Klassische Kurbissuppe

Zutaten fur 4 Portionen
* ca. 800 g Kurbis

etwa 3 grofle Kartoffeln

1 grofle Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

11l Gemusebrihe
Salz, Pfeffer

100 ml Schlagsahne

Zubereitung

1. Kiirbis waschen, halbieren, vierteln, schalen und die Kerne mit
einem Essloffel herausschaben. Fruchtfleisch in etwa
daumengrofe Stucke schneiden. Kartoffeln schalen und in Stucke
schneiden. Zwiebel schalen und wirfeln. Knoblauch schalen und
hacken.

2. Butter in einem Topf schmelzen. Zwiebel und Knoblauch darin
glasig dunsten. Kurbis und Kartoffeln zufigen und kurz
mitdinsten. Mit Brihe abloschen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Zugedeckt bei milder Hitze ca. 25 Minuten kocheln lassen.

3. Sahne zufiigen und alles fein purieren. Noch einmal
abschmecken.



Kiirbis-Kuchen (Pumpkin Pie)
Zutaten fiir eine Springform (26 cm Durchmesser):
Fur die Kurbisfullung:

e 700 Gramm Kiirbisfleisch (am besten Hokkaido-Kiirbis,
alternativ fertiges Kiirbismus)

e 180 Gramm Rohrzucker

e 180 Gramm Doppelrahmfrischkase
e 3 Eier

e 1TL Zimtpulver

e 1TL Ingwerpulver

e 1 Prise Nelkenpulver

e 1 Prise Salz

Fur den Murbeteig:

e 300 Gramm Weizenmehl

e 1TL Backpulver

e 1 Prise Salz

e 100 Gramm Rohrzucker

e 200 Gramm Margarine (gekiihlt)
e 1 Eigelb

e 2 EL Zitronensaft

AuBerdem:

e Fett fur die Springform
e Mehl fur die Arbeitsflache und die Springform

Und so bereitest du den Kiirbiskuchen zu:

1. Fiir das Kiirbispiiree den Kiirbis schalen, waschen, entkernen
und in Stucke schneiden. Das Fruchtfleisch mit wenig Wasser
zugedeckt 15 bis 20 Minuten kochen. Abgieflien, gut ausdampfen
lassen und fein purieren. Etwas abkuhlen lassen.



2. Fiir den Miirbeteig Mehl, Backpulver, Rohrzucker und Salz in
einer Ruhrschiissel mischen. Die geklihlte Margarine in Flockchen,
Eigelb und Zitronensaft zur Mehlmischung geben und alles
gruandlich mit den Knethaken des Handruhrgerates verkneten,
sodass ein krumeliger Teig entsteht. Den Teig mit den Handen noch
einmal grundlich durchkneten und so einen glatten Teig formen.
Den Mirbeteig in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Minuten im
Kiihlschrank ruhen lassen.

3. Inzwischen fiir die Kurbisfullung Zucker, Frischkase, Eier, die
Gewdurze und 1 Prise Salz zum purierten Kurbisfleisch geben und
alles glattrihren.

4. Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft 160 Grad)
vorheizen. Die Springform (26 cm Durchmesser; alternativ eine
Pieform oder Tarteform) griindlich einfetten und mit Mehl
ausstauben.

. Den Mirbeteig mit den Handen auf etwas Mehl griindlich
durchkneten und dann auf der bemehlten Arbeitsflache rund (etwa
30 cm Durchmesser) ausrollen. Die gefettete Form mit dem
ausgerollten Teig auskleiden, dabei einen hohen Rand formen. Den
Teighoden mehrmals vorsichtig mit einer Gabel einstechen.

6. Die Kiirbismasse auf den Teig geben und gleichmaBig
verstreichen. Den uberstehenden Teigrand leicht umklappen,
sodass ein etwas breiterer Rand entsteht.

7. Den Kurbiskuchen im vorgeheizten Ofen 60 bis 70 Minuten
backen. Auskuhlen lassen.



