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Feine Kûrbiscremesuppe 

Garzeit: 30 Minuten 

 

1 honigmelonengroßer Hokkaido, 1-2 Kartoffeln, 1-2 Karotten, 1 große 

Zwiebel, ein kleines Stück Butter, 200 ml Schlagsahne, 1 Bund gehackte 

Petersilie, Salz und Pfeffer 

 

Zuerst wird der Kürbis geschält. Den geschälten Kürbis danach in kleine 

Stücke schneiden. Die Kartoffeln ebenfalls schälen und genau wie die 

Karotten und die Zwiebeln in kleine Stücke schneiden. In einen großen Topf 

werden danach der Kürbis, Karotten, Kartoffeln und Zwiebeln weich 

gekocht. Die Reihenfolge empfiehlt sich, da die Kartoffeln am schnellsten 

weich sind. Wichtig dabei ist, immer genügend Wasser (ca. ½ l) 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 für die richtige 

Würze gesorgt. Dann wird die Hälfte der Schlagsahne untergerührt. Zuletzt 

bekommt jede servierte Suppenschale einen Klecks geschlagene Sahne 

verpasst und etwas gehackte Petersilie darüber gestreut.  

 

Kûrbis mit Honig / Zimt-Zucker 

500 g Kürbis, Honig, Zimt und Zucker 

 

Den Kürbis in Scheiben schneiden und in eine feuerfeste Form legen. Dann 

den Honig darüber geben und in den vorgeheizten Ofen bei 200 Grad für 20 

Minuten stellen. Zum Schluss Zimt/Zucker darüber streuen.  

Warm oder kalt servieren.  

 

 
 

Kûrbis mit Käse-Brot-Fûllung 

für 6 Personen 

1 Kürbis (2,5-3 kg), 1 Weißbrot (ca. 250-300g), 300 g geriebener Greyerzer, 

400 g Creme Fraîche, Salz, Pfeffer, Muskat 

 

Kürbis waschen. Deckel abschneiden und beiseite stellen, schwammiges 

Inneres samt wenig Fruchtfleisch auslösen. Brot in Scheiben schneiden und 

beidseitig rösten, dann in Würfel schneiden. Backofen auf 175 Grad 

vorheizen. Ausgehöhlten Kürbis abwechselnd mit einer Schicht Brotwürfel, 

Reibekäse und einigen EL Creme Fraîche füllen und würzen. Solange weiter, 

bis der Kürbis zu ¾ gefüllt ist. Mit einer Schicht Creme Fraîche abschließen. 

Den Deckel Aufsetzen und den Kürbis in Alufolie wickeln. Kürbis auf der 

untersten Schiene des Backofens ca. 2 Std. backen. Zum Servieren Folie 

entfernen, Kürbisfleisch sorgfältig mit einer Schöpfkelle ablösen und mit 

der Brot-Käse Masse zusammen mischen. Mit reichlich Pfeffer aus der 

Mühle übermahlen.  

 

Kûrbiskonfitûre 

Für ca. 1 kg Konfitüre 

Vorbereitung: 20 Minuten, 1 Stunde im Voraus, Garzeit: 40 Minuten 

 

700 g Fruchtfleisch einer belieben Kürbissorte, 50 g Zucker, 3 Vanille-

schoten, 3 Zimtstangen, 3 Muskatblüten, 1 gestrichener TL geriebene 

Muskatnuss 

 

Das Kürbisfleisch grob würfeln und in einen Marmeladenkochtopf oder 

einen anderen großen Edelstahltopf geben. Den Zucker und die Gewürze 

hinzufügen und alles etwa eine Stunden ziehen lassen, damit der Zucker 

sich auflösen kann. 

Die Kürbismischung bei starker Hitze zum Kochen bringen. Etwa 40 Minuten 

kochen lassen. Dabei häufig umrühren. Die Konfitüre ist fertig, wenn sie 

bernsteinfarben glänzt. 

Abkühlen lassen und in Gläser füllen. Die Kürbiskonfitüre hält sich im 

Kühlschrank mehrere Monate. 


