Lugt auf Kiirbig?

Unsere Kiirbisrezepte

Entdecke die Vielfalt unseres Hokkaido-Kurbisses! Ob cremige Pasta, knuspriger
Ofenklirbis oder warmendes Curry — mit unseren frischen, bereits gewurfelten
Klrbisstlicken zauberst du im Handumdrehen leckere Gerichte auf den Tisch.

Einfach 6ffnen, zubereiten und genieBen!




1. Ofenkiirbis mit Feta und Honig

Einfach 35 Minuten 2-3 Personen

Knusprig gebackener Hokkaido trifft auf cremigen Feta, suBen Honig und knackige
Walnusse. Eine herrlich unkomplizierte Kombination, die den Herbst auf den Teller
bringt.

Zutaten
e 600 g gewdurfelter Hokkaido-Kurbis
e 200gFeta
e 2ELOlivenol
e 2ELHonig
¢ 50gWalnusse
e 1 TLThymian (frisch oder getrocknet)
e Salz und Pfeffer
Zubereitung
1. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
2. Kuarbiswurfel auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen.
3. Mit Olivenol, Salz, Pfeffer und Thymian vermengen.
4. Den Kurbis etwa 20 Minuten im Ofen rosten.
5. Feta zerbroseln und zusammen mit den Walnussen uber dem Kurbis verteilen.
6. Weitere 10 Minuten backen, bis der Feta leicht gebraunt ist.
7. Vor dem Servieren mit Honig betraufeln.

Tipp vom Bauernhof: Dazu schmeckt frisches Baguette oder ein knackiger Feldsalat
besonders gut.



2. Cremiges Kurbis-Curry mit Kokosmilch

Einfach 30 Minuten 3 Personen

Warmend, cremig und voller Geschmack: Dieses Klrbis-Curry verbindet die natlrliche
SuBe des Hokkaidos mit aromatischen Gewdurzen und exotischer Kokosmilch.

Zutaten
e 600 g gewdlrfelter Hokkaido-Kurbis
¢ 1 Dose Kichererbsen (ca. 240 g Abtropfgewicht)
e 400 mlKokosmilch
e 1Zwiebel
o 1 Knoblauchzehe
e 1EL Currypaste oder 2 TL Currypulver
e« 1ELOL
e 100 mlGemusebrihe
e Salz und Pfeffer
o Etwas Limettensaft
o Frischer Koriander nach Belieben
e 200 g Reis als Beilage
Zubereitung
1. Reis nach Packungsanweisung kochen.
2. Zwiebel und Knoblauch fein hacken und in Ol glasig anbraten.
3. Currypaste oder Currypulver hinzufliigen und kurz mitrésten.
4. Kurbiswurfel dazugeben und einige Minuten anbraten.
5. Kokosmilch und GemusebrUhe angieBen.
6. Bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten kocheln lassen, bis der Kurbis weich ist.
7. Kichererbsen abspulen, hinzufugen und weitere 5 Minuten erwarmen.
8. Mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.
9. Mit Reis und frischem Koriander servieren.

Tipp vom Bauernhof: Wer es etwas scharfer mag, gibt eine Prise Chiliflocken dazu.



3. Gnocchi-Kirbis-Pfanne mit Spinat und Parmesan

Einfach 25 Minuten 2-3 Personen

Goldbraune Gnocchi, zarter Kirbis und frischer Spinat — dieses Pfannengericht ist
schnell gemacht und schmeckt nach einem gemutlichen Herbstabend.

Zutaten
e 600 g gewdlrfelter Hokkaido-Kurbis
e 500 g Gnocchiaus dem Kuhlregal
e 100 g frischer Blattspinat
¢ 150 g Kirschtomaten
e 1Zwiebel
o 1 Knoblauchzehe
e 2EL Olivenol
e 50gParmesan
e Salz und Pfeffer
o Etwas Muskatnuss
Zubereitung

1. Kurbiswdurfel in einer groBen Pfanne mit Olivenol etwa 10-12 Minuten anbraten.
Bei Bedarf einen kleinen Schuss Wasser hinzufugen und mit Deckel garen.

2. Ineiner zweiten Pfanne die Gnocchi nach Packungsanweisung goldbraun
anbraten.

3. Zwiebel und Knoblauch fein hacken und zum Kurbis geben.

4. Kirschtomaten halbieren und zusammen mit dem Spinat unterheben.

5. Alles einige Minuten koécheln lassen, bis der Spinat zusammengefallen ist.
6. Gnocchi hinzufiigen und vorsichtig vermengen.

7. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

8. Mitfrisch geriebenem Parmesan servieren.

Tipp vom Bauernhof: Ein paar gerdstete Pinienkerne sorgen flr zusatzlichen Biss.



4. Knusprige Kurbis-Kartoffel-Puffer

Einfach 35 Minuten 3-4 Personen

AuBen knusprig, innen wunderbar saftig: Diese herzhaften Puffer sind eine leckere
Abwechslung zu klassischen Kartoffelpuffern. Dazu passt ein frischer Krauterquark.

Zutaten
e 600 g gewurfelter Hokkaido-Kurbis

e 400 g Kartoffeln

e 1Zwiebel
e 2Eier

e 4 ELMehl
e 1TLSalz
o Pfeffer

e [Etwas Muskatnuss
o Olzum Ausbacken
Fur den Krauterquark:
e 250gQuark
e 2ELMilch
e Frische Krauter (z. B. Schnittlauch und Petersilie)
e Salz und Pfeffer
Zubereitung
1. Kurbiswurfel und geschalte Kartoffeln grob raspeln.

2. Die Masse in ein sauberes Kichentuch geben und moglichst viel Flussigkeit
ausdrucken.

3. Zwiebel fein wirfeln und zusammen mit Eiern, Mehl und Gewdurzen unter die
Masse mischen.

4. Olin einer Pfanne erhitzen.

5. Aus der Masse kleine Puffer formen und von beiden Seiten jeweils etwa 3-4
Minuten goldbraun braten.

6. Furden Krauterquark alle Zutaten miteinander verruhren und abschmecken.



7. Die Kurbis-Kartoffel-Puffer heiB mit dem Krauterquark servieren.

Tipp vom Bauernhof: Je besser die Kurbis-Kartoffel-Masse ausgedruckt wird, desto
knuspriger werden die Puffer!

5. Cremiges Kuirbis-Risotto mit Parmesan
Einfach 35 Minuten 3 Personen

Cremig, aromatisch und wunderbar herbstlich: Der Hokkaido verleiht diesem Risotto
eine natlrliche StBe und eine schone Farbe. Zusammen mit Parmesan und frischem
Salbei entsteht ein echtes Wohlflhlgericht.

Zutaten
e 600 g gewdurfelter Hokkaido-Kurbis
e 250 g Risottoreis
o 1Zwiebel
¢ 1Knoblauchzehe
e 800 mlGemusebrihe (heiB)
e 100 mlWeiBwein (alternativ Gemusebrihe)
e 50gParmesan
e 2ELOlivendl
o 1ELButter
e Salz und Pfeffer
o Etwas frischer Salbei
Zubereitung
1. Zwiebel und Knoblauch fein hacken.

2. Olivenolin einem groBen Topf erhitzen und Zwiebel sowie Knoblauch glasig
dunsten.

3. Risottoreis hinzufligen und kurz mit anschwitzen, bis die Kérner leicht glasig
werden.

4. Mit WeiBwein abloschen und unter Rihren einkochen lassen.

5. Kuirbiswurfel hinzuftigen.



8.

9.

Nach und nach die heiBe Gemusebrihe dazugeben. Dabei regelmaBig umrihren
und immer erst neue Flussigkeit hinzufigen, wenn die vorherige weitgehend
aufgenommen wurde.

Das Risotto etwa 20-25 Minuten garen, bis der Reis cremig und bissfest ist und
der Kurbis weich wird.

Parmesan und Butter unterrihren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit frischem Salbei servieren.

Tipp vom Bauernhof: Wer es besonders aromatisch mag, kann den Salbei kurz in etwas
Butter knusprig anbraten und Uber das Risotto geben.

6. Buntes Kiirbis-Gemiiseblech

Einfach 40 Minuten 3-4 Personen

Wenig Aufwand, viele Farben und jede Menge Geschmack! Dieses bunte Ofengemuse

ist die perfekte Kombination aus Hokkaido, StiBkartoffeln und frischem Gemuse.

Einfach aufs Blech geben und den Backofen die Arbeit machen lassen.

Zutaten

600 g gewdurfelter Hokkaido-Klrbis
1 SuBkartoffel (ca. 250 g)

1 rote Paprika

1 rote Zwiebel

2 Karotten

3 EL Olivenaol

2 Zweige Rosmarin

1 TL Paprikapulver

Salz und Pfeffer

Zubereitung

1.

2.

3.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
SuBkartoffel und Karotten schalen und in mundgerechte Stlcke schneiden.

Paprika und Zwiebel ebenfalls klein schneiden.



8.

Das gesamte Gemuse zusammen mit den Kurbiswurfeln auf einem Backblech
verteilen.

Mit Olivenol betraufeln und Paprikapulver, Salz und Pfeffer daribergeben.
Rosmarin dariber verteilen und alles gut vermengen.

Im Backofen etwa 30-35 Minuten rosten, bis das Gemuse weich und leicht
gebrauntist.

Heil3 servieren.

Tipp vom Bauernhof: Dazu schmeckt ein selbst gemachter Knoblauch-Joghurt-Dip oder
etwas zerbrdselter Feta besonders gut.

7. Kurbis-Lasagne

Einfach 60 Minuten 4 Personen

Lasagne einmal anders! Zarter Hokkaido, eine wurzige TomatensofBe und cremige
BéchamelsoBe machen dieses Gericht zu einer kdstlichen herbstlichen Alternative zum
Klassiker.

Zutaten

600 g gewdurfelter Hokkaido-Klrbis
9-12 Lasagneplatten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

400 g gehackte Tomaten (aus der Dose)
2 EL Tomatenmark

1 EL Olivendl

150 g geriebener Kase

Fur die BéchamelsoBe:

40 g Butter
40 g Mehl
500 ml Milch

Salz, Pfeffer und Muskatnuss

Zubereitung



1. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
2. Zwiebel und Knoblauch fein hacken und in Olivenol anbraten.
3. Tomatenmark hinzufigen und kurz mitrésten.

4. Gehackte Tomaten und Kirbiswurfel dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen und
etwa 10 Minuten kocheln lassen.

5. Furdie BéchamelsoBe Butter in einem Topf schmelzen. Mehl einruhren und kurz
anschwitzen.

6. Milch nach und nach unter standigem Ruhren hinzufiigen. Die SoB3e einige
Minuten kocheln lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

7. Eine Auflaufform mit etwas TomatensoBe ausstreichen. Abwechselnd
Lasagneplatten, Kirbis-TomatensoBe und Béchamel einschichten.

8. Miteiner Schicht Béchamel abschlieBen und den geriebenen Kase daruber
verteilen.

9. Im Backofen etwa 35-40 Minuten backen, bis die Lasagne goldbraun ist.

Tipp vom Bauernhof: Wer es besonders wurzig mag, kann zwischen die Schichten etwas
zerbroselten Feta geben.

8. Saftige Kuirbis-Brownies mit Schokolade

Einfach 50 Minuten Etwa 12 Stiick

Kurbis und Schokolade? Das passt wunderbar zusammen! Der Hokkaido macht diese
Brownies besonders saftig und verleiht ihnen eine feine herbstliche Note. Ein su3er
Genuss, bei dem niemand den Kurbis vermuten wurde.

Zutaten
e 600 g gewdurfelter Hokkaido-Kurbis
e 200 g Zartbitterschokolade
e 150 g Butter
e 150 g Zucker
o 3Eier
e 150 gMehl

e 30 gBackkakao



1 TL Backpulver
1 Prise Salz

1TL Zimt (nach Belieben)

Zubereitung

1.

9.

Karbiswurfel in einem Topf mit etwas Wasser etwa 12-15 Minuten weich kochen.
Wasser abgieBen und den Kurbis fein purieren. Das Puree etwas abkuhlen
lassen. Fur den Teig etwa 400 g des entstandenen, moglichst dickflissigen
Purees verwenden. Die Ubrige Menge kann beispielsweise als Beilage oder fur
eine Suppe genutzt werden.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schokolade zusammen mit der Butter Uber einem Wasserbad oder vorsichtig in
der Mikrowelle schmelzen.

Eier und Zucker schaumig schlagen.
Das abgekuhlte Kurbispuree und die Schokoladen-Butter-Mischung unterrthren.

Mehl, Kakao, Backpulver, Salz und Zimt vermischen und kurz unter den Teig
heben.

Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte rechteckige Backform (ca. 20 x 25
cm) geben.

Im Ofen etwa 25-30 Minuten backen. Die Brownies dlrfen innen noch leicht
saftig sein.

Vollstandig abkuhlen lassen und in Stucke schneiden.

Tipp vom Bauernhof: Mit gehackten Walnussen oder zusatzlichen Schokostuckchen im

Teig werden die Brownies besonders lecker.



9. Cremige Kiirbis-Pasta

Einfach 25 Minuten 2-3 Personen

Ein herrlich cremiges Herbstgericht mit frischem Hokkaido, Parmesan und

aromatischem Salbei. Schnell zubereitet und perfekt flr die Feierabendkuche.

Zutaten

1 Packung (600 g) gewurfelter Hokkaido
300 g Pasta

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

150 ml Sahne

100 ml Gemusebrihe

50 g geriebener Parmesan

2 EL Olivenaol

Salz, Pfeffer und etwas Salbei

Zubereitung

1.

2.

6.

7.

Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser kochen.
Zwiebel und Knoblauch fein wirfeln und in Olivenol glasig anbraten.
Kdrbiswurfel dazugeben und etwa 5 Minuten mitbraten.

Gemusebruhe hinzufligen und den Kurbis zugedeckt ca. 10-12 Minuten weich
garen.

Sahne hinzugeben und einen Teil des Kurbisses mit einer Gabel oder einem
Stabmixer cremig purieren.

Parmesan unterrihren, mit Salz, Pfeffer und Salbei abschmecken.

Nudeln mit der SoBe vermengen und servieren.

Tipp vom Bauernhof: Mit gerdsteten Kirbiskernen und etwas frisch gehobeltem

Parmesan schmeckt die Pasta besonders lecker.



