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Die Kiirbisse werden im April angesdit,
bis August gepflegt und dann geerntet.
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Angebaut werden immer Speise-, Zier-, und
Schnitgkirbisse. Dass der Kiirbis gerade dann
reift, wenn es draufSen kalt wird, ist sehr prak-

tisch, denn sein Fruchtfieisch steckt voller Vitamine
und Antioxidantien, die unsere Immunabwehr
gu Hochstleistungen bringen.
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Der Kiirbis eignet sich nicht nur als gesunde,
schmackhafte und saisonale Frucht fiir
vielerlei Gerichte, sondern auch besonders gut
gum Schnitgen, Dekorieren und Einwecken.
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Unsere Speise-Kurbisse

HOKKAIDO

Lagerdauer:
Gewicht:
Geschmack:
Merkmale:
Verwendung:

Verarbeitung:

Lagerdauer:
Gewicht:
Geschmack:
Merkmale:
Verwendung:

Verarbeitung:

CROWN
PRINCE

4—5 Monate

TRy

Karotten-, Kartoffelgeschmack

kréftig oranges Fruchtfleisch

Suppen, gum Braten, gum Diinsten, Piiree, Auflauf
muss nicht geschdlt werden, halbieren, entkernen,
in Wiirfel schneiden und weiterverarbeiten.

. MIKROWELLEN-
KURBIS

4—5 Monate

500g-1kg

suf3, feines Maronen-Aroma

diinne aber harte Haut, oranges Fruchtfleisch
Ofengerichte, Stif3speisen, gum Befiillen

mit stabilem Messer halbieren, schélen,
entkernen, in Wirfel schneiden und weiterver-
arbeiten.

Lagerdauer:
Gewicht:
Geschmack:
Merkmale:
Verwendung:

Verarbeitung:

2 -3 Monate
3-4kg
leicht nussig, stifer Geschmack

hell oranges Fruchtfleisch

Auflauf, Suppen, Gratin, Plree, Sti3speise

mit stabilem Messer halbieren, schélen, entkernen,
in Wiirfel schneiden und weiterverarbeiten.



BUTTERNUT

Lagerdauer: 1-2 Monate

Gewicht: 1,5-4 kg

Geschmack: leicht nussiges, buttriges Aroma
Merkmale: dhnlich einer Auvocado ist seine Konsisteng

cremig wie Butter. Die Kerne befinden sich nurim
unteren Teil der Frucht und sind recht klein.

Verwendung: sein Fruchtfleisch bietet vielféltig leckere Regept-
variationen. Ob gebraten, gediinstet oder gekocht
kann er als Beilage fiir Eintdpfe und Suppen dienen.
Roh kann er geraspelt und tber den Salat gestreut
werden.

Verarbeitung: mit stabilem Messer halbieren, schdlen, entkernen,
in Wiirfel schneiden und weiterverarbeiten.

INDIAN MIX

Lagerdauer: 2 -3 Monate



Unser Schnitz-Kurbis

HALLOWEEN- WP

KURBIS

Lagerdauer: 2 -3 Monate
Gewicht: 7-10kg

SCHNITZ-
WETTBEWERB
SIEGER 2020
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600 g Hokkaido 100 ml Wei3weinessig =
2 Schalotten 1 Dose Tomaten (ca. 400 g) J—
1Knoblauchgehe 150 g Zucker =
1 Stiick Ingwer (ca. 2cm) Y. TL Zimt =
1 rote Chilischote 2 Lorbeerbldtter e
2ELOL 1EL Salg
150 ml Weifwein @

Kiirbis schdlen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotten
und Knoblauch abgiehen, den Ingwer schdlen und die Chilischoten
waschen. Danach alles fein hacken und mit dem Kiirbis ca. 10 Min.
in OL andtinsten.

Den Weif3wein und Essig gusammen angief3en und die Tomaten,
Zucker, Salg und alle restlichen Gewiirge unterriihren. Die Masse bei
kleiner Hitge ca. 20 Minuten dicklich einkochen lassen, dabei wieder-
holt umriihren. Wenn das Chutney dicklich eingekocht ist, abkiihlen
lassen, das Lorbeerblatt entfernen und nachtrdglich abschmecken.

Zum Einmachen: Das Chutney heif3 in ein geeignetes Gefd[3
(Drahtblgelglas oder Twist-off-Glas) fiillen und sofort verschlief3en.




200 g Kirbis 1EL Vanillegucker

Hokkaido oder Butternut 2 TL Backpulver

200 g Mehl 1Ei

250 mL Milch 1 Prise Salg und Zimt

2 EL Zucker Ahornsirup und Pekanniisse

OL zum ausbacken

Kirbis schdlen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Anschlieffend

die Stiicke im Backofen auf einem Backpapier verteilen und ca. 25-30
Minuten bei 180 °C Umluft garen. Danach den weichen Kiirbis pirieren
und auskihlen lassen.

Mehl, Zucker, Vanillegucker, Backpuluer, Ei, eine Prise Salg und Zimt in
eine grof3e Schiissel geben. Langsam das abgekiihlte Kiirbispiiree unter
die Zutaten mischen. Anschlief3end langsam die Milch hingugeben und
unter stdndigem Riihren gu einem Teig vermengen.

Den fertigen Teig mit etwas OL zu Pfannkuchen ausbacken und anschlie-
[3end mit Ahornsirup und den Niissen garnieren.

Wenn die Pfannkuchen heif3 aus der Pfanne %\“&R"\

kommen ein Stiick Butter darauf geben.
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400 g Hokkaido Salg, Pfeffer, \’,
400 g Méhren 1TL Currypulver /l\
4 Kartoffeln 3 EL Kiirbiskerndl

600 ml Gem(isebriihe und/oder Kurbiskerne pE
160 g Sahne S

Kurbis, Kartoffeln und Méhren schdlen. Den Kirbis entkernen und
anschlief8end alle Zutaten wiirfeln. Alles gusammen (Kiirbis, Kartoffeln,
Méhren) in einem grof3en Topf, gusammen mit der Gemtisebriihe, ca. 10
Minuten garkochen.

Die Suppe mit einem Stabmixer sémig piirieren. Anschlief3end die Sahne
unterriihren und mit Salg, Pfeffer und dem Currypulver abschmecken.

Je nach Belieben die Kiirbiskerne oder ein paar Tropfen Kiirbiskerndl
auf die fertige Suppe geben.




