
Kürbiskernaufstrich  mit
Kürbiskernöl  vom  steirischen
Ölkürbis

Rezept und Foto von Josef Schardl von www.kernoelpepi.com

Grenzgenial auf frischem Bauernbrot oder Kürbiskernbrot

Zutaten:
100 g Butter
100 g Frischkäse
1 Prise Salz
80 g Kürbiskerne vom steirischen Ölkürbis
1 Schalotten Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 EL Kürbiskernöl vom steirischen Ölkürbis
Salz und Pfeffer nach Geschmack
1 EL Aceto balsamico, weiß
2 EL Schnittlauch, in Röllchen geschnitten

Zubereitung:
Kürbiskerne in einer Pfanne ohne Fett zart rösten, salzen und
in Multizerkleinerer mit Messer fein mahlen/hacken. Umfüllen
und zur Seite stellen.

Butter, Frischkäse und Salz in Multizerkleinerer mit Messer
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schaumig rühren.

Schalotte und Knoblauch fein hacken und mit den gemahlenen
Kürbiskernen  sowie  dem  Kürbiskernöl  zu  der  Buttermischung
geben und gut vermengen.

Alles mit Salz, Pfeffer und Balsamicoessig abschmecken.

Zum Schluss den Schnittlauch untermengen und die Masse als
Beilage zu Brot servieren.

Hält sich mindestens 1 Woche im Kühlschrank.

Kürbis-Apfel-Kuchen mit Pesto

Foto und Rezept von Saskia Renker

Zutaten für ein Blech:
400g Hokkaido-Kürbis
100 ml Milch
Salz
350 gr. Dinkelmehl (Type 630)
1 Paket Trockenhefe
1 TL Anis-Saat
Öl
Mehl
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Für das Pesto:
2 EL Kürbiskerne
1 Bund Petersilie
100 ml Rapsöl
3 EL Kürbiskern-Öl
25 g geriebenen Parmesan
1 Zitrone
Salz und Pfeffer

Belag:
400g saure Sahne
2 TL getrockneter Majoran
3 Äpfel (Boskop)
3 rote Zwiebeln
ggf: einige Streifen Schinkenspeck

Zubereitung:
Kürbis in circa 4 cm große Würfel schneiden.

Anschließend mit dem Dampfgarer in 20 Minuten weich dämpfen.

Danach  im  Blender  (Alternativ  Multizerleinerer  mit  Messer)
pürieren, 100 ml Milch und 1 TL Salz hinzufügen.

Dinkelmehl,  Hefe,  Kürbispüree  und  Anis  vermengen.  Mit  dem
Knethaken  zu  einem  glatten  Teig  verarbeiten,  falls  er  zu
klebrig bleibt, einfach noch ein wenig Mehl hinzufügen.

Teig für eine Stunde zugedeckt an einen warmen Ort stellen
(ist bei mir immer vor der Heizung – im Winter).

Für das Pesto Kürbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rösten,
abkühlen lassen.

Petersilie  verlesen,  waschen  und  grob  zerzupfen,  Stiele
entfernen.

In  der  Gewürzmühle  Petersilie,  Kürbiskerne  und  Rapsöl
pürieren.  Kürbiskern-Öl,  Parmesan,  ein  wenig  Zitronenschale
und Zitronensaft dazugeben, nochmal kurz durchpürieren. Mit



Salz und Pfeffer abschmecken.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Nun für den Belag die saure Sahne
mit  dem  Majoran  vermischen,  Salz  und  Pfeffer  dazu.  Äpfel
waschen, vierteln und die Kerngehäuse entfernen. Die Zwiebeln
schälen und vierteln. Beides mit dem Multi in feine Scheiben
schneiden (hab Scheibe 4 genommen).

Backblech dünn mit Öl bestreichen, mit Mehl bestäuben. Den
Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche kräftig durchkneten, dann
auf Blechgröße ausrollen und auf dem Blech ausbringen.

Mit  2/3  der  sauren  Sahne  bestreichen.  Zwiebeln  und  Äpfel
darauf verteilen, danach das restliche 1/3 der Sahne-Mischung
auftragen.

Den Kuchen bei 200 Grad etwa 25-30 Minuten backen (Anmerkung
Gisela: Beim Nachbacken habe ich die Brotbackstufe/mittlerer
Dampf versucht, war toll!). Mit dem Pesto servieren.

Wer mag, legt vor oder nach dem backen noch Speckstreifen auf
den Kuchen, das macht es noch würziger.

Guten Appetit!

Kürbiskernaufstrich
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Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:
250 g Topfen/Quark
1 Pkg Frischkäse natur
gehackte Kürbiskerne (schon so gekauft)
Salz
Pfeffer
Prise helle gemörserte Senfkörner
Spritzer Zitrone
Kürbiskernöl

Zubereitung:
Alle Zutaten in den Multizerkleinerer geben und auf höchster
Stufe alles vermengen.

 

Kürbiskern  Knusper
Kürbiskernknusperteile
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Foto Gisela M.
Rezept  von
http://ikors.blogspot.de/2014/05/kurbiskern-knusper.html?view=
flipcard (und von Gisela M. auf CC abgewandelt)

Wunderbar zum Knabbern, als Beilage zur Suppe, als Brot….

Zutaten:
60 g Kürbiskerne
130 g Wasser
10 g Hefe
250 g Mehl 405/550
1TL Salz
Zum Bestreichen: Kürbiskernöl

Zubereitung:
Kürbiskerne  in  Gewürzmühle  grob  zerkleinern  und  zur  Seite
stellen.Wasser und Hefe – 2 Minuten bei 38 Grad/Stufe 1 mit K-
Haken rühren.Mehl und Salz zugeben und 2 Minuten kneten:
Teig in eine Schüssel geben und abgedeckt 45 Min. gehen lassen
Backofen auf 230° (Ober/Unterhitze) vorheizen
In 20-25 Teile teilen und kleine Kugeln drehen
Ein paar Minuten auf der Arbeitsfläche ruhen lassen
Mit Pastawalze auswalzen (so dünn als möglich) und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen
Mit  Kürbiskernöl  bepinseln  und  mit  den  zerkleinerten
Kürbiskernen  bestreuen  und  die  Kürbisknusper  8-10  Minuten
knusprig backen
Möglichst am gleichen Tag verzehren!
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