Sie tun alles, damit man sie nicht Ubersieht. Sind groB, manche riesig,
présentieren sich in den schénsten Farben und verriicktesten Formen. Von

Kleine Kiirbis-Kunde

weltweit Uber 800 Sorten bitten 15 Kiirbisse hier um |hre Aufmerksamkeit R .
....... — | " Early Harvest g\uscadede
- iy B ! 1 _ 1 rovence
. Orangetti Patisson . Der typische Halloween- :
: Krbis. Wird 20-30 & U
Dass der knappe Kilo-Kerl { Werden wegen ihrer UFO- U i o Frgnzo@sche areiiat
] dick und 6-8 Kilo reift beim Lagern nach.
so hei}t, verdankt er Form auch Kaiser- oder Sohiies Dok o e " o
seinem faserigen Frucht- Bischofsmiitzen genannt. leuchtender Hohlkopf S, froontg. ol .lur
fleisch: Beim Kochen Gibt es gelb, grin und euchiender Mohkop Rucher ureh Konftd:
Angst und Schrecken ren. Nichts fir Single-

orange. Geschmacklich
neutral, lassen sie sich
vielseitig verwenden.
Prima zum Flllen, Frittieren
und Backen, weil man

sie nicht schalen muss. I 1ol LN DY 1 I . : H

Haushalte: Der Koloss
bringt es auf 25 kg und
hat einen halben
Meter Durchmesser.

verbreitet, bereitet er mit
seinem Fleisch Genle-
Bern Freude: in Suppen,
Kuchen und Plrees.

oder Backen zerfallt es H

in F&den und man ¥ . o
kann es wie Spaghetii { ]

mit Salz, Butter oder {

Tomatensauce ausiéffein
bzw. aufgabeln.

) ‘ i il Bush Buttercup - Hokkaido
Yugo?_sﬁlfgv?r; 3 | Buttercup Bringt 1-2 kg auf die Geschmacklich ist der
ger. 1-2,5 kg. Haut: griin, hart, ™ Waage, ein Mittelgewicht, Keine Kerl (15-25 cm @)
Aus dem ehemaligen schwer schélbar. das prima auch im einer der besten

Kirbisse Uberhaupt:

Jugoslawien stam-
mende Sorte. Die
Form &hnelt einer

Krone, 12-15¢cm @
Zur Dekoration, zum
Basteln, auch essbar,
aber geschmacklich
nicht der Rede wert.

Butternut . -

Beliebt wegen seines sehr.. |

hohen Fleischanteils.
SiBllch-nussig im Geschmack,
zudem besonders reich
an Carotin und wegen
seiner Birnenform ideal
zum Fillen. Wenige
Kerne, feines Aroma,
Lagerfahigkeit: ca. 1 Jahr!

. Cobra

Ein reiner Zierkirbis —

und das ist auch gut so,
denn wére er essbar,
bekéme man beim Schalen
die Kurve nicht. Tipp:
Lasst man ihn lange liegen,
trocknet er innerlich

aus und man kann Rasseln
o.A. daraus basteln.

Fruchtfieisch: leuchtend
orange, schmackhaft.
Haitbarkeit: 3 Monate,

Eignet sich als Rohkost,

zum Flllen, fiir Gratins,
zum Uberbacken,

fur Pies. Zerfallt nicht
beim Garen,

Hubbard-Kiirbis

Orangefarbener, 2-3 kg
schwerer Kirbis.
Festes Fleisch, leicht
sUB. Ausgezeichnete
Haltbarkeit. In den
USA sehr geschétzt,
wo er fir die tradi-
tionelien Kirbis-Pies
an Thanksgiving
verwendet wird.

TRezepte auf
der

Innenseite

Kleingarten gedeiht. Sein
orangefarbenes, wohl-
schmeckendes Fleisch

wird als Rohkost geschatzt

und fir Gratins, Pies,
Suppen, Plurees sowie
SiBspeisen verwendet,

Black Prince .~

: »'-‘Her ziert einI Kieiner
S I R b
Der schwarze Prinz
bringt’s auf 5 kg und
macht mit seinem

schmackhaften, hellen
Fruchtfleisch Suppen,

Kuchen und Pies hoffahig.

. Baby Bear

Wie der Name schon
éagt: ein recht Kleiner
unter den Essbaren,
zwischen 500 und 900 g

schwer, Aber sehr
srragreon. Dos Flelschy

findet Verwendung in
Suppen, Kuchen, als
Piree und in Konfitiren

fein, nussartig,
aromatisch. Praktisch:
Seine Schale, ob

griin oder orange, kann
man mitessen.

Roh und gekocht delikat,

Sweet Mama

“Zierliche Japanerin,

*DAg: G et e
Tsurunashi-Yakko. Sehr

guter SpeisekUrbis, aber

nicht sehr ertragreich.
Gelbes Fruchtfieisch. Fir
Rohkost, zum Fiillen,
fir Suppen, Plrees,
Pies, zum Uberbacken.

. Cotton Candy

..“Relativ neus, auBer-

gewdhnlich schone,
weiBe Sorte. Verfarbt
sich bei Licht leicht,
deshalb dunke! aufbe-
wahren. Eignet sich
fiir alle Kirbisgerichte,
aber auch als Dekora-
tion, z.B. auf Buffets.




Feine KlrbisCremesuppe

KUrbis mit Kase-Brot-Fullung

Garzeit: 30 Minuten

1 honigmelonengroRer Hokkaido, 1-2 Kartoffeln, 1-2 Karotten, 1 grofl3e
Zwiebel, ein kleines Stlick Butter, 200 ml Schlagsahne, 1 Bund gehackte
Petersilie, Salz und Pfeffer

Zuerst wird der Kiirbis geschalt. Den geschalten Kirbis danach in kleine
Stlicke schneiden. Die Kartoffeln ebenfalls schdlen und genau wie die
Karotten und die Zwiebeln in kleine Stiicke schneiden. In einen grofRen Topf
werden danach der Kiirbis, Karotten, Kartoffeln und Zwiebeln weich
gekocht. Die Reihenfolge empfiehlt sich, da die Kartoffeln am schnellsten
weich sind. Wichtig dabei ist, immer genligend Wasser (ca. % |) dazu zu
geben. Dann den Topfinhalt mit einem Passierstab oder Kartoffelstampfer
passieren — dabei darf ruhig noch Wasser zugegeben werden. Nun hat die
Suppe die richtige Konsistenz und mit Salz und Pfeffer wird fiir die richtige
Wiirze gesorgt. Dann wird die Halfte der Schlagsahne untergerihrt. Zuletzt
bekommt jede servierte Suppenschale einen Klecks geschlagene Sahne
verpasst und etwas gehackte Petersilie dariiber gestreut.

KUrbis mit Honig [/ Zimt-2Zucker

flr 6 Personen
1 Kiirbis (2,5-3 kg), 1 Weillbrot (ca. 250-300g), 300 g geriebener Greyerzer,
400 g Creme Fraiche, Salz, Pfeffer, Muskat

Kirbis waschen. Deckel abschneiden und beiseite stellen, schwammiges
Inneres samt wenig Fruchtfleisch auslésen. Brot in Scheiben schneiden und
beidseitig rosten, dann in Wiirfel schneiden. Backofen auf 175 Grad
vorheizen. Ausgehdhlten Kirbis abwechselnd mit einer Schicht Brotwiirfel,
Reibekdse und einigen EL Creme Fraiche fiillen und wiirzen. Solange weiter,
bis der Kiirbis zu % gefillt ist. Mit einer Schicht Creme Fraiche abschlieRen.
Den Deckel Aufsetzen und den Kiirbis in Alufolie wickeln. Kirbis auf der
untersten Schiene des Backofens ca. 2 Std. backen. Zum Servieren Folie
entfernen, Kirbisfleisch sorgfaltig mit einer Schopfkelle ablésen und mit
der Brot-Kase Masse zusammen mischen. Mit reichlich Pfeffer aus der
Mihle bermahlen.

Klrbiskonfitlre

500 g Kiirbis, Honig, Zimt und Zucker

Den Kirbis in Scheiben schneiden und in eine feuerfeste Form legen. Dann
den Honig dartiber geben und in den vorgeheizten Ofen bei 200 Grad fir 20
Minuten stellen. Zum Schluss Zimt/Zucker daruber streuen.

Warm oder kalt servieren.

Flr ca. 1 kg Konfitlire
Vorbereitung: 20 Minuten, 1 Stunde im Voraus, Garzeit: 40 Minuten

700 g Fruchtfleisch einer belieben Kiirbissorte, 50 g Zucker, 3 Vanille-
schoten, 3 Zimtstangen, 3 Muskatbliten, 1 gestrichener TL geriebene
Muskatnuss

Das Kiirbisfleisch grob wiirfeln und in einen Marmeladenkochtopf oder
einen anderen groRen Edelstahltopf geben. Den Zucker und die Gewiirze
hinzufiigen und alles etwa eine Stunden ziehen lassen, damit der Zucker
sich auflésen kann.

Die Kiirbismischung bei starker Hitze zum Kochen bringen. Etwa 40 Minuten
kochen lassen. Dabei haufig umrihren. Die Konfitlire ist fertig, wenn sie
bernsteinfarben glanzt.

Abkuhlen lassen und in Glaser fillen. Die Kirbiskonfitlire halt sich im
Kiihlschrank mehrere Monate.



