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Kochabend am 
	10. November 2023  


Kürbis Superfood  -  Kürbis ist mehr als Halloween

       Muskatkürbis           Butternutkürbis           Hokkaidokürbis
	Vorspeise  
	Kürbiscremsuppe mit Haselnüssen

	
	

	Zwischengericht
	Kürbis-Ziegenkäse-Tarte

	
	

	Sorbet
	Trou normand

	
	

	Hauptgericht
	Kürbis-Rösti auf Radicchio-Salat an Rôti de bœuf de Chevallier

	
	

	Dessert
	Kürbiswaffel an herbstlichem Beerenobst und Kürbiseis 

	
	


Vorspeise        Kürbiscremesuppe mit Haselnüssen
Zutaten für 8 Personen

	1600
	g
	Muskatkürbis

	1
	Stange
	Lauch

	1
	Stange
	Staudensellerie

	4
	Zweige
	Rosmarin

	4
	EL
	Olivenöl

	
	
	Salz, Pfeffer nach Bedarf

	4-8
	
	Wachholderbeeren, nach Bedarf

	500
	ml
	Bier, alkoholfrei

	1000
	ml
	Gemüsebrühe

	160
	g
	Haselnüsse

	2-4
	El
	Butter nach Bedarf ( ca. 30-60g)

	100
	g
	Schlagsahne

	360
	g
	Joghurt griechischer

	
	
	Chiliflocken


Zubereitung
Kürbis schälen, Kerne und Fasern entfernen und Fruchtfleisch klein schneiden. Lauch und Sellerie putzen, waschen, und klein schneiden. Rosmarin waschen, trocken schütteln und Nadel klein hacken
Öl in einem Topf erhitzen. Vorbereitete Zutaten 6-8 Minuten bei mittler Hitze andünsten. Mit Salz Pfeffer würzen, Wacholderbeeren  zufügen und mit dem Bier ablöschen. Flüssigkeit etwa 10 Minuten um die Hälfte einkochen lassen. Gemüsebrühe zugießen und Suppe 25 Minuten bei kleiner Hitze köcheln lassen. 
Inzwischen Haselnüsse in der Butter 3 Minuten bei mittlerer Hitze anrösten. Anschließend vom Herd nehmen.

Suppe mit der Sahne pürieren, dann mit einer Kelle durch ein feines Sieb in einen Topf passieren und abschmecken.  Suppe auf Schalen verteilen. Mit Joghurt beträufeln und mit den Haselnüssen und Chiliflocken bestreuen. 

Zwischengericht         Kürbis-Ziegenkäse-Tarte

Zutaten für 8 Personen

	1
	EL
	Rapsöl

	2
	Platten
	Blätterteig ( tiefgekühlt, mit Butter)

	1
	
	Butternutkürbis ( ca 650 g)

	120
	g
	Ziegenfrischkäse  ( 45% Fett)

	3
	Zweige
	Thymian

	4
	
	Eier

	160
	g
	Creme fräiche

	185
	ml
	Milch ( 3,5 % Fette)

	
	
	Salz, Pfeffer

	
	
	Schale eine ½ Bio Zitrone


Zubereitung
Tarteform mit Öl einfetten und mit den Blätterteigplatten so auslegen, dass die gesamte Form gefüllt ist und ein Rand entsteht, Teig in die Form drücken und im vorgeheizten Backofen bei 220 ° 15 Minuten vorbacken. Herausnehmen und 10 Minuten abkühlen lassen. Den aufgegangenen Boden mit den Händen wieder flach andrücken.

Innzwischen Kürbis schälen, halbieren Kerne und Fasern entfernen. Kürbisfrucht- fleisch auf einem Hobel oder mit einem scharfen Messer in dünne Scheiben schneiden.

Kürbisscheiben von außen nach innen rosettenartig hochkant in die Form geben. Ziegenkäse zerbröseln und darüber verteilen. Thymian waschen, trockenschütteln, Blättchen abzupfen und darüberstreuen. Eier mit Creme fraiche und Milch verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale abschmecken und über den Kürbis gießen. Im noch heißen Backofen bei 180° weitere 30 Minuten backen. 

Tarte herausnehmen und etwa 10 Minuten abkühlen lassen. Dann aus der Form lösen und leicht warm oder kalt servieren. 

Sorbet            Trou normand
Zutaten für 8 Personen

	150
	g
	Zucker

	375
	ml
	Wasser

	5-6
	
	Äpfel

	1
	
	Zitrone


Zubereitung
Den Zucker im Wasser einmal kurz aufkochen bis er sich aufgelöst hat. Die geputzten Äpfel, mit Schale als Viertel hineingeben. Kochen bis sie zerfallen. Schalen entfernen. Die Masse abkühlen lassen und mit dem Schneidstab pürieren, viel Luft in die Masse bringen. Danach in die Eismaschine geben und gefrieren. 
Mit einem Portionier das Sorbet ins Glas geben und etwas Calvados darüber geben.
Hauptgericht         Kürbisrösti auf Radicchio-Salat an 
                               Rôti de bœuf de Chevallier

Zutaten für 8 Personen
	4-5
	
	Kartoffeln, vorwiegend festkochend  ( ca. 400 gr)

	600
	g
	Hokkaidokürbis Fruchtfleisch 

	2
	
	Schalotten

	4
	
	Eier

	4
	EL
	Dinkel-Vollkornmehl 60 g

	
	
	Salz, Pfeffer, Muskatnuss

	4
	EL
	Olivenöl

	2
	Kopf
	Radicchio

	2
	
	Apfel

	2
	
	Feldsalat ,eine Handvoll

	2
	EL
	Walnusskerne (30 g)

	6
	EL
	Joghurtsaft

	2
	EL
	Zitronensaft

	2
	TL
	Honig

	1/2
	Bund
	Petersilie

	
	
	Balsamico

	1,5
	kg
	Roastbeef

	2
	EL
	Öl

	4
	Zweige
	Rosmarin

	
	
	Etwas Butter, Salz, Pfeffer aus der Mühle


Zubereitung  Rösti und Salat
Kartoffeln schälen, Kartoffeln und Kürbis grob raspeln. Schalotten schälen  und in feine Würfel schneiden. Kartoffeln-, Kürbisraspel und Schalotte mit Eiern und Mehl in eine Schüssel geben und vermengen und mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss. 

1 TL Öl in einer Pfanne erhitzen. Aus der Masse Rösti formen, in die Pfanne geben und von jeder Seite ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze braten. Bei Bedarf vorgefertigte Rösti im Backofen bei 80° warmhalten.
Inzwischen Radicchio putzen, Blätter waschen, Trocken schleudern und in feine Streifen schneiden. Apfel waschen, vierteln und entkernen. Viertel in feine Scheiben schneiden. Feldsalat ebenfallsputzen, waschen, trockenschleudern und mit dem Radicchio und den Apfelscheiben mischen. 
Joghurt mit Zitronensaft und Honig verrühren, mit Salz und Pfeffer würzen. Petersilie waschen trocken schütteln und fein hacken. Ins Dressing geben. Dressing zum Salat geben und zusammen mit den Rösti und dem Fleisch anrichten. Salat ev. In einer Schüssel anrichten. 

Zubereitung Roastbeef 
Roastbeef 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen. 

Backofen mitsamt der ofenfesten Form auf 80° ( Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Fleisch in die vorgewärmte Form geben und mit Salz und Pfeffer würzen.

An der dicksten Stelle Bratthermometer hineinstecken (Spitze Fleischmitte) 

Butter Rosmarin auf das Fleisch legen und die Form in die Mitte de vorgeheizten Ofen schieben. Thermostat auf 55° einstellen.

Nach 2,5 Stunden sollte das Roastbeef  die Kerntemperatur von 55! Erreicht haben. Fleisch aus dem Ofen nehmen aufschneiden und sofort servieren. 

Aus dem Bratensaft ev. eine Sauce ziehen und mit Sahne verlängern, mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

Dessert            Kürbiswaffel an herbstlichem Beerenobst und Kürbiseis
Zutaten für 12 Personen

	1
	
	Hokkaidokürbis ca. 1000g 

	100
	ml
	Wasser, evtl etwas mehr

	
	
	

	2
	EL
	Zucker, braun

	1
	Prise
	Salz

	4
	
	Ei

	400
	g
	Mehl

	2
	EL
	Zucker, braun

	6
	TL
	Backpulver

	1
	Prise
	Salz 

	1
	
	Vanille oder Vanillearoma

	1
	TL
	Zimt

	
	
	Evtl ein Schuß Milch

	
	
	Herbstliche Beerenfrüchte oder Obst als Beilage

	200
	ml
	Schlagsahne


Zubereitung

Den Kürbis gründlich waschen. Den Kürbis halbieren, dann vierteln. Mit einem Esslöffel das Kerngehäuse aus dem Kürbis kratzen. Anschließend mit einem scharfen Gemüsemesser unschöne Stellen von der Schale entfernen. Solltest du dich für eine andere Kürbissorte als Hokkaido entscheiden, musst du diesen bitte schälen.

Als nächstes die Kürbisspalten in Streifen und Stücken schneiden. Den geschnittenen Kürbis in einen Topf geben, das Wasser, Salz sowie den Zucker hinzugeben und aufkochen lassen. Den Herd auf kleinste Stufe stellen, den Deckel aufsetzen und alles etwa 15 Minuten kochen lassen. Dabei ab und zu rühren und evtl. noch einen Schuss Wasser hinzugeben.

Die Zugabe der Flüssigkeit ist variabel, da Kürbis ein Naturprodukt ist.

Den weich gekochten Kürbis in eine Schüssel geben und mit einem Stabmixer pürieren. Das geht besser, wenn der Kürbis noch ein bisschen warm (nicht heiß) ist. 
Mit einem Handrührgerät die Eier und den Zucker so lange unterrühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Das Mehl mit Backpulver und dem Salz vermischen und in die Schüssel sieben. Nun die Mehlmischung mit Hilfe des Handmixers zu einem glatten Teig verarbeiten, dabei das Kürbismus nach und nach zugeben. Zum Schluss die Vanille und den Zimt hinzugeben und unterrühren.

Ein beschichtetes Waffeleisen anheizen. Den Teig für eine Waffel hineingeben. Im Backofen bei 80° warmhalten. Nacheinander goldbraune Waffeln backen.

Beeren und Obst waschen und trocknen. Schlagsahne aufschlagen. 
. 

Kürbiseis

Zutaten für 8 Personen

 Kompott
	400
	g
	Heideleeren

	300
	g
	Orangensaft

	120
	g
	Zucker

	2
	TL
	Speisestärke


Eis 
	600
	g
	Hokkaidokürbis

	200
	g
	Zucker

	80
	ml
	Portwein, weiß

	400
	ml
	Sahne

	400
	ml
	Milch

	2
	TL
	Zimt

	1
	TL
	Ingwerpulver

	2
	Msp
	Nelkenpulver

	2
	Msp
	Muskatnuss

	4
	
	Eigelb

	
	
	


 Zubereitung
Kürbis schälen, mit einem scharfkantigen Löffel die Kerne und das faserige Innere entfernen, das Fruchtfleisch in Spalten schneiden. Kürbisspalten auf ein entsprechend großes Stück Alufolie legen, mit 60 g Rohrohrzucker bestreuen und gleichmäßig mit Portwein beträufeln. Die Folie gut verschließen. Die eingepackten Kürbisspalten bei 200 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft 180 Grad) im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten garen. Herausnehmen, die Folie entfernen und alles im Mixer fein pürieren.
Sahne, Milch und Gewürze in einem Topf aufkochen. Eigelbe mit dem restlichen Zucker mit dem Schneebesen cremig rühren. Die Sahne-Milch unter die Eigelbmasse rühren, unter ständigem Rühren erhitzen, bis die Creme anfängt, dickflüssig zu werden, sie darf aber nicht kochen. Kürbispüree untermischen und auf Eiswasser abkühlen, gelegentlich umrühren. In der Eismaschine frieren.

Heidelbeeren verlesen, waschen und abtropfen lassen. Orangensaft mit Zucker aufkochen. Die Beeren ca. 4 Minuten mit köcheln. Speisestärke mit etwas Wasser anrühren, das Kompott damit binden und auskühlen lassen.

Mit einem Eisportionierer Kugeln aus dem Kürbiseis formen auf Tellern anrichten, Waffeln dazugeben. Sahnehaube aufspritzen. Etwas Kompott darum verteilen und mit Minzeblättchen garnieren.

Dazu passen Sahne und Eiswaffeln.

� EMBED PBrush  ���
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