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GOLDENER OKTOBER

Gefiillter Ofenkiirbis

Fillung 1

Gefiillter Kiirbis mit gerostetem Hiihnchenfilet

4 Portionen

Zutaten

5009 Kartoffeln, kleine, festkochende
1 Stk. Hokkaidokdurbis

600g Hahnchen-Innenfilets

1 Stange Porree

1 kleinen Apfel z.B. Cox Orange

1 Paprika, gelb oder orange
1509 Schafskase

200ml gekdrnte Brihe

200ml Schlagsahne

100g Mascarpone

1EL Zitronensaft

2 EL Ol zum Anbraten

Zubereitung

etwas Butter
Gewlrze: 1 Zweig Minze, etwas Thymian getrocknet,
Zitronen-Curry, Salz und weiBen Pfeffer nach Bedarf

Kartoffeln waschen und mit der Schale in Salzwasser kochen. Klrbis waschen
und den , Deckel® abschneiden. Kerne mit einem L&ffel herauskratzen. Kirbis im
Backofen etwa 10 Minuten bei 160° Umluft vorgaren, anschlieBen aus dem Ofen
nehmen, in eine gefettete Auflaufform setzen und Kiirbis innen leicht salzen.

Fleisch abbrausen, trockentupfen und in mundgerechte Stlicke schneiden. Porree
waschen und in feine Ringe schneiden. Paprika waschen, putzen, in feine Streifen
schneiden, dann klein wirfeln. Feta klein wirfeln. Gekochte Kartoffeln abgieBen,
pellen und in Scheiben schneiden. Backofen auf 200° Ober-Unterhitze vorheizen
Ol in einer Pfanne erhitzen, Fleisch und Kartoffelscheiben darin ca. 5 Min.
anbraten, Feta Wirfel dazugeben, Pfanne vom Herd nehmen und diesen
Pfanneninhalt in den Kirbis fillen. Den Apfel waschen, vierteln, Kerngehause



entfernen, nicht schalen und in feine Scheiben schneiden, kurz anschmoren, mit
Brihe und Sahne abléschen, kurz aufkochen. Mascarpone unterriihren und mit
Gewilrzen und Zitronensaft abschmecken. 10 Minuten kécheln lassen. Die
Fleisch-Kartoffel-Gemuseflllung zu 2/3 mit der SahnesoBe auffillen, den Deckel
auf den Kiirbis geben und die Auflaufform jetzt in den Backofen stellen. Ubrige
Sauce in die Form geben. Im Ofen etwa 10-15 Minuten Uberbacken, auch den
Deckel mit garen. Mit aufgesetztem Deckel servieren und aus dem Kiirbis in tiefe
Teller geben.

Dazu gerdstetes Brot oder Baguette reichen.

Flillung 2

(vegetarisch)

Butternut mit Spinat-Ricotta-Fiillung
2 Portionen

Zutaten

1 Butternut-Kirbis
250 g frischer Blattspinat
2 Zehen Knoblauch

250 g Ricotta

80g Parmesan

3 EL Pinienkerne

5 EL gutes Olivendl

etwas Muskatblite,
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Den Butternut-Klrbis vorbereiten. Daftir den Kirbis grindlich waschen,
abtrocknen, mit einem Messer der Lange nach halbieren und die Kerne und
Fasern aushdhlen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen
vorheizen. Ober-/Unterhitze: 200° C

Die Schnittflachen des Klrbisses mit einem Backpinsel mit Olivendl bepinseln,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und beide Halften mit der Schnittflache nach unten
auf das Backblech legen. Dann das Blech in den Ofen schieben und den Kirbis
vorbacken, damit der geflllte Butternut spater schén weich und cremig ist.
Backzeit: ca. 35 - 40 Minuten.

Fiir die Fillung die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol résten, dann
herausnehmen und beiseitestellen. Den Knoblauch schéalen und fein hacken. Den
Spinat waschen und trocken schitteln (Sieb oder Salatschleuder), damit er nicht
zusammenfallt. Olivendl in der Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin
andinsten, dann den Ricotta, die Pinienkerne und den Spinat hinzugeben und
vermengen. Die Flllung flr den Butternut-Kirbis mit Salz, Pfeffer und
Muskatbllte (Macis) abschmecken.

Nun die Kurbishalften aus dem Ofen holen, vorsichtig umdrehen und sie mit der
Spinat-Ricotta-Mischung fillen. Dann die gefillten Halften mit dem Parmesan
bestreuen, wieder in den Ofen schieben und weiterbacken, bis der Parmesan
goldbraun wird. Backzeit: ca. 15 Minuten.

Den geflillten Butternut-Kirbis aus dem Ofen holen, kurz abkihlen lassen und
dann servieren.

Flllung 1 und 2 kdnnen mit jedem Kurbis zubereitet werden, indem man den
gewahlten Kirbis in Spalten oder Stlicke schneidet, eine gefettete Auflaufform


https://www.fackelmann.de/kochen/kuechenmesser
https://www.fackelmann.de/backen/backformen/backbleche
https://www.fackelmann.de/kochen/pfannen

damit belegt, je nach Kirbis, den im Backofen etwas vorgart. Dann die
gewulnschte Fullung auf den Kurbis geben und im Backofen mit oder ohne Kase
Uberbacken.

Chili con Kiirbis

Vegetarisch

6 Personen

Zutaten

3 rote Zwiebeln

6 rote Chilischoten

800g Hokkaido, ca. 1 1/2

1 Dose Kidneybohnen (255 g)

1 Dose Mais (285 g)

6 EL ol

3TL brauner Zucker

1% EL Kreuzkimmel (gemahlen)

3 EL Tomatenmark

1 Dose stickige Tomaten (400 g)
Salz, Pfeffer

1 Bio-Zitrone

300 g Schmand

Oregano, geraucherter Paprika und Koriander nach Geschmack
Zubereitung

Zwiebeln schalen und fein wirfeln. Chili der Lange nach halbieren, entkernen und
in sehr feine Scheiben schneiden. Klrbis waschen, halbieren (kann mit und ohne
Schale zubereitet und verspeist werden), die Kerne mit einem Loffel
herauskratzen. Fruchtfleisch wirfeln. Bohnen und Mais abtropfen lassen.

Ol in einem Topf erhitzen, Kiirbiswiirfel zugeben und fiir ca. 3 Minuten scharf
anbraten. Zwiebeln, Chili, Zucker, Kreuzkimmel und Tomatenmark zugeben und
alles fur eine weitere Minute braten.

Stuckige Tomaten zugeben und alles mit geschlossenem Deckel ca. 30 Minuten
auf niedriger Stufe kdcheln lassen. Kurz vor Ende der Garzeit den Mais und die
Kidneybohnen zugeben und alles nochmal kurz aufkochen, dann mit Salz und
Pfeffer (Gewlirzen) abschmecken.

(Koriander waschen, trocken tupfen und klein schneiden.) Zitrone waschen,
trockenreiben und Schale fein abreiben. Schmand in eine Schussel geben, (mit
Koriander) Zitronenabrieb vermengen und zum Chili servieren.


https://www.rewe.de/rezeptsammlung/vegetarisch/
https://www.rewe.de/kuechenlexikon/scharf-anbraten/
https://www.rewe.de/kuechenlexikon/scharf-anbraten/

Quitten-Friichtebrot

herzhaft oder suB

1 Kastenform

Zutaten

400 g Quittenmus

80 ml Milch

50 g Butter

1EL Creme fraiche

600 g Dinkelmehl

1 Vanillezucker

1 Tute Lebkuchengewlrz (oder Crumble-
Gewdlrz, oder Zimt oder...)
Salz

2 Pkt Trockenhefe

Optional:

100 g Cranberrys

50¢ getrocknete Heidelbeeren (oder Trockenobst nach Geschmack)

100 g Mandelblattchen u.a.m.

1 Eigelb und etwas Milch zum Bestreichen

Zubereitung

Quitten waschen, putzen, Kerngehause und Schale mit Stellen entfernen und
Fruchtfleisch in Sticke schneiden. 400 g Fruchtfleisch abwiegen und ca. 8
Minuten weichkochen. AbgieBen, mit einem Kartoffelstampfer fein zerdriicken
oder purieren und abkulhlen lassen.

Milch und Butter lauwarm erwarmen. Mehl, 1 TL Salz und Trockenhefe in einer
Schussel mischen. Quittenpiree und lauwarmes Milch-Butter Gemisch zum Mehl
geben und alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten. Frichte, gehobelte
Mandeln u.a. nach Bedarf unterkneten. Je nach Feuchtigkeit des Quittenptirees
noch etwas Mehl oder Milch zum Teig dazugeben. Er sollte geschmeidig, aber
nicht klebrig sein. Mit einem sauberen Klichenhandtuch den Teig abdecken an
einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat.

Den aufgegangenen Teig nochmals durchkneten, zu einem ovalen Brotlaib
formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen oder in einer
Kastenform backen.

Eigelb verquirlen und damit bestreichen. Wer mag, kann noch gehobelte Mandeln
auf das Brot geben. Den Brotlaib mit einem scharfen Messer 3-4 mal ein-
schneiden. Im vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten backen. (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 175 °C) Quittenbrot aus dem Ofen nehmen, auf ein Kuchengitter setzen
und auskulhlen lassen. Wer mag, mit Puderzucker bestauben.

Schmeckt mit Butter und/oder Marmelade, z.B. Quittengelee.



