Kartoffel-Kiirbis Muffins

250g Kartoffeln, vorwiegend 3 El Mehl

festkochend 100g gekochter Schinken, gewiirfelt
200g Kiirbis o. Mohren 100g Gauda, klein gewiirfelt

1 Stiick Ei Salz, Pfeffer, fein gemah

2 El Milch

Zubereitung

Die Kartoffeln schdlen, den Kiirbis putzen und in groBe Wiirfel schneiden.
Kartoffeln und Kiirbis in Salzwasser etwa 20min weich kochen. Den Backofen auf
180 Grad vorheizen. Das Gemiise abgiefen, auskiihlen lassen und mit einem
Kartoffelstampfer zerstampfen. Das Ei, die Milch und das Mehl mit dem Teig
verriihren. Die Schinkenwiirfel in einer beschichteten Pfanne ohne Fett kurz
anbraten. Die Schinken- u. Kdsewiirfel unter den Teig heben. Mit Salz u. Pfeffer
abschmecken. Die Papierférmchen in die Muffinform legen. Den Kartoffelteig
auf die Formchen verteilen. Die Muffins im Ofen (Mitte, Umluft) in 30min
goldgelb backen.

Kiirbis Cookies-schwarz weile Cookies mit Kiirbis- Piiree

Zutaten fiir 255tk.: 50 g Schokolade, weiB, fein gerieben
1 EiweiB 260 g Kiirbisfleisch, piiriert

1 Prise Salz 260 g Mehl

200 g Margarine, o. Butter 5 g Natron

1 Eigelb 5 g Backpulver

160 g Zucker, braun 3 Tl Kakaopulver

2 Pck. Vanillezucker 2 El Milch

Eiwei mit Salz steif schlagen, Eigelb, Zucker, Vanillezucker u. Margarine
schaumig schlagen. Kiirbispiiree u. geriebene weile Schokolade unterheben. Mehl,
Natron u. Backpulver mischen und schnell unter den Teig riihren, Eischnee
unterheben. 1/3 des Teiges mit Kakaopulver einfdrben, die 2 El Milch dazugeben.
Mit Kaffeeloffeln Haufchen auf das Blech setzen, der Kaffeeloffel darf richtig
voll sein. Erst den weifien Teig, dann ein kleineres Hdufchen Kakaoteig darauf
platzieren. Dabei geniigend Abstand lassen, die Cookies laufen auseinander.
Backen bei 170° Umluft, ca. 13-15Min - die Cookies hdrten nach dem Backen aus,
also nicht zu lange drin lassen.



Apfel- Kiirbis- Marmelade
Zutaten fiir ca 7 Gldser:

500g Kiirbisfleisch 1 Zitrone ( Saft)
50ml Apfelsaft 1 Stange Zimt
500g Apfel, reife 5009 Gelierzucker, 2:1

Den Kiirbis in Stiicke schneiden und in einem Topf mit ganz wenig Wasser ca.
10min diinsten. Die Kiirbisstiicke mit dem Apfelsaft piirieren. Den Zitronensaft
zufiigen. Die geschdlten Apfel grob raspeln und unter die Kiirbismasse riihren.
Den Zucker zufiigen und gut verrihren. Mit der Zimtstange erhitzen und nach
Angaben von der Gelierzuckerpackung kochen lassen. Die Zimtstange entfernen
und in heiB ausgespiilte Schraubgldser fiillen. Ein paar Min auf dem Deckel
stehen lassen und dann umdrehen.

Kiirbisbrétchen

600g Kiirbisfleisch 1/2Tl Salz
500 g Mehl 1Tl Kardamon
1 Wiirfel Hefe 1/2 Tl Zimt

Kiirbis schdlen und klein schneiden mit Milch zu Mus kochen, nicht zu diinn (wie
Kartoffelbrei). Mehl und die anderen Zutaten hinzugeben und den Teig an einem
warmen Ort ruhen lassen fir ca. 30min. Brétchen formen und bei 200°C backen.



Kiirbisbrot

Zutaten fiir ein Brot:

500g Mehl (Weizenmehl Type 405) 100g Rosinen

1/41 Milch 50g Zucker

% Salz 50g Butter o. Margarine, zerlassen
300g Kiirbisfleisch, geraspelt 30g Hefe

Das Mehl in eine Schiissel sieben und eine Grube hineindriicken. Den Kiirbis in
der Milch weich kochen, abseihen und abtropfen lassen, durch ein Sieb streichen
und das Kiirbispiiree erkalten lassen. In der abgeseihten, etwas abgekiihlten
Milch die Hefe mit 1TL Zucker auflésen, in die Grube gieflen, mit etwas Mehl zu
einem Teiglein verriihren. Zugedeckt 10Min gehen lassen. Danach den restlichen
Zucker, Butter oder Margarine, Salz Kiirbispiiree und Rosinen untermischen und
alles zu einem festen Teig verarbeiten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca
45Min aufgehen lassen. Auf einer bemehlten Arbeitsfldche den Teig nochmals
durchkneten, einen flachen Laib o. ein langliches flaches Brot daraus formen und
auf ein gefettetes Blech legen. Mit etwas Mehl bestduben, mit einem Tuch
bedecken und nochmals 15Min ruhen lassen. Mit einem scharfen Messer den
runden Laib kreisformig in der Mitte, bei einem ldnglichen Brot die Oberseite
der Ldnge nach, einschneiden. In den vorgeheizten Backofen auf der
Mittelschiene goldgelb backen.

Bei 200°C etwa 50Min backen



Kiirbis-Mandel-Kuchen

Zutaten:

400 g Kiirbis

150 g gem. Mandeln
3 Eier

3 EL Amaretto

80 g Rohrzucker
1Pr. Salz

1TL Zimt

1 TL Vanillezucker
1 TL abger. Zitronenschale
150 g Mehl

1 TL Backpulver
Puderzucker

Zubereitung:

Kiirbis schdlen, mit einem Loffel Kerne und innere Fasern entfernen. Kiirbisfleisch
raspeln und mit den Mandeln vermischen. Eier trennen und Eiweil sehr steif schlagen.
Eigelb mit Amaretto , Zucker, Salz, Gewiirzen und Zitronenschalen schaumig riihren.
Das mit Packpulver gemischte Mehl in eine Schiissel geben und das Kiirbis- Mandel-
Gemisch zugeben. Die Eigelbmasse unterziehen und zuletzt den Eischnee darunter
heben. Backofen auf 180 ° C (Umluft 160 ° C) vorheizen. Teig in eine gefettete
Kastenform (Ldnge 25 cm) fiillen und im Backofen auf ca. 60 Minuten backen. Kuchen
auskiihlen lassen und vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben.



Kiirbis-Kuchen auf dem Blech

Zutaten:

Teig
500 g Mehl

250 g Zucker

250 g Butter oder Magarine
3 Eier

1 Pck. Vanillezucker

1 Pck. Backpulver

Fiillung
Kiirbis
Zimt
Zucker

Backzutaten zu einem Knetteig verarbeiten. 2/3 des Teiges ausrollen und auf ein
Backblech mit hohem Rand legen.

Kiirbis raspeln, nach Geschmack mit Zimt und Zucker verfeinern. Kiirbis in einem Tuch
etwas ausdriicken. Auf dem Teig gleichmadBig verteilen. Rest des Teiges ausrollen und
auf die Kiirbismasse legen.

Bei 175° C ca. 30 bis 40 Minuten backen.

Eventuell mit Zuckerglasur bestreichen.



