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KÜRBISSE DIREKT 
VOM BAUERN

Schmackhaft und rund –
der Kürbis hält gesund!



Die Kürbisse werden im April angesät, 

bis August gepfl egt und dann geerntet.

Angebaut werden immer Speise-, Zier-, und 

Schnitzkürbisse. Dass der Kürbis gerade dann 

reift, wenn es draußen kalt wird, ist sehr prak-

tisch, denn sein Fruchtfl eisch steckt voller Vitamine

und Antioxidantien, die unsere Immunabwehr 

zu Höchstleistungen bringen. 

Der Kürbis eignet sich nicht nur als gesunde, 

schmackhafte und saisonale Frucht für 

vielerlei Gerichte, sondern auch besonders gut 

zum Schnitzen, Dekorieren und Einwecken. 

Der Kürbis



Unsere Speise-Kürbisse

Lagerdauer: 4 – 5 Monate

Gewicht: 1 – 2 kg

Geschmack: Karo� en-, Kartoff elgeschmack

Merkmale: kräftig oranges Fruchtfl eisch

Verwendung: Suppen, zum Braten, zum Dünsten, Püree, Aufl auf

Verarbeitung: muss nicht geschält werden, halbieren, entkernen,

 in Würfel schneiden und weiterverarbeiten.

Lagerdauer: 2 – 3 Monate

Gewicht: 3 – 4 kg

Geschmack: leicht nussig, süßer Geschmack

Merkmale: hell oranges Fruchtfl eisch

Verwendung: Aufl auf, Suppen, Gratin, Püree, Süßspeise

Verarbeitung: mit stabilem Messer halbieren, schälen, entkernen,

  in Würfel schneiden und weiterverarbeiten.

Lagerdauer: 4 – 5 Monate

Gewicht: 500 g – 1 kg

Geschmack: süß, feines Maronen-Aroma

Merkmale: dünne aber harte Haut, oranges Fruchtfl eisch

Verwendung: Ofengerichte, Süßspeisen, zum Befüllen

Verarbeitung: mit stabilem Messer halbieren, schälen, 

 entkernen, in Würfel schneiden und weiterver- 

 arbeiten.  

HOKKAIDO

CROWN 
PRINCE

Mikrowellen-
Kürbis



Lagerdauer: 2 – 3 Monate

Lagerdauer: 1 – 2 Monate

Gewicht: 1,5 – 4 kg

Geschmack: leicht nussiges, bu� riges Aroma

Merkmale: ähnlich einer Avocado ist seine Konsistenz

 cremig wie Bu� er. Die Kerne befi nden sich nur im  

 unteren Teil der Frucht und sind recht klein.

Verwendung: sein Fruchtfl eisch bietet vielfältig leckere Rezept- 

 variationen. Ob gebraten, gedünstet oder gekocht  

 kann er als Beilage für Eintöpfe und Suppen dienen.

  Roh kann er geraspelt und über den Salat gestreut  

  werden.

Verarbeitung: mit stabilem Messer halbieren, schälen, entkernen,

  in Würfel schneiden und weiterverarbeiten.

BUTTERNUT

Unsere Zier-Kürbisse 
und Zier-Mais
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INDIAN MIX 
& ZIERMAIS



Unser Schnitz-Kürbis

Lagerdauer: 2 – 3 Monate

Gewicht: 7 – 10 kg

HALLOWEEN-
KÜRBIS

DEKO-
  IDEEu

SCHNITZ-
WETTBEWERB 
SIEGER 2020
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v 600 g Hokkaido

v 2 Schalotten

v 1 Knoblauchzehe

v 1 Stück Ingwer (ca. 2cm)

v 1 rote Chilischote

v 2 EL Öl

v 150 ml Weißwein

v 100 ml Weißweinessig

v 1 Dose Tomaten (ca. 400 g)

v 150 g Zucker

v ¼ TL Zimt

v 2 Lorbeerblätter

v 1 EL Salz

Zutaten
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Zubereitung

Kürbis schälen, entkernen und in kleine Würfel schneiden. Schalo� en 

und Knoblauch abziehen, den Ingwer schälen und die Chilischoten 

waschen. Danach alles fein hacken und mit dem Kürbis ca. 10 Min.

in Öl andünsten.

Den Weißwein und Essig zusammen angießen und die Tomaten, 

Zucker, Salz und alle restlichen Gewürze unterrühren. Die Masse bei 

kleiner Hitze ca. 20 Minuten dicklich einkochen lassen, dabei wieder-

holt umrühren. Wenn das Chutney dicklich eingekocht ist, abkühlen 

lassen, das Lorbeerbla�  entfernen und nachträglich abschmecken. 

6 Tipp
Zum Einmachen: Das Chutney heiß in ein geeignetes Gefäß 

(Drahtbügelglas oder Twist-off -Glas) füllen und sofort verschließen.
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v 200 g Kürbis 

 Hokkaido oder Butternut

v 200 g Mehl

v 250 ml Milch

v 2 EL Zucker 

v 1 EL Vanillezucker

v 2 TL Backpulver

v 1 Ei

v 1 Prise Salz und Zimt

v Ahornsirup und Pekannüsse 

v Öl zum ausbacken

Zutaten für ca. 12 Pfannkuchen
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Zubereitung

Kürbis schälen, entkernen und in Würfel schneiden. Anschließend 

die Stücke im Backofen auf einem Backpapier verteilen und ca. 25-30 

Minuten bei 180 ºC Umluft garen. Danach den weichen Kürbis pürieren 

und auskühlen lassen.

Mehl, Zucker, Vanillezucker, Backpulver, Ei, eine Prise Salz und Zimt in 

eine große Schüssel geben. Langsam das abgekühlte Kürbispüree unter 

die Zutaten mischen. Anschließend langsam die Milch hinzugeben und 

unter ständigem Rühren zu einem Teig vermengen.

Den fertigen Teig mit etwas Öl zu Pfannkuchen ausbacken und anschlie-

ßend mit Ahornsirup und den Nüssen garnieren. 

6 Tipp
Wenn die Pfannkuchen heiß aus der Pfanne 

kommen ein Stück Bu� er darauf geben. 
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Zubereitung

Kürbis, Kartoff eln und Möhren schälen. Den Kürbis entkernen und 

anschließend alle Zutaten würfeln. Alles zusammen (Kürbis, Kartoff eln, 

Möhren) in einem großen Topf, zusammen mit der Gemüsebrühe, ca. 10 

Minuten garkochen. 

Die Suppe mit einem Stabmixer sämig pürieren. Anschließend die Sahne

unterrühren und mit Salz, Pfeff er und dem Currypulver abschmecken.

Je nach Belieben die Kürbiskerne oder ein paar Tropfen Kürbiskernöl 

auf die fertige Suppe geben.

v 400 g Hokkaido

v 400 g Möhren

v 4 Kartoffeln

v 600 ml Gemüsebrühe

v 160 g Sahne

v Salz, Pfeffer,

  1 TL Currypulver

v 3 EL Kürbiskernöl 

 und/oder Kürbiskerne 

Zutaten für 4 Portionen

333

33333333333Kürbis-Möhren-Suppe 

3

3333 333
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