Kiirbisbrot
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Wenn man sowieso schon Kiurbis zerkleinert (z.B. fur
Klirbissuppe), kann man auch gleich noch ein Brot damit backen.
Macht in der CC ganz wenig Arbeit und mit etwas Butter ist
dieses Brot wirklich ein Gedicht!

Zutaten:

1 kg Mehl 405 oder 550

900 g Kiurbis, ich nehme immer Hokkaido

20 g Salz

30 g Traubenzucker

40 g Kurbiskerne gerostet und gemahlen (Gewurzmihle)
100 ml Orangensaft

100 ml Wasser

1 Wurfel Hefe

5 g Kurkuma zur Farbung

Zubereitung:
Kirbis mit dem Saft und dem Wasser in der CC weich kochen,
purieren. Abkuhlen lassen, bis es lauwarm ist.

Knethaken einsetzen. Hefe dazu geben. Flussigkeit mit Mehl,
Salz, Zucker, Kurbiskernen vermengen. Halbe Stunde gehen
lassen.
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Alles 1in einen mehlierten kleinen Einsatz (ich nehme
Glasauflaufform, die ich vorher mit flussiger Butter und dann

etwas mit Mehl eingestrichen habe) geben und anschliellend bei
200°C Ober/Unterhitze 40 min backen.



