Kiirbissuppe — Variationen

Foto Gisela Martin 1. Rezept in Kombination mit Kirbisbrot
(ebenfalls in den Dateien)

1. Rezept

Zutaten:

1 kg Hokaidokurbis

Butter zum Anschwitzen

250 gr. Zwiebeln

15 gr. frischer Ingwer

150 ml Weilwein (wenn Kinder mitessen durch Brihe ersetzt)

2 EL Gewlrzcreme (selbstgemacht, alternativ etwas Briuhpulver)
300 ml. frisch gepresster Orangensaft

400 ml. Sahne (wer Kalorien einsparen mOochte nimmt die Halfte
an Sahne bzw. ersetzt durch Milch)

1 Stange Zitronengras

1 getrocknete Chilischote

10 gr. Lemongraskrautersalz (alternativ normales Meersalz oder
anderes Krautersalz) und Pfeffer, nach Belieben

Etwas Minze (frisch oder getrocknet)

Etwas Milch

Kirbiskerne zerstolien

Zubereitung:
Ingwer reiben
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Kurbis aushohlen und 1in Stucke schneiden zB. mit
Multizerkleinererer Juliennescheibe oder Wurfelschneider
(Schalen nicht erforderlich)

Butter in Kessel geben, Kochruhrelement, 140 Grad,
Kirbisstucke, Zwiebeln, Ingwer und Zitronengras anschwitzen
(wer Kkein frisches Zitronengras hat, kann auch das
Flexielement nehmen), dann Temperatur auf ca. 110 Grad
reduzieren.

Mit WeiRBwein abloschen.
1 Liter Wasser und 2 EL Gewlrzcreme zu den Kirbisstucken geben
Ca. 20 Min. kocheln lassen, bis Kirbis weich ist.

Zitronengras entfernen und plurieren (Purierstab oder Blender,
habe ich Gaste benutze ich immer den Blender, dann kann man
namlich spater tropfenfrei die Suppe in ein schones Glas
fullen und ich habe den Eindruck, dass es mit dem Blender noch
besser wird)

Sahne und Orangensaft zugeben, mit Chilischote, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Milch aufschaumen

Suppe in Glas fullen, mit aufgeschaumter Milch und zerstolienen
Kirbiskernen (d.h. Kiurbiskerne in Gewlrzmuhle zerkleinert)
servieren.

Aus den Kurbisresten backe ich meistens parallel ein leckeres
Kirbisbrot (siehe Foto, ist auch hier im Blog), das sich
wunderbar als Beilage zur Suppe eignet. Alternativ eignet sich
das Kurbisknusperbrot, dass ebenfalls hier im Blog zu finden
ist.

2. Rezept Kiirbis-Ingwersuppe mit roten Linsen und Kokosmilch



Rezept von Melanie Glaser

Zutaten:

TL Kokosol

Zwiebel

Stk Ingwer

Kirbis

Bio Zitrone

EL Gemusebrihpaste (selbst gemacht)
gr Tasse rote Linsen

1/2 Dose Kokosmilch

Salz/Pfeffer

N R =

Zubehor:
ggf. Multi oder Gewurzmuhle
Koch-Ruhrelement oder Flexi

Zubereitung:
Zwiebel und Ingwer zerkleinern (Multi, Gewurzmuhle oder
Messer) und Kirbis in Stucke schneiden.

Kokosol in der CC schmelzen (140°C) und Zwiebeln und Ingwer
darin anschwitzen. Kurbis zugeben und ebenfalls eine Zeit
anschwitzen. Anschl. mit Wasser abldoschen, Gemuse Bruhe
zugeben und auf 110° Stufe 2 fur 20 min kocheln lassen.

1/2 Dose Kokosmilch, rote Linsen sowie Schale und Saft der
Zitrone zugeben und weitere 10-15 min koécheln lassen.

Suppe mit dem Zauberstab purieren und mit Pfeffer und ggf
etwas Salz abschmecken.

Tipp zur Resteverwertung von Kiirbissuppe von Célie Heléne:
Mit Eiern und Mehl zu einem Kirbispfannkuchen verarbeiten:



Foto Célie Heleéne

Waffeln — Variationen

Foto: Gisela Martin — 1. Rezept
1. Rezept — Ursprung unbekannt, Autor Gisela Martin

Zutaten:

300 g Mehl

200 gr. Butter
100 g Zucker

2 TL Backpulver
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2 EL Vanillezucker
6 Eier

1 '/, Tassen Milch (mittlere GroRe, Mittelding zwischen

Kaffeetaschen und Kaffeepott)
1 Prise(n) Salz

Zubereitung:
Flexi einsetzen und Butter und Milch zugegeben, 40 Grad, bis
Butter geschmolzen ist

Temperatur auf 0 stellen, zu K-Haken wechseln und Eier und
dann restliche Zutaten zugeben und alles verruhren

Waffeleisen mit Ol bespriihen, herausbacken.
Schmeckten herrlich knusprig. Der Teig langte fur 13 Waffeln.

Vor dem Servieren haben wir die Waffeln noch mit Puderzucker
bestreut.
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Foto: Melanie Glaser — 2. Rezept

2. Rezept von Melanie Glaser:
Rezept fur 2-3 Waffeln

Zutaten:

3 EL Mandelmus

2 Eier

1/4 TL Weinsteinbackpulver
1 Schuss Kokosmilch
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1 TL Kokosol
Bourbon Vanille
Zimt

Zubereitung:
Alles in meiner Gewurzmihle zu einem Teig vermixt und dann im
Waffeleisen ausgebacken.

Diese Buttermilch-Waffeln sind bei uns sehr beliebt, denn sie
sind nicht zu suB, so dass noch allerlei Toppings — wie ganz
klassisch Puderzucker, heiBe Kirschen mit Schlagsahne oder
Ahornsirup — gut passen. Die Buttermilch schmeckt nicht
sauerlich, sorgt aber fur ein super lockeres und gleichzeitig
knuspriges Ergebnis. Habe ich keine zur Hand, nehme ich
einfach Actimel, das passt prima!

FUr ca. 8 bis 10 Waffeln:

Zutaten:

125 g Butter mit K-Rihrer oder Flexi-Ruhrer cremig ruhren

509 Zucker

2 Essloffel Vanille-Zucker

Hinzuflugen und ruhren bis der Zucker sich geldést hat

4 zimmerwarme Eier jeweils einzeln unterruhren

Die Masse muss nun sehr cremig sein und an Volumen zugenommen
haben

Geriebene Schale einer Zitrone hinzufugen

250g Weizenmehl

1 TL. Backpulver

abwechselnd mit

ca. 200g Buttermilch (ubrigens schmeckt Actimel als
Buttermilch Ersatz sehr gut) unterrihren

Der Teig muss von der Konsistenz her etwas dicker als
Pfannkuchen-Teig sein, also ggf. noch etwas mehr Flissigkeit
zufugen.



Teig ruhen lassen und in gut gebuttertem Waffeleisen backen.

Der Teig kann bedenkenlos stehen gelassen werden; eine gewisse
Ruhezeit ist sogar von Vorteil fur das Quellen des Mehls.
Gelegentlich bleibt bei uns Teig uUbrig, den ich abgedeckt im
Kihlschrank lagere und am nachsten Tag abbacke, da gibt’s
geschmacklich nur ganz geringe Einbulen.

Dieses Rezept machen wir schon seit uber 20 Jahren so.

Zutaten und Zubereitung:

250 g Butter oder Margarine schaumig ruhren.
100 g Zucker und

1 Vanillezucker dazu flgen

4 Eigelb

125 g Mehl

125 g Speisestarke

2 gestrichene TL Backpulver

1/4 Liter Sahne unterrihren

4 Eiweill steif schlagen und zuletzt unterheben.

Zutaten:

2509 Butter

250g Zucker oder nach Geschmack
6 Eigelbe

500g Mehl

1/2 warme Milch

1TL Backpulver

Etwas abgeriebene Zitronenschale
2 Vanillezucker

Schnee von 6 Eiweil

Zutaten:



2509 Butter

759 Zucker

4 Eier

250g Mehl

1 TL Backpulver

1/8 Liter warme Milch
300g Apfel, gewiirfelt
50g Mandeln oder Nusse
1/2 TL Zimt

Zutaten:

200 g Butter

200g Zucker

6 Volleil

500 g Mehl

375 g Milch

Vanille, Salz, Zitrone, Zimt



