bekommt keine plane
Scheiben daraus zugeschnitten.

Wenn ein Kurbis zu wenig Scheiben ohne Kerngehause liefert,
verwendet man fur die Zubereitung einfach noch einen zweiten
Kirbis, um genidgend davon vorratig zu haben.

AuBerdem kann man dieses Gericht auch durchaus vegan
zubereiten, wenn man bei der Panade einen veganen Ersatz fir



die Huhnereier verwendet.

Als Dip serviere ich eine asiatische sull-saure Sauce. Man kann
aber auch eine suBe Chili-Sauce verwenden.

Fir 2 Personen

=1 groller Butternuss-Kirbis
=4 EL Mehl

=4 EL Paniermehl

= 2 Eier

= Salz

= weiller Pfeffer

= sUB-saure Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Eine Panierstralle aufbauen. Mit einem Teller mit Mehl, einem
Teller mit verquirlten Eiern und einem Teller mit Paniermehl.

Aber zuerst schneidet man mehrere fingerdicke Scheiben, die



moglichst kein Kerngehause enthalten, des Kirbis ab. Wenn man
zu wenig Scheiben bekommt, bendtigt man eben noch einen
zweliten Kirbis.

Wasser in einem grofRen Topf erhitzen, leicht salzen und
Kirbisscheiben im Ganzen darin 10 Minuten garen.

Mit dem Schopfloffel herausnehmen und erkalten lassen.
Dann auf jeweils beiden Seiten salzen und pfeffern.

Backofen auf 70 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen, zum
Warmhalten der schon gebratenen Kirbisscheiben.

Viel RapsOl in zwei grollen Pfannen erhitzen.

Kurbisscheiben nacheinander durch Mehl, Ei und Paniermehl
ziehen.

Kirbisscheiben nacheinander in den Pfannen auf jeder Seite
einige Minuten kross anbraten, bis sich dunkle Roststoffe
gebildet haben.

Gebratenen fertige Kurbisscheiben auf einem Teller im Backofen
warmhalten.

Kirbisscheiben auf diese Weise in mehreren Durchgangen
panieren, braten und warmhalten.

Wenn alle Kurbisscheiben fertig zubereitet sind, diese auf
zwel Teller verteilen.

Sauce auf zwei kleine Schalen verteilen und jeweils dazu
reichen.

Servieren. Guten Appetit!



Pfannengericht mit
Geschnetzeltem, Kiirbis und
Kartoffel

Sehr lecker, samig und wlrzig

Ich trinke ja keinen Alkohol, aber ich koche daher sehr gern
damit. Aus diesem Grund habe ich vor kurzem eine Flasche Gin
erstanden, und zwar Martin Miller’s Gin. Ebenso wie mit dem
vor kurzem gekauftem Scotch Whiskey kann man damit ein Gericht
schon flambieren und ihm somit einen speziellen Geschmack
verleihen.

Hier habe ich wieder einmal ein Gericht selbst kreiert und
erfunden. Ein sehr gesundes Gericht.

Ein Pfannengericht mit Schweine-Geschnetzeltem, Kurbis und
Kartoffeln.

Beim Kiurbis habe ich auf zwei Sorten zuruckgegriffen:
Hokkaido- und Butternuss-Kurbis. Beide Sorten haben den
Vorteil, dass man die Schale mit zubereiten kann, da sie


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/24/pfannengericht-mit-geschnetzeltem-kuerbis-und-kartoffel/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/24/pfannengericht-mit-geschnetzeltem-kuerbis-und-kartoffel/
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essbar ist.

Bei den Kartoffeln habe ich leckere Bio-Drillinge gewahlt, die
man mit Schale zubereiten kann.

Gewlrzt mit Gewlirzsalz und Krautern der Provence.

Flambiert mit einem guten Martin Miller’s Gin. Und zwar drei
Schnapsglaser voll davon. Das macht das Gericht nach dem
Braten etwas samiger.

Alternativ kann man z.B. auch auf ein anderes Produkt
zuruckgreifen, und zwar den so genannten 9 Moons Gin. Auch ein
edles Getrank.

Und fur die Besucher und Leser meines Foodblogs, die sich gern
einmal dem Alkohol hingeben, sei hier noch auf einige leckere
Rezepte fur Cocktails mit Martin Millers’ Gin verwiesen.
Sicherlich fur Interessierte eine sehr interessante Lekture!

Fur 2 Personen

400 g Schweine-Geschnetzeltes

= ein groBes Stuck Hokkaido-Kurbis

= ein grolBes Stlck Butternuss-Kurbis
= 10 Bio-Drillinge

= 1 Bund Petersilie

» Gewlrzsalz

= Krauter der Provence

=6 cl Martin Miller’'s Gin

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.


https://www.martinmillersgin.com/de-de/unsere-gins/9-moons-gin/
https://www.martinmillersgin.com/de-de/cocktails/
https://www.martinmillersgin.com/de-de/

Schwein, Kirbis, Kartoffel
Kartoffeln mit Schale und Kirbisse in kleine Wurfel schneiden.

Gemuse in einem Topf mit kochendem Wasser 7 Minuten
garen. Kochwasser abschutten.

Petersilie kleinwiegen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Gemiise darin etwa 10 Minuten
unter mehrmaligem Wenden kross und knusprig braten.

Geschnetzeltes dazugeben und noch einige Minuten mit anbraten.
Mit Gewurzsalz und Krautern der Provence wurzen.

Petersilie dazugeben.

Gin dazugeben und das Gericht flambieren.

Abschmecken und bei Bedarf mit normalem Salz nachwlrzen.

Auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Kiirbis-Honig-Kuchen

Sehr fest und kompakt

Herbst ist Kirbiszeit. Entweder ein Hokkaidoklrbis oder ein
Butternutkirbis. Bei beiden muss man nur das Kerngehause
entfernen, kann aber die Schale mitverwenden und muss somit
den Kirbis nicht schalen.

Im Orignalrezept stand Hokkaidoklurbis. Ich habe ihn kurzerhand
durch Butternutkurbis ersetzt.

Ich habe noch eine weitere Anderung vorgenommen. Im
Originalrezept wird der Kirbis nur grob zerkleinert und 30
Minuten im Backofen gegart. Dann zerkleinert und dem Teig
hinzugefugt. Ich reibe den Kirbis in der Kuchenmaschine fein
und gebe dann die feinen Raspel in den Teig hinzu. Schliel8lich


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/20/kuerbis-honig-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/6E7A4286-095D-4EB1-B244-33516F9D1D75.jpeg

wird alles ja noch im Backofen gegart. Vorgaren im Backofen
halte ich somit nicht fudr notwendig.

Und ein Kudrbiskuchen, der eine Mehlmasse von 500 g hat wie ein
Ruhrkuchen — 350 g geriebener Kiurbis und 150 g Mehl —, aber
nur drei Eier? Nope, das geht nicht. Ich verwende fur den
Kuchen vier Eier.

Noch dazu kommt, dass der Teig sehr flussig ist. Kein Wunder,
es kommt noch ein halber Becher Joghurt und 5 Essloffel Honig
hinzu. Alles Zutaten, die den Teig eben flissig machen.

Ich frage mich wirklich, wie der Kuchen nach dem
Originalrezept mit nur drei Eiern eigentlich gelingen und er
genugend Bindung und somit Festigkeit bekommen soll?

Da der Teig eben sehr flussig ist, gebe ich zum einen noch
zusatzlich 50 g Mehl fir Bindung hinzu. Und aullerdem backe ich
den Kuchen im Backofen keine Stunde, sondern vorsichtshalber 1
1/2 Stunden. Nach dieser Backzeit zeigt die Probe mit dem
Holzzahnstocher aber keine Teigreste an ihm, somit ist der
Kuchen innen nicht mehr flussig, sondern fest und
durchgebacken.

Mein Rat an Sie: Verruhren Sie den kleingeriebenen Kurbis
nicht zu sehr in der Kichenmaschine mit dem restlichem Teig.
Die Kirbisraspeln losen sich sonst zu sehr auf. Besser ist es,
wenn Sie den kleingeriebenen Kurbis einfach mit dem Backloffel
kraftig unter den Teig mischen.

Der Teig erinnert bei der Zubereitung etwas an einen
Wurzelkuchen, denn der feingeriebene Kirbis hat eben fast die
gleiche Farbe wie Wurzeln, namlich orange.

Was ich jedoch nicht verstehe, 1ist, dass der Kuchen sehr
fettig ist. Allein schon in der Kasten-Backform hat sich nach
dem Backen und dem Herausnehmen des Kuchens mit dem Backpapier
ein kleiner Rest Fett gesammelt. Und dies, obwohl ja nur 150 g
Butter zum Teig dazugegeben werden.



Aber der Kuchen gelingt sehr gut. Er ist zwar sehr fest und
kompakt. Aber es soll ja auch kein Ruhrkuchen sein. Er
schmeckt lecker nach Kirbis. Und hat eine leichte Honig-Note.

[amd-zlrecipe-recipe:1237]

Frittierte Schweine-Niere mit
Kiirbis-Pommes-frites

Ich dachte mir, da ich vor kurzem frittierte Kirbis-Steaks in
der Friteuse zubereitet habe und diese sehr gelungen waren und
schmackhaft, dass man alternativ auch einmal Pommes frites aus
einem Kurbis zubereiten und frittieren kann.

Und das ist wirklich gut gelungen.

Als Haupt-Zutat zu diesem Gericht wahle ich eine Schweine-
Niere, die ich ebenfalls der Einfachheit halber frittiere. Ich
frittiere sie genau vier Minuten, damit sie aullen sehr kross
und knusprig wird, innen aber noch leicht rosé bleibt.

[amd-zlrecipe-recipe:471]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/28/frittierte-schweine-niere-mit-kuerbis-pommes-frites/
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Leber-Kiirbis-Teller

Hier habe ich einmal ein neues Gericht kreiert.

Ganz nach dem Motto, dass Herbstzeit Kurbiszeit ist und ich
noch einen Rest eines Butternuss-Kurbis im Kuhlschrank habe.

Ich wollte Schweine-Leber zubereiten. Mit Butternuss-Kurbis.
Und natlurlich passend zur Leber Rostzwiebeln.

Aber, ich dachte mir, warum, soll man das nicht alles zusammen
in der Friteuse zubereiten und damit eine einfache Zubereitung
haben?

Denn schmackhaft wird das Gericht auf alle Falle.

Dies ist vermutlich das Rezept mit der kurzesten Kochzeit, das
ich bisher in meinem Foodblog veroffentlicht habe.

Damit der Kirbis bei dieser kurzen Zubereitung auch
durchgegart und kross und knusprig ist, schneide ich ihn in
sehr kleine Wirfel.

Die Schweine-Leber schneide ich in kurze Streifen. Nach 3
Minuten Garzeit in der Friteuse 1ist die Leber aufen kross und
knusprig, und innen noch weich, wie es eben sein soll.

Fur die ROostzwiebeln verwende ich Schalotten, die ich in Ringe
schneide und in Mehl walze.

[amd-zlrecipe-recipe:470]


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/26/leber-kuerbis-teller/

Hahnchenbrust-Kiirbis-
Brokkoli-Pfanne

Ich bereite ein einfaches Pfannen-Gericht fur eine Person fur
einen Fernseh-Abend zu.

Dazu verwende ich ein Hahnchenbrust-Filet. Und als Gemuse eiln
grolles Stuck Butternuss-Kirbis und ein halber Brokkoli.

Der Butternuss-Kurnis hat den Vorteil, dass man die Schale
mitessen kann, er also bei der Zubereitung nicht geschalt
werden muss.

Ich wirze kraftig mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Ich brate die Produkte fiur diese Zubereitung zwar einige
Minuten kross an. Aber gare sie dann noch zusatzlich in einer
Riesling-Sauce, damit dann auch tatsachlich der Kirbis gut
durchgegart und weich ist.

[amd-zlrecipe-recipe:467]

Lammfilets mit Kiirbis-Rote-
Beete-Puree


https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/21/haehnchenbrust-kuerbis-brokkoli-pfanne/
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Leckeres Lamm
Ein Gericht fur einen besonderen Tag. Oder auch einen Sonntag.

Ich brate Lammfilets in Butterschmalz, gare Knoblauch,
Chilischoten und Krauter mit. Und losche mit etwas Gemusefond
ab.

Knoblauch gibt dem Fleisch Aroma, Chilis etwas Scharfe und
Rosmarin, Thymian und Salbei Geschmack.

In das Puree gebe ich anstelle von Butter etwas Olivenol. Es
sieht zwar aus wie gegarte, zerkleinerte Tomaten, aber es ist
ein Plree. Das allerdings ein bisschen wassrig ist, das kommt
von der Konsistenz des gegarten Kurbis. Als Kirbis verwende
ich Ubrigens Butternuss-Kiurbis, er hat den Vorteil, dass er
mit Schale gegart werden kann. Und bei der Rote Beete verwende
ich vorgegarte Rote Beete, die ich nur kurz im kochenden
Wasser erhitze.

Zutaten fiir 2 Personen:



6 Lammfilets (etwa 400 g)
= 600 g Butternuss-Kurbis
=1 rote Beete (vorgegart)
= 400 ml Gemusefond

= 2 Zweige Rosmarin

» viele Zweige Thymian

» 6—8 Blatter Salbei

=2 EL Olivenol

= Muskat

= Salz

= Pfeffer

 Krauterbutter

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Kurbis zerkleinern. Rote Beete ebenfalls kleinschneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kurbis darin etwa 10 Minuten
garen. Zweli Minuten vor Ende der Garzeit Rote Beete dazugeben
und nur erhitzen. Gemuse in eine hohe, schmale Ruhrschussel
geben. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Etwas Muskat
dazugeben. Mit dem Purierstab fein plrieren.



Beim Zubereiten

Wahrenddessen Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
Lammfilets auf jeder Seite jeweils etwa eine Minute kross
anbraten. Dabei Knoblauch, Chilis und Krauter mit 1in die
Pfanne geben. Mit Fond abloschen. Roststoffe vom Pfannenboden
mit dem Kochloffel gut ablosen. Sauce mit Salz und Pfeffer
wlrzen und abschmecken.

Piree auf zwei Teller verteilen. Jeweils drei Filets
dazugeben. Sauce Uber die Filets und das Plree geben und einen
kleinen Saucenspiegel auf den Tellern bilden. Einige Scheiben
Krauterbutter auf die Filets geben. Servieren.



