
Kü r b is-Or an g en -Qu ich e m i t  Fet a  u n d  Ah or n si r u p

Zutaten für eine Springform
(26cm ) bzw. 8 Stücke

Teig: 

200g Dinkelm ehl Type 630  
50 g gem ahlene Mandeln 
Salz 
100g kalte But ter

Füllung: 

800g But ternut-Kürbis 
3 Zweige Rosm arin 
2 Orangen 
3 Eier 
200g Schm and 
2 EL Ahornsirup 
schwarzer Pfe�±er 
2 Prisen Muskat 
200g Feta

Außerdem: 

Frischhaltefolie
Springform 26 cm  Durchm esser
But ter für die Form

1. Für den Teig Mehl, Mandeln und ½  TL Salz m ischen, But ter 1 cm  groß würfeln
und m it  den Händen zügig unter die Mehlm ischung kneten. 50 m l kaltes 
Wasser zugeben, zu einem  glat ten Teig verkneten und in die Frischhaltefolie 
gewickelt  ca. 30 Minuten kühl stellen.

2. Inzwischen für die Füllung den Kürbis v ierteln, faseriges Gewebe und Kerne 
ent fernen, schälen und in 1cm  große Würfel schneiden. Rosmarin fein hacken. 
Orangen �²let ieren und den Saft  au�±angen. Eier in einer Schüssel verquir len 
und m it  Schm and, Ahornsirup und aufgefangenem  Orangensaft  glat t  rühren. 
Rosm arin dazugeben, kräft ig salzen und pfe�±ern und m it  Muskat  würzen. Den 
Feta m it  der Gabel zerbröseln.

3. Backofen auf 180 Grad (Um luft  160) vorheizen. Form  fet ten und den Teig 
gleichmäßig m it  den Händen hineindrücken, dabei einen 2 – 3cm  hohen Rand 
form en. Orangen�²lets unter die Kürbiswürfel m ischen und gleichm äßig auf dem
Teig verteilen. Eier-Schm and-Mischung darüber gießen, Feta darüber st reuen 
und ca. 60 Min. backen. Vor dem Anschneiden etwa 15 Minuten ruhen lassen.

Zubereitungszeit : Ca. 40 Minuten +  60 Minuten Backzeit .


