Frittierte, panierte Heringe
mit Pastinake-Kiirbis-Piiree

Kross und knusprig frittiert

Das Osterfest ist an sich ein eher fleischloses Fest, was den
kulinarischen Speisezettel anbelangt. Gerade am Karfreitag
gibt es normalerweise kein Fleisch zu essen. Und auch an
Ostern kann man durchaus einmal fleischlose Gerichte
zubereiten. Und greift vielleicht zu Fisch und Meeresfrichten.

Heute ist Ostersonntag. Und es gibt Fisch. Und zwar Heringe.

Diese sind in Hamburg und ganz Norddeutschland ein beliebtes
Gericht, das man zur jeweiligen Saison sehr gerne zubereitet.

Heringe kauft man am besten schon kuchenfertig vorbereitet,
also ohne Kopf und Schwanz und ausgenommen. Der Hering hat ein
so dunnes Gerust aus Wirbelsaule und Graten, dass man diese
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mit zubereitet und einfach so mitessen kann.

Traditionell ist die Zubereitungsart von Heringen gern diese,
sie einfach gewlrzt in Fett in der Pfanne zu braten. Als
Beilage gibt es frische Bratkartoffeln. Mit Speck und
Zwiebeln, wie man sie in Norddeutschland gerne isst.

Dieses Gericht war mir aber etwas zu einfach, und aullerdem
gibt es meines Wissens dazu schon ein Rezept in meinem
Foodblog.

Also habe ich mir kurzerhand etwas anders ausgedacht.

Ich bereite mit Kichererbsenmehl, Eiern, Milch und Salz,
Pfeffer und Paprika einen leckeren Panierteig zu. Und paniere
die Heringsfilets darin.

Dann werden sie in dieser Weise einfach knusprig in der
Fritteuse in siedendem Fett frittiert.

Und als Beilage gibt es feines Pluree, dies in zweifachem
Wortsinn, einmal fein, weil mit dem Plrierstab fein plriert,
und dann nochmal fein, weil einfach lecker und schmackhaft.

Flur 2 Personen:

= 10 ausgenommene Heringe (2 Packungen a 500 g oder frisch
von der Fischtheke)

Fur den Panierteig:

» 150-200 g Kichererbsen (oder Kichererbsenmehl)
=2 Eier

= Milch

= Salz

 Pfeffer

» Paprika

Flur das Pluree:

= 10 Pastinaken



» 1/4 Hokkaido-Kurbis
= Butter

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Muskatnuss

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 25 Min.

Mit leckerem und wurzigem Plree
Kichererbsen in der Getreidemihle fein mahlen.
Pastinaken putzen, schalen und grob zerkleinern.

Kerngehause des Kurbis entfernen und den Kirbis grob
zerkleinern.

Pastinaken und Kurbis in leicht kochendem Wasser 20 Minuten
garen.



Durch ein Kichensieb abschutten.

Gemluse zuruck in den Topf geben.

Eine gute Portion Butter dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und Muskatnuss wurzen.
Mit dem Plrierstab fein purieren. Warmhalten.

Heringe auf beiden Seiten salzen und pfeffern.
Kichererbsenmehl in eine Schissel geben.

Eier aufschlagen und dazugeben.

Etwas Milch dazugeben, damit der Teig flussiger wird.

Mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen. Gut mit dem Schneebesen
verquirlen. Abschmecken.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Heringe nacheinander einzeln durch den Panierteig ziehen und
sofort in das siedende Fett in der Fritteuse geben.

Heringe vier Minuten frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kiuchenpapier geben und abtropfen lassen.
Jeweils funf Heringe auf einen groBen Teller geben.

Plree dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Den restlichen Panierteig kann man zum Panieren anderer
Zutaten verwenden oder auch fur Pfannkuchen.



Hiihnchen asiatisch mit Kiirbis
und Paprika

Mit viel frischem Koriander

Ein asiatisches Rezept. Das aber nicht original asiatisch ist.
Denn ich habe es selbst erfunden, aus den Zutaten, die ich
gerade zuhause vorratig hatte.

Aber Fleisch und Gemuse passen gut zusammen.
Und die Wirzung uUbernimmt die Fisch- und Asia-Sauce.

Und natirlich nicht zu vergessen der frische Koriander, der
dem Gericht einen asiatischen Touch verleiht.

Und dazu natidrlich passend asiatischer Reis mit Kokos, Chili
und Zitronengras.

Das Gericht schmeckt etwas ungewohnt, aber leicht siul-sauer.
Und somit durchaus asiatisch.

Flur 2 Personen:
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= 400 g Huhnchenschnitzel

=1 roter Paprika

= 5 Butternuss-Kiirbis

» 30 g frischer Koriander

=4 EL Fisch-Sauce

= 250 g Kokos-Chili-Sauce

- 01

» 2 Packungen Reis (a 250 g, vorgegart, mit Kokos, Chili
und Zitronengras)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Huhnchen mit Gemuse

Kirbis und Paprika putzen und in kurze, feine Streifen
schneiden.

Fleisch in kurze, schmale Streifen schneiden.
Koriander klein hacken.
Ol in einem Wok erhitzen.

Zuerst den Kirbis einige Minuten pfannenrihren, er braucht am
langsten.



Dann Paprika, Fleisch und Koriander dazugeben und nochmals
einige Minuten pfannenrihren.

Mit Fisch-Sauce und der Asia-Sauce wirzen.

Alles gut vermischen und kurz kocheln lassen.

Parallel dazu Reispackungen etwas kneten und auflockern.
Dann die Packungen oben aufschneiden.

In der Mikrowelle bei 800 Watt drei Minuten erhitzen.
Reis auf zweli Schalen verteilen.

Fleisch mit Gemuse und Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

Kiirbis-Nuss-Nougat-Kuchen
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Leichte Nuss-Nougat-Note

Ein RiOhrkuchen. Aber abgewandelt mit Kurbis.

Und etwas Nuss-Nougat-Creme.

Fur den Kurbis verwende ich Hokkaido-Kurbis.

Und zwar genau 300 g. Kleingerieben.

Und Mehl gebe ich dann somit nur noch 200 g hinzu.

Da Nuss-Nougat-Creme sowohl sehr suB ist als auch zu einem
groBen Teil aus Fett besteht, verringere ich sowohl den Anteil
des Zuckers um 50 g als auch den Anteil an Margarine um 50 g.

Und bitte den Kurbis nicht in der Kuchenmaschine unterruhren.
Er ist zwar vorher kleingeraspelt worden, verliert aber beim
Unterrihren in der Kichenmaschine jegliche Konsistenz und
macht den Teig nur noch dunnflissiger. Nein, nur vorsichtig in
der Backschussel mit dem Backloffel unterheben.

Der Teig ist dennoch recht dunnflussig. Ich habe es jedoch
darauf ankommen lassen und nicht noch zusatzlich ein Ei oder
Mehl dazugegeben.

Das Resultat gibt mir recht. Der Kuchen gelingt und ist
ausgesprochen saftig aufgrund des Kiurbis. Und hat eine leichte
SuBe aufgrund der Nuss-Nougat-Creme.

= 300 g Hokkaido-Kurbis

= 200 g Mehl

=4 Eier

= 200 g Zucker

= 200 g Margarine

= 200 g Nuss-Nougat-Creme (Glas)
= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 1 Std.



Sehr saftig
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Kirbis putzen, Kernhause entfernen und in der Kichenmachine
fein reiben. In eine Schussel geben.

Eier aufschlagen und in die Kichenmaschine geben. Zusammen mit
dem Zucker schaumig ruhren.

Mehl, Backpulver, Vanillin-Zucker, Margarine und Nuss-Nougat-
Creme dazugeben und alles gut verruhren.

Teig in eine Schissel geben.

Kirbis dazugeben und mit dem Backloffel vorsichtig unterheben.
Backpapier in einer Kasten-Backform auslegen.

Teig hineingeben und verteilen.

Im Backofen auf mittlerer Ebene eine Stunde backen.

Vor dem Herausnehmen mit einem Zahnstocher den Test machen, ob
der Kuchen durchgebacken ist.

Herausnehmen und gut abkidhlen lassen.



Backform und Backpapier entfernen.
Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.
Stuckweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Kiirbis-Gnocchli in Tomaten-
Sauce mit Mini-Aubergine,
Rispentomaten und Knoblauch
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Viel tomatige Sauce

Auberginen sind ja durchaus bekannt. Mini-Auberginen jedoch
sicherlich nicht. Mir jedenfalls waren sie bis heute nicht
bekannt.
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Sie sind ahnlich einer gewdhnlichen Aubergine. Aber sie sind
deutlich langer und deutlich dunner. Am besten vielleicht mit
einer gebogenen Wurzel zu vergleichen.

Aber schmecken tun sie mit einer gewodohnlichen Aubergine
gleich.

FiUr die Sauce zu den Gnocchi kommen noch Mini-Rispentomaten.
Und viiiieeel Knoblauch. Dieser wird zwar geputzt und
geschalt, aber nicht kleingeschnitten, sondern mit einem sehr
breiten Messer platt gedrickt. Und in dieser Weise mit
angebraten.

Die Gnocchi sind zwar aus der Packung und somit industriell
hergestellt. Aber sie sind aus Italien und von guter Qualitat.
Sie sind mit Potiron, einem Riesenklrbis, hergestellt.

Fur 2 Personen:

= 800 g Kiirbis-Gnocchi (2 Packungen a 400 g)
=2 Mini-Auberginen

= 10 Mini-Rispentomaten

= 8 Knoblauchzehen

= 400 ml passierte Tomaten (Packung)

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit Convenience-Gnocchi

Auberginen putzen und langs vierteln. Dann quer in kleine
Stucke schneiden.

Knoblauch putzen, schalen und mit einem breiten Messer platt
druacken.

Tomaten putzen und vierteln.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Aubergine und Knoblauch darin
anbraten.

Tomaten dazugeben.

Passierte Tomaten dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker gut wurzen.

Sauce abschmecken. Kurz kocheln lassen.

Parallel dazu Gnocchi in leicht gesalzenem, kochendem Wasser 2
Minuten garen, bis sie an der Wasseroberflache schwimmen.

Gnocchi mit dem Schopfloffel herausheben und in die Sauce
geben.



Einige Essloffel des Kochwassers in die Sauce geben.
Alles gut miteinander vermengen.
Gnocchi mit Sauce auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Rosti mit Drillingen,
Hokkaido-Kiirbis und Rote
Beete und Kiirbissalat

ROsti mit vielen ROstspuren

Rosti werden ausschlieBlich aus geriebenen, gegarten und/oder
gekochten Kartoffeln zubereitet. Und naturlich Gewlrzen wie
Salz und Pfeffer. Aber unbedingt ohne Eier oder sonstige
Zusatzstoffe, um den ROsti zu binden.
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Insoweit habe ich mich an diese Vorgabe aus der Schweiz
gehalten, denn sonst dirfte diese Zubereitung hier in diesem
Rezept nicht Rosti heillen. Aber eine Abwandlung oder Variation
ist doch sicherlich erlaubt. Ich bereite die ROsti nicht nur
aus Kartoffeln zu. Sondern verwende noch zusatzlich Hokkaido-
Kirbis und Rote Beete. Alle drei Zutaten mit der
Kichenmaschine schon fein gerieben.

Dann mit etwas Kartoffel-Gewlirzsalz gewlrzt. Und schlieRBlich
in der Pfanne mit viel Rapsol gebraten.

Die ROsti brauchen auf jeder Seite etwa funf Minuten. Sie
sollen unbedingt dunkle Roststoffe bekommen. Denn einerseits
sollen sie ja durchgaren. Und andererseits brauchen sie eine
gewisse Festigkeit, damit man sie wenden kann und spater zum
Servieren auf die Teller geben kann.

Ich muss aber zugeben, normale ROsti nur mit Kartoffeln
schmecken doch besser. Aber es ist eben eine gelungene
Variante des originalen Rezepts, das man von Zeit zu Zeit
durchaus einmal zubereiten kann.

Uberzeugt hat mich der Salat aus geriebenem Hokkaido-Kiirbis.
Dieser muss unbedingt eine halbe Stunde im Dressing
durchziehen, damit er Geschmack bekommt. Aber er schmeckt sehr
lecker und frisch. Sicherlich eine Zubereitung, die ich 1in
kommender Zeit, wenn ich jetzt in der kalten Jahreszeit wieder
Klirbis vorratig habe, wieder einmal zubereiten werde.

Flir 2 Personen:

= 20 Bio-Drillinge

= 1/2 Hokkaido-Kurbis
= 1 Rote Beete

= Kartoffel-Gewlirzsalz
= Rapsol

Fur das Dressing:



» WeilBweinessig

= Olivenol

= 1 Packchen Gartenkrauter
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Garzeit 10 Min.

Komplett vegan, ohne tierische Zutaten
Kirbis putzen, das Kerngehause entfernen und vierteln.
Ein Viertel des Kirbis in der Kuchenmaschine fein reiben.

Das Salatdressing aus den oben genannten Zutaten in einer
Schale zubereiten und gut verruhren.

Dressing uber den geriebenen Kirbis in der Schussel geben, gut
vermischen und alles eine halbe Stunde ziehen lassen.

Parallel dazu Rote Beete putzen, schalen und halbieren.

Rote Beete, Kiurbis und Drillinge in einer Kichenmaschine in
eine Schissel fein reiben.



Kraftig mit der Gewlrzsalz-Mischung wirzen und alles mit der
Hand gut vermischen und durchkneten.

Viel RapsOl in zwei groflen Pfannen erhitzen.

Aus der Rostimasse sechs Kugeln formen und jeweils drei in
eine Pfanne geben.

Mit dem Pfannenwender jeweils zu einem Rosti flach drucken.
Rosti auf jeder Seite etwa funf Minuten braten.

Jeweils drei Rosti auf einen grollen Teller geben.

Salat dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Blatterteig-Strudel mit
Pferde-Hackfleisch und
Hokkaido-Kiirbis
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Flir eine Hauptmahlzeit
Mit Blatterteig lasst sich schones Geback zubereiten.
Denn man kann mit ihm backen und ihn einfach mit Obst belegen.

Oder man bereitet einen Strudel zu. Man fullt ihn also. Auch
hier kann mit Obst arbeiten.

Man kann dariber hinaus genauso gut eine herzhafte und pikante
Fillung wahlen.

Damit hat man dann auch ein komplettes Hauptgericht.

Bei diesem Rezept bereite ich eine Fullung mit Pferde-
Hackfleisch zu.

Fur das Hackfleisch verwende ich falsche Lende. Pferde-
Hackfleisch ist bei Pferde-Schlachter nicht immer zu bekommen,
da fur einen kleinen Laden die Hygienevorschriften fir die
Herstellung, Lagerung und Verkauf von Hackfleisch sehr hoch
sind.

Der Einfachheit halber gebe ich die falsche Lende durch den
Fleischwolf und wolfe sie somit.



Als weitere Zutat wahle ich etwas Hokkaido-Kirbis.

Dann noch Zwiebel, Lauchzwiebel und Knoblauch. Und fiur etwas
Scharfe eine Chili-Schote.

Gewurzt wird auf besondere Weise mit Steak-Gewurzmischung.

Es kommt jedoch auf alle Falle noch eine Portion frische
Petersilie hinein.

| —

Leckerer Blatterteig, mit Eigelb bestrichen

Da die Fullung im Blatterteigstrudel im Backofen sicher nicht
ganz durchgart, besonders ganz im Inneren, gare 1ich die
Zutaten vorher kurz in einem Topf, lasse die Masse erkalten
und fulle den Blatterteig dann damit.

Ein Strudel ist ein komplettes Hauptgericht, er braucht keine
weiteren Beilagen.

Und wenn Sie grollen Appetit haben, bereiten Sie zwei dieser
Strudel zu, fur jede Person einen Strudel. Ist der Appetit nur
makig, oder Sie servieren ihn an einem Feiertag mit Vorspeise,
Salat und Dessert, dann reicht ein Strudel fur zwei Personen.



Fur 2 Personen

» 250 g falsche Pferde-Lende
= & Hokkaidokiirbis

= 1 Zwiebel

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Knoblauchzehen

=1 rote Chili-Schote

= eine Portion Petersilie

= Salz
» Steak-Gewlrzmischung
» 0livenol
=1 Blatterteig (1 Packung, auf Backpapier)
=1 Eigelb
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 35 Min.

Leckerer Fullung, unter anderem mit Kurbis
Falsche Lende durch den Fleischwolf in eine Schussel wolfen.
Klirbis putzen, Kerngehause entfernen und kleinwlrfeln.

Zwiebel, Lauchzwiebel, Knoblauch und Chili-Schote putzen,



gegebenenfalls schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Ol in einem Topf erhitzen und Fleisch darin anbraten. Kirbis
und das restliche Gemise dazugeben und mit anbraten.

Mit Steak-Gewurzmischung und Salz wirzen.

Petersilie dazugeben.

Alles gut vermischen und einige Minuten garen lassen.

In ein Kichensieb geben und Flussigkeit abtropfen lassen.
Blatterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.
Fullung quer darauf geben und zu einer dicken Rolle formen.
Blatterteig vorsichtig zusammenrollen.

Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze erhitzen.

Eigelb in eine Schale geben und mit dem Backpinsel verquirlen.

Blatterteig obenauf mit dem Eigelb mit dem Backpinsel
bstreichen.

Backblech auf mittlerer Ebene fir etwa 25 Minuten in den
Backofen geben.

Backblech herausnehmen.
Strudel einmal quer halbieren.
Jeweils eine Halfte auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!



Kartoffel-Meerrettich-Rosti1
mit gebratenem Kiirbis

Alles kross und knusprig gebraten
Rosti sind eine schweizer Spezialitat und dort Hausmannskost.

Sie werden immer nur aus geriebenen Kartoffeln, gewurzt 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
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wird zusatzlich frischer, fein geriebener Meerrettich
verwendet.

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

Und diese RoOsti, 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 Kirbiskernol.

Es sind nicht nur die besten R6sti, 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 Kirbiskerndl
tragt das seine dazu bei.

Aber, lecker! Und bedingt nachkochen!
FUr 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, Kerngehduse entfernen und in kleine Wurfel
schneiden.

Sehr leckere Rosti!
Meerrettichwurzel putzen und schalen.

Kartoffeln schalen.

Kartoffeln und Meerrettich zusammen in einer Kuchenmaschine
fein reiben.

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

Einen groRen Schluck 0l in zwei groRen 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
Kirbis-Tomaten-Sauce
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Mit leckerer, italienischer Pasta

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

Dann bereitet man mit dem Purierstab 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.

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 Kiurbiskernol auf das
fertig angerichtete Gericht, das ich nur noch tropfchenweise
daruber traufele.

Fur 2 Personen

=225 g Riesengarnelenschwanze (Tiefkuhlware, etwa 15
Stuck)

= ein groBes Stuck 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 Tortiglioni

= 0Olivenol

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


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/05/geschabte-spaetzle-mit-kuerbis-tomaten-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/05/geschabte-spaetzle-mit-kuerbis-tomaten-sauce/

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


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/01/kuerbis-tarte-2-in-1/

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


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/30/pfannengericht-mit-hackfleisch-kuerbis-und-bohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/30/pfannengericht-mit-hackfleisch-kuerbis-und-bohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/30/pfannengericht-mit-hackfleisch-kuerbis-und-bohnen/

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


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/25/panierte-kuerbisscheiben-mit-suess-saurem-dip/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/25/panierte-kuerbisscheiben-mit-suess-saurem-dip/

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

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-Milchreis

Leckeres, samiges Dessert
Ein Rezept fur ein leckeres, samiges Dessert.
Aufgrund der Saison diesmal mit kleingehackseltem Kirbis.

Ich habe einen Hokkaido-Kirbis gewahlt, und keinen Butternuss-
Kirbis. Ich wollte etwas Farbe ins Dessert bringen.

Ich gare aber den Kirbis nicht im Milchreis mit, sondern
bereite ihn separat zu, siebe ihn ab und gebe ihn dann unter
den Milchreis. Auf diese Weise wird das Dessert nicht komplett
orange, sondern hat noch ein wenig ein buntes Farbenspiel.

Das Besondere am Dessert ist auch, dass ich den Milchreis in
Mandelmilch gare. Somit bekommt er noch einen leicht nussigen,
sullen Geschmack. Meine Kuh-Milch war namlich aufgrund zu
langer Aufbewahrungsdauer ,uUberreif”.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/12/kuerbis-milchreis/

Fur 2 Personen

» 125 g Milchreis

» 500 ml Mandelmilch

= ein groBes Stlck Hokkaido-Kirbis
- Klirbiskern-01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

Mandelmil
ch in einem Topf zum Kochen bringen.

Reis hineingeben und bei geringer Temperatur zugedeckt 30
Minuten garen. Ab und zu umrdhren.

Parallel dazu Kurbis putzen, entkernen und in kleine Stilcke
schneiden.

In der Kuchenmaschine fein hackseln.

Wasser in einem Topf erhitzen und den Kirbis die letzten 5
Minuten darin garen.

Kochwasser durch ein Sieb abschitten. Kirbis zum Reis geben
und vermischen.



Dessert auf zwei Schalen verteilen.
Mit etwas Kiirbiskern-01 betraufeln.

Servieren. Guten Appetit!

Galletti tricolore mit Sugo

Mit leckerem, wlrzigem Sugo

Ein einfaches Pasta-Gericht.
Mit Galletti tricolore.

Die Pasta hat die normale, beige Nudelfarbe. Aber auch auch


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/06/galletti-tricolore-mit-sugo/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/6CC08AB6-3957-4B8E-A661-C250E54D522B.jpeg

eine rote Farbe, hergestellt mit Tomaten. Und eine grine
Farbe, hergestellt mit Majoran.

Dazu ein einfaches Sugo aus Gemuse und Gewlrzen.

Eine Chili-Schote verleiht dem Sugo noch eine gewisse Scharfe.

Kirbis-Bratlinge mit Chili-
Sauce

Lecker und kross gebraten

Einfache Bratlinge.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/05/kuerbis-bratlinge-mit-chili-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/03/05/kuerbis-bratlinge-mit-chili-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/19E9DA20-883E-43F0-93DF-75518C65237A.jpeg

Aus Kurbis zubereitet.
Und einigem zusatzlichen Gemuse.
Und Krautern und Gewurzen.

Eier fir Bindung.

Und zum Servieren und Dippen eine schmackhafte, scharfe Chili-
Sauce.



