
Kartoffel-Kürbis-Tortilla
Kochen Sie täglich? Für sich oder die Familie? Dann sind Sie
an neuen Rezepten sicherlich auch immer interessiert. Haben
Sie  schon  einmal  daran  gedacht,  Newsletter  per  Mail  mit
aktuellen  Rezeptvorschlägen  zu  abonnieren?  Vielleicht  von
führenden  Supermarktketten?  Die  Sie  dann  direkt  zuhause
erhalten?

Unbekanntes Rezept
Ich  habe  dieses  Rezept  für  Tortillas  vom  Supermarkt  REWE
erhalten. Es hat mich angesprochen, weil ich diese Zubereitung
in dieser Art nicht kannte. Meistens ist man ja in seinen
eigenen  Zubereitungsweisen  eher  gefangen,  bereitet  seine
Speisen immer auf die gleich Weise zu und kommt beim Kochen
nicht immer auf neue Ideen. Da ist so ein Schubs mit einem
neuen Rezept immer ganz hilfreich.

Ich habe das Rezept abgewandelt. Denn wer kommt schon wie im
Originalrezept von REWE auf die Idee, eine Masse aus Eiern und
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Milch  zum  Überbacken  mit  dem  Pürierstab  aufzuschlagen?  Da
nimmt doch verständlicherweise einfach den Schneebesen.

Und auch die merkwürdige Art, den Kürbis anzubraten, aus der
Pfanne herauszunehmen, dann die Kartoffeln anzubraten, Kürbis
wieder hineinzugeben und dann nochmals braten, halte ich für
sehr  verwirrend  und  merkwürdig.  Ich  brate  zuerst  die
Kartoffeln an, gebe dann den Kürbis hinzu, brate beides weiter
an und gare dann alles zusammen bei zugedeckter Pfanne bei
geringer Temperatur noch einige Zeit.

Außerdem hatte ich gerade keinen Hokkaidokürbis vorrätig, also
nahm ich den Butternusskürbis aus dem Kühlschrank. Das Rezept
gelingt  auch  damit  und  schmeckt  sehr  gut  und  ist  lecker.
Kochen Sie es einfach einmal nach!

Für 2 Personen:

600 g Hokkaido-Kürbis
800 g festkochende Kartoffeln
Salz
Pfeffer
Zucker
Muskatnuss
ein Bund Petersilie
6 Eier
6 EL Milch
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.



Leckere Tortilla
Kerngehäuse  des  Kürbis  entfernen.  Kürbis  zerteilen  und  in
kurze, schmale und dünne Scheiben schneiden.

Kartoffeln schälen und ebenfalls in solche Scheiben schneiden.

Beides in eine Schüssel geben.

Petersilie kleinwiegen und in eine Schale geben.

Öl in zwei großen Pfannen mit Deckel erhitzen, Kartoffeln
darauf verteilen und unter Rühren 5 Minuten kross anbraten.
Dann den Kürbis auf die beiden Pfannen verteilen und alles
weitere 5 Minuten kross anbraten.

Herdplatten auf niedrige Temperatur stellen und Inhalt der
Pfannen zugedeckt nochmals 10 Minuten garen.

Inhalt der Pfannen mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
würzen.

Gemüse mit einem Pfannenwender vom Pfannenboden lösen.



Petersilie auf die beiden Pfannen verteilen und untermischen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.

Eier in eine Schale aufschlagen, Milch dazugeben, mit Salz,
Pfeffer und gemahlener Muskatnuss würzen und alles mit dem
Schneebesen verquirlen.

Eier-Milch-Masse  auf  die  beiden  Pfannen  verteilen,  darüber
gießen und in der Masse verteilen.

Im Backofen auf zwei mittleren Ebenen 20 Minuten nur noch
stocken lassen.

Pfannen  aus  dem  Backofen  nehmen,  Tortillas  vorsichtig  mit
einem Pfannenwender vom Pfannenboden lösen und auf zwei Teller
gleiten lassen.

Servieren. Guten Appetit!

Gratinierte  Kürbisschnitzel
mit  frittierten
Kartoffelspalten
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Mit leckeren Kürbisschnitzeln
Jetzt  beginnt  die  Kürbiszeit.  Freuen  Sie  sich  auch  schon
darauf? Auf alle Fälle sollten Sie schon einmal ein kleines
Fläschchen Kürbiskernöl für die anstehenden Gerichte zuhause
vorrätig haben, auch wenn Sie das Öl bei diesem Rezept nicht
benötigen.  Hier  ein  Rezept  für  die  Zubereitung  eines
Butternusskürbis. Bei dem man ja bekanntermaßen die Schale
mitessen kann.

Im  Grund  sind  es  Kürbisschnitzel,  die  gebraten  und  dann
gratiniert  werden.  Dazu  als  Beilage  einige  frittierte
Kartoffelspalten  aus  der  Fritteuse.

Also keine aufwändige Zubereitung. Sie brauchen nur etwa eine
halbe Stunde Zeit. Sie bekommen hier eine Art „gelben“ Teller.
Und das Gericht ist gerade jetzt in der Sommerzeit sehr lecker
und gut zu verdauen.

Für 2 Personen:

1 kleiner Butternusskürbis (etwa 10 Kürbisscheiben)



10 Scheiben junger Gouda
Salz
Olivenöl
6 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Kross gratiniert
Kürbis  putzen  und  quer  in  schmale  Scheiben  schneiden.
Kerngehäuse  bei  Bedarf  entfernen.

Eine große Menge Olivenöl in zwei Pfannen mit Deckel erhitzen.
Kürbisscheiben auf jeder Seite kross und knusprig 6–8 Minuten
anbraten. Scheiben kräftig salzen.

Grillschlange des Backofens auf 200 °C erhitzen. Jeweils die
Hälfte  der  Kürbisscheiben  auf  einen  Teller  legen.
Goudascheiben  halbieren.  Jeweils  zwei  Hälften  der
Goudascheiben  auf  eine  Kürbisscheibe  legen.  Unter  der
Grillschlange  10  Minuten  gratinieren.



Parallel  dazu  Fett  in  der  Fritteuse  auf  180  °C  erhitzen.
Kartoffeln schälen und längs achteln. 6 Minuten im siedenden
Fett  in  der  Fritteuse  frittieren.  Herausnehmen,  auf  ein
Küchenpapier geben, abtropfen lassen und kräftig salzen.

Teller  aus  dem  Backofen  nehmen.  Jeweils  die  Hälfte  der
Kartoffelspalten darauf geben.

Servieren. Guten Appetit!

Kartoffel-Meerrettich-Rösti
mit gebratenem Kürbis

Alles kross und knusprig gebraten
Rösti sind eine schweizer Spezialität und dort Hausmannskost.
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Sie werden immer nur aus geriebenen Kartoffeln, gewürzt mit
Salz und Pfeffer, zubereitet.

Niemals darf man dabei ein Bindemittel wie Eier verwenden,
denn dann … sind es keine Rösti mehr.

Bei den Kartoffeln kann man sich entscheiden, wie man sie
verwenden  will.  Der  eine  bereitet  Rösti  nur  aus  rohen
Kartoffeln zu, der andere nimmt eine Mischung aus rohen und
gekochten Kartoffeln. Und dann kann man sie sicherlich auch
nur aus gekochten Kartoffeln zubereiten.

Hier  erfolgt  zwar  eine  schweizer  Zubereitung,  denn  ohne
Bindemittel. Aber eben auch eine kleine Abwandlung, denn es
wird  zusätzlich  frischer,  fein  geriebener  Meerrettich
verwendet.

Dieser kommt zu den rohen, fein geriebenen Kartoffeln. Diese
werden mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker gewürzt. Und
dann gebraten. In reichlich Fett.

Und  diese  Rösti,  die  ich  auf  diese  Weise  zubereitet  und
gegessen habe, sind sicherlich die besten Rösti, die ich seit
langer Zeit gegessen habe.

Sie sind kross, knusprig und lecker, haben eine gute Würze und
sind innen saftig. Der Meerrettich schmeckt nicht zu sehr
heraus,  sondern  bringt  nur  eine  ganz  leichte  Schärfe  im
Nachgeschmack.

Als Beilage gibt es gebratene Butternuss-Kürbis-Würfel. Diese
verfeinere ich vor dem Servieren noch mit etwas Kürbiskernöl.

Es  sind  nicht  nur  die  besten  Rösti,  die  ich  seit  langem
gegessen habe, sondern es ist auch ein veganes Gericht, das
mir ohne Wenn und Aber schmeckt und bei dem ich ausnahmsweise
nicht das Fleisch vermisse.

Einziger Nachteil: das Gericht ist ein wenig fett. Nun gut,
Rösti muss man in reichlich Fett braten. Und das Kürbiskernöl



trägt das seine dazu bei.

Aber, lecker! Und bedingt nachkochen!

Für 2 Personen

6 große Kartoffeln
1 große Meerrettichwurzel
1/2 Butternuss-Kürbis
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Olivenöl
Kürbiskernöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Kürbis  putzen,  Kerngehäuse  entfernen  und  in  kleine  Würfel
schneiden.

Sehr leckere Rösti!
Meerrettichwurzel putzen und schälen.



Kartoffeln schälen.

Kartoffeln und Meerrettich zusammen in einer Küchenmaschine
fein reiben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker gut würzen. Alles gut
vermischen.

Einen großen Schluck Öl in zwei großen Pfannen erhitzen.

Aus der Rösti-Masse jeweils eine Handvoll zusammendrücken und
zu flachen Rösti pressen. Auf die beiden Pfannen verteilen.
Und  auf  jeder  Seite  etwa  8–10  Minuten  kross  und  knusprig
braten.

Auf einen Teller geben und eventuell im Backofen warmhalten.

Nochmals etwas Öl in eine der Pfannen geben.

Kürbis-Würfel darin ebenfalls etwa 8–10 Minuten kross braten.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Jeweils drei Rösti auf einen Teller geben.

Kürbis dazu verteilen. Kürbis mit einigen Tropfen Kürbiskernöl
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Tortiglioni  mit
Riesengarnelenschwänzen  in
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Kürbis-Tomaten-Sauce

Mit leckerer, italienischer Pasta
Man gart ihn dazu gut eine Stunde lang, damit er schön weich
wird.

Dann bereitet man mit dem Pürierstab ein Pesto zu. Oder mit
dem Stampfgerät eine stückige Sauce.

Professionelle Köche bereiten Tomaten gern so zu, dass sie sie
kurz blanchieren, dann häuten und dann Strunk und Kerngehäuse
entfernen.  Und  schließlich  nur  das  Fleisch  der  Tomaten
verwenden.

Normalerweise ist mir dieser Aufwand zu viel und ich verwende
Tomaten im Ganzen.

Bei dieser Sauce wollte ich es aber anders machen und eine
wirklich gute, sämige Sauce zubereiten. Und habe daher nur das
Fleisch der Tomaten verwendet.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/08/tortiglioni-mit-riesengarnelenschwaenzen-in-kuerbis-tomaten-sauce/


Eine rote Peperoni gibt ein wenig Schärfe an die Sauce.

Knoblauch das notwendige Aroma.

Und die Flüssigkeit bildet ein guter Schluck trockener Soave.

Abgerundet  wird  die  Sauce  dann  noch  durch  viel  frisches,
kleingeschnittenes Basilikum.

Nach dem Stampfen der Sauce behält nur der Pilz noch etwas
Struktur zurück.

Als Hauptzutat kommen ganz zum Schluss Riesengarnelenschwänze
hinzu, die kurz mitgegart werden.

Die Sättigungs-Beilage bilden italienische Tortiglioni.

Als letzte Garnitur kommt nur noch etwas Kürbiskernöl auf das
fertig angerichtete Gericht, das ich nur noch tröpfchenweise
darüber träufele.

Für 2 Personen

225  g  Riesengarnelenschwänze  (Tiefkühlware,  etwa  15
Stück)
ein großes Stück Butternuss-Kürbis
4 Tomaten
1 Kräutersaitling
2 Knoblauchzehen
1 rote Peperoni
5 Lorbeerblätter
Soave
1 TL Gewürzsalz
Salz
1/2 Topf Basilikum
Kürbiskernöl
350 g Tortiglioni
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.



Lecker und würzig
Herausnehmen und abkühlen lassen. Haut entfernen. Strunk und
Kerngehäuse entfernen.

Fleisch kleinschneiden und in eine Schüssel geben.

Kürbis  putzen,  Kerngehäuse  entfernen  und  in  kleine  Würfel
schneiden. Ebenfalls in die Schüssel geben.

Kräutersaitling kleinschneiden und auch in die Schüssel geben.

Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Knoblauch putzen, schälen und mit einem großen Messer flach
pressen.

Basilikum kleinschneiden.

Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse und Pilz darin anbraten.

Mit einem großen Schluck Soave ablöschen.

Mit dem Gewürzsalz würzen.



Lorbeerblätter dazugeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.

Lorbeerblätter herausnehmen.

Mit dem Stampfgerät fein stampfen.

Basilikum darunter mischen.

Mit Salz abschmecken.

Riesengarnelenschwänze  dazugeben  und  noch  einige  Minuten
mitgaren.

Parallel  dazu  Tortiglioni  in  kochendem,  leicht  gesalzenem
Wasser 12 Minuten garen.

Pasta  auf  zwei  tiefe  Pasta-Teller  verteilen.  Sauce  mit
Garnelen darüber geben.

Etwas Kürbiskernöl darüber träufeln.

Servieren. Guten Appetit!

Geschabte Spätzle mit Kürbis-
Tomaten-Sauce
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Sämige Sauce mit Kürbis und Tomate

Mit Kürbisen kann man auch leckere Saucen zubereiten.

Man gart ihn dazu gut eine Stunde lang, damit er schön weich
wird.

Dann bereitet man mit dem Pürierstab ein Pesto zu. Oder mit
dem Stampfgerät eine stückige Sauce.

Professionelle Köche bereiten Tomaten gern so zu, dass sie sie
kurz blanchieren, dann häuten und dann Strunk und Kerngehäuse
entfernen.  Und  schließlich  nur  das  Fleisch  der  Tomaten
verwenden.

Normalerweise ist mir dieser Aufwand zu viel und ich verwende
Tomaten im Ganzen.

Bei dieser Sauce wollte ich es aber anders machen und eine
wirklich gute, sämige Sauce zubereiten. Und habe daher nur das
Fleisch der Tomaten verwendet.

Eine rote Peperoni gibt ein wenig Schärfe an die Sauce.

Knoblauch das notwendige Aroma.



Und die Flüssigkeit bildet ein guter Schluck trockener Soave.

Abgerundet  wird  die  Sauce  dann  noch  durch  viel  frisches,
kleingeschnittenes Basilikum.

Nach dem Stampfen der Sauce behält nur der Pilz noch etwas
Struktur zurück.

Ursprünglich  waren  italienische  Tortiglioni  als  Pasta
angedacht.  Ich  hatte  aber  noch  eine  angebrochene  Packung
geschabte  Spätzle  vorrätig,  und  diese  wollte  ich  endlich
aufbrauchen.

Als letzte Garnitur kommt nur noch etwas Kürbiskernöl auf das
fertig angerichtete Gericht, das ich nur noch tröpfchenweise
darüber träufele.

Für 2 Personen

ein großes Stück Butternuss-Kürbis
4 Tomaten
1 Kräutersaitling
2 Knoblauchzehen
1 rote Peperoni
5 Lorbeerblätter
Soave
1 TL Gewürzsalz
Salz
1/2 Topf Basilikum
Kürbiskernöl
350 g geschabte Spätzle
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.



Würzig und lecker

Tomaten in kochendem Wasser kurz blanchieren.

Herausnehmen und abkühlen lassen. Haut entfernen. Strunk und
Kerngehäuse entfernen.

Fleisch kleinschneiden und in eine Schüssel geben.

Kürbis  putzen,  Kerngehäuse  entfernen  und  in  kleine  Würfel
schneiden. Ebenfalls in die Schüssel geben.

Kräutersaitling kleinschneiden und auch in die Schüssel geben.

Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.

Knoblauch putzen, schälen und mit einem großen Messer flach
pressen.

Basilikum kleinschneiden.

Öl in einem Topf erhitzen und Gemüse und Pilz darin anbraten.

Mit einem großen Schluck Soave ablöschen.

Mit dem Gewürzsalz würzen.



Lorbeerblätter dazugeben.

Zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde köcheln lassen.

Lorbeerblätter herausnehmen.

Mit dem Stampfgerät fein stampfen.

Basilikum darunter mischen.

Mit Salz abschmecken.

Parallel dazu Spätzle in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
13 Minuten garen.

Pasta auf zwei tiefe Schalen verteilen. Sauce darüber geben.

Etwas Kürbiskernöl darüber träufeln.

Servieren. Guten Appetit!

Kürbis-Tarte 2-in-1

https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/01/kuerbis-tarte-2-in-1/


Mit Butternuss-Kürbis …

Kürbisse kann man braten oder kochen. Man kann sie aber auch
dazu verwenden, mit ihnen zu backen.

Am besten gelingt ein Rührkuchen mit einem großen Anteil an
fein geriebenem Kürbis.

Oder man häckselt den Kürbis klein und bereitet eine dünne
Tarte zu.

Hierzu eignen sich eigentlich alle Kürbisarten.

Ich fange so langsam an, ein echter Kürbis-Fan zu werden. Denn
jetzt,  im  Herbst,  ist  Kürbiszeit,  denn  diese  haben  jetzt
Saison.

Und mein Discounter hat die ersten Kürbisse im Sortiment. Also
habe ich gleich einmal einen Hokkaido- und einen Butternuss-
Kürbis gekauft.

Beide  haben  den  Vorteil,  dass  man  die  jeweilige  Schale
mitverzehren kann.

Und ich habe mich gleich dazu aufgerufen gefühlt, eine schöne



Kürbis-Tarte mit diesen Kürbissen zuzubereiten und zu backen.

Aber nicht, dass ich nur eine Tarte zubereitet habe, nein, es
sind eigentlich zwei Tartes in einer Tarte.

Denn ich habe jeweils 300 g der beiden Kürbissorten separat in
der Küchenmaschine fein gehäckselt.

Und dann auf dem Mürbeteigboden in der Backform jeweils zu
einer Hälfte ausgebreitet.

… und mit Hokkaido-Kürbis

Darauf kommt dann die Füllmasse, also der Eierstich aus Eiern
und Sahne.

Und das wird dann gebacken. Und fertig sind die zwei Tartes in
einer.

Man sieht auf dem Foto mit der ganzen Tarte sicherlich die
beiden unterschiedlichen Kürbissorten. Links der eher gelbe
Butternuss-Kürbis. Und rechts der eher orange Hokkaido-Kürbis.

 



Pfannengericht  mit
Hackfleisch,  Kürbis  und
Bohnen

Würzig und knackig gebraten

Wie  kann  man  Kürbisse  eigentlich  noch  zubereiten?  Garen,
Backen, Braten, Dessert, Kuchen und sonst noch?

Man kann ihn auch gut mit anderem Gemüse kombinieren.

Oder man bereitet ein leckeres Pfannengericht zu. Zu dem man
noch zusätzlich Hackfleisch verwendet.

Zur Sicherheit wird das Gemüse vor dem Braten in kochendem
Wasser 10 Minuten vorgegart.

Allein das Braten in Öl hätte Bohnen und Kürbis sicherlich
nicht durchgegart. Da wäre dann das Hackfleisch schon relativ
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kross und trocken geworden.

Als kleine Zutat kommt noch frischer Knoblauch hinzu.

Und als Besonderheit ganz zum Schluss, kurz vor dem Servieren,
ein sehr leckeres Kürbiskernöl aus der Steiermark, das nur
ganz sparsam tröpfchenweise über dem Gericht verteilt wird.

Für 2 Personen

400 g Puten-Hackfleisch ( 1 Packung)
ein großes Stück Butternuss-Kürbis
300 g Buschbohnen
4 Knoblauchzehen
Gewürzsalz
Kürbiskernöl
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Mit leckerem Kürbiskernöl vor dem Servieren

Kürbis  putzen,  Kerngehäuse  entfernen  und  in  kleine  Würfel
schneiden.

Bohnen putzen und grob zerkleinern.



Gemüse in kochendem Wasser 10 Minuten garen.

Herausnehmen,  auf  einen  Teller  geben  und  etwas  abkühlen
lassen.

Knoblauchzehen putzen, schälen und kleinschneiden.

Öl in einer großen Pfanne erhitzen und Hackfleisch und Gemüse
darin einige Minuten kross anbraten.

Mit dem Gewürzsalz würzen.

Auf zwei Teller verteilen.

Kürbiskernöl darüber träufeln.

Servieren. Guten Appetit!

Panierte  Kürbisscheiben  mit
süß-saurem Dip
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Kürbis kann man auf die unterschiedlichste Weise zubereiten.
Man kann ihn im Backofen backen, in der Pfanne braten, in der
Fritteuse frittieren oder in einem Topf in kochendem Wasser
garen.

Er lässt sich auch gut panieren und in der Pfanne braten. Dazu
sollte  man  ihn  aber  vorher  zuerst  in  kochendem  Wasser
vorgaren.

Außerdem eignet sich hierfür eigentlich nur ein länglicher
Butternuss-Kürbis,  den  man,  bis  auf  den  Teil  mit  dem
Kerngehäuse,  in  fingerdicke  ganze  Scheiben  schneiden  kann.
Andere  Kürbisse  sind  ja  rund  und  man  bekommt  keine  plane
Scheiben daraus zugeschnitten.

Wenn ein Kürbis zu wenig Scheiben ohne Kerngehäuse liefert,
verwendet man für die Zubereitung einfach noch einen zweiten
Kürbis, um genügend davon vorrätig zu haben.

Außerdem  kann  man  dieses  Gericht  auch  durchaus  vegan
zubereiten, wenn man bei der Panade einen veganen Ersatz für



die Hühnereier verwendet.

Als Dip serviere ich eine asiatische süß-saure Sauce. Man kann
aber auch eine süße Chili-Sauce verwenden.

Für 2 Personen

1 großer Butternuss-Kürbis
4 EL Mehl
4 EL Paniermehl
2 Eier
Salz
weißer Pfeffer
süß-saure Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Eine Panierstraße aufbauen. Mit einem Teller mit Mehl, einem
Teller mit verquirlten Eiern und einem Teller mit Paniermehl.

Aber zuerst schneidet man mehrere fingerdicke Scheiben, die



möglichst kein Kerngehäuse enthalten, des Kürbis ab. Wenn man
zu  wenig  Scheiben  bekommt,  benötigt  man  eben  noch  einen
zweiten Kürbis.

Wasser  in  einem  großen  Topf  erhitzen,  leicht  salzen  und
Kürbisscheiben im Ganzen darin 10 Minuten garen.

Mit dem Schöpflöffel herausnehmen und erkalten lassen.

Dann auf jeweils beiden Seiten salzen und pfeffern.

Backofen auf 70 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen, zum
Warmhalten der schon gebratenen Kürbisscheiben.

Viel Rapsöl in zwei großen Pfannen erhitzen.

Kürbisscheiben  nacheinander  durch  Mehl,  Ei  und  Paniermehl
ziehen.

Kürbisscheiben nacheinander in den Pfannen auf jeder Seite
einige  Minuten  kross  anbraten,  bis  sich  dunkle  Röststoffe
gebildet haben.

Gebratenen fertige Kürbisscheiben auf einem Teller im Backofen
warmhalten.

Kürbisscheiben  auf  diese  Weise  in  mehreren  Durchgängen
panieren, braten und warmhalten.

Wenn alle Kürbisscheiben fertig zubereitet sind, diese auf
zwei Teller verteilen.

Sauce  auf  zwei  kleine  Schalen  verteilen  und  jeweils  dazu
reichen.

Servieren. Guten Appetit!



Pfannengericht  mit
Geschnetzeltem,  Kürbis  und
Kartoffel

Sehr lecker, sämig und würzig

Ich trinke ja keinen Alkohol, aber ich koche daher sehr gern
damit. Aus diesem Grund habe ich vor kurzem eine Flasche Gin
erstanden, und zwar Martin Miller’s Gin. Ebenso wie mit dem
vor kurzem gekauftem Scotch Whiskey kann man damit ein Gericht
schön  flambieren  und  ihm  somit  einen  speziellen  Geschmack
verleihen.

Hier habe ich wieder einmal ein Gericht selbst kreiert und
erfunden. Ein sehr gesundes Gericht.

Ein  Pfannengericht  mit  Schweine-Geschnetzeltem,  Kürbis  und
Kartoffeln.

Beim  Kürbis  habe  ich  auf  zwei  Sorten  zurückgegriffen:
Hokkaido-  und  Butternuss-Kürbis.  Beide  Sorten  haben  den
Vorteil,  dass  man  die  Schale  mit  zubereiten  kann,  da  sie

https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/24/pfannengericht-mit-geschnetzeltem-kuerbis-und-kartoffel/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/24/pfannengericht-mit-geschnetzeltem-kuerbis-und-kartoffel/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/24/pfannengericht-mit-geschnetzeltem-kuerbis-und-kartoffel/
https://www.martinmillersgin.com/de-de/


essbar ist.

Bei den Kartoffeln habe ich leckere Bio-Drillinge gewählt, die
man mit Schale zubereiten kann.

Gewürzt mit Gewürzsalz und Kräutern der Provence.

Flambiert mit einem guten Martin Miller’s Gin. Und zwar drei
Schnapsgläser  voll  davon.  Das  macht  das  Gericht  nach  dem
Braten etwas sämiger.

Alternativ  kann  man  z.B.  auch  auf  ein  anderes  Produkt
zurückgreifen, und zwar den so genannten 9 Moons Gin. Auch ein
edles Getränk.

Und für die Besucher und Leser meines Foodblogs, die sich gern
einmal dem Alkohol hingeben, sei hier noch auf einige leckere
Rezepte  für  Cocktails  mit  Martin  Millers‘  Gin  verwiesen.
Sicherlich für Interessierte eine sehr interessante Lektüre!

Für 2 Personen

400 g Schweine-Geschnetzeltes
ein großes Stück Hokkaido-Kürbis
ein großes Stück Butternuss-Kürbis
10 Bio-Drillinge
1 Bund Petersilie
Gewürzsalz
Kräuter der Provence
6 cl Martin Miller’s Gin
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

https://www.martinmillersgin.com/de-de/unsere-gins/9-moons-gin/
https://www.martinmillersgin.com/de-de/cocktails/
https://www.martinmillersgin.com/de-de/


Schwein, Kürbis, Kartoffel

Kartoffeln mit Schale und Kürbisse in kleine Würfel schneiden.

Gemüse  in  einem  Topf  mit  kochendem  Wasser  7  Minuten
garen.  Kochwasser  abschütten.

Petersilie kleinwiegen.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Gemüse darin etwa 10 Minuten
unter mehrmaligem Wenden kross und knusprig braten.

Geschnetzeltes dazugeben und noch einige Minuten mit anbraten.

Mit Gewürzsalz und Kräutern der Provence würzen.

Petersilie dazugeben.

Gin dazugeben und das Gericht flambieren.

Abschmecken und bei Bedarf mit normalem Salz nachwürzen.

Auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Kürbis-Honig-Kuchen

Sehr fest und kompakt

Herbst ist Kürbiszeit. Entweder ein Hokkaidokürbis oder ein
Butternutkürbis.  Bei  beiden  muss  man  nur  das  Kerngehäuse
entfernen, kann aber die Schale mitverwenden und muss somit
den Kürbis nicht schälen.

Im Orignalrezept stand Hokkaidokürbis. Ich habe ihn kurzerhand
durch Butternutkürbis ersetzt.

Ich  habe  noch  eine  weitere  Änderung  vorgenommen.  Im
Originalrezept wird der Kürbis nur grob zerkleinert und 30
Minuten im Backofen gegart. Dann zerkleinert und dem Teig
hinzugefügt. Ich reibe den Kürbis in der Küchenmaschine fein
und gebe dann die feinen Raspel in den Teig hinzu. Schließlich

https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/20/kuerbis-honig-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/6E7A4286-095D-4EB1-B244-33516F9D1D75.jpeg


wird alles ja noch im Backofen gegart. Vorgaren im Backofen
halte ich somit nicht für notwendig.

Und ein Kürbiskuchen, der eine Mehlmasse von 500 g hat wie ein
Rührkuchen – 350 g geriebener Kürbis und 150 g Mehl –, aber
nur drei Eier? Nope, das geht nicht. Ich verwende für den
Kuchen vier Eier.

Noch dazu kommt, dass der Teig sehr flüssig ist. Kein Wunder,
es kommt noch ein halber Becher Joghurt und 5 Esslöffel Honig
hinzu. Alles Zutaten, die den Teig eben flüssig machen.

Ich  frage  mich  wirklich,  wie  der  Kuchen  nach  dem
Originalrezept mit nur drei Eiern eigentlich gelingen und er
genügend Bindung und somit Festigkeit bekommen soll?

Da der Teig eben sehr flüssig ist, gebe ich zum einen noch
zusätzlich 50 g Mehl für Bindung hinzu. Und außerdem backe ich
den Kuchen im Backofen keine Stunde, sondern vorsichtshalber 1
1/2 Stunden. Nach dieser Backzeit zeigt die Probe mit dem
Holzzahnstocher aber keine Teigreste an ihm, somit ist der
Kuchen  innen  nicht  mehr  flüssig,  sondern  fest  und
durchgebacken.

Mein Rat an Sie: Verrühren Sie den kleingeriebenen Kürbis
nicht zu sehr in der Küchenmaschine mit dem restlichem Teig.
Die Kürbisraspeln lösen sich sonst zu sehr auf. Besser ist es,
wenn Sie den kleingeriebenen Kürbis einfach mit dem Backlöffel
kräftig unter den Teig mischen.

Der  Teig  erinnert  bei  der  Zubereitung  etwas  an  einen
Wurzelkuchen, denn der feingeriebene Kürbis hat eben fast die
gleiche Farbe wie Wurzeln, nämlich orange.

Was  ich  jedoch  nicht  verstehe,  ist,  dass  der  Kuchen  sehr
fettig ist. Allein schon in der Kasten-Backform hat sich nach
dem Backen und dem Herausnehmen des Kuchens mit dem Backpapier
ein kleiner Rest Fett gesammelt. Und dies, obwohl ja nur 150 g
Butter zum Teig dazugegeben werden.



Aber der Kuchen gelingt sehr gut. Er ist zwar sehr fest und
kompakt.  Aber  es  soll  ja  auch  kein  Rührkuchen  sein.  Er
schmeckt lecker nach Kürbis. Und hat eine leichte Honig-Note.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1237]

Frittierte Schweine-Niere mit
Kürbis-Pommes-frites
Ich dachte mir, da ich vor kurzem frittierte Kürbis-Steaks in
der Friteuse zubereitet habe und diese sehr gelungen waren und
schmackhaft, dass man alternativ auch einmal Pommes frites aus
einem Kürbis zubereiten und frittieren kann.

Und das ist wirklich gut gelungen.

Als Haupt-Zutat zu diesem Gericht wähle ich eine Schweine-
Niere, die ich ebenfalls der Einfachheit halber frittiere. Ich
frittiere sie genau vier Minuten, damit sie außen sehr kross
und knusprig wird, innen aber noch leicht rosé bleibt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:471]

https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/28/frittierte-schweine-niere-mit-kuerbis-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/28/frittierte-schweine-niere-mit-kuerbis-pommes-frites/


Leber-Kürbis-Teller
Hier habe ich einmal ein neues Gericht kreiert.

Ganz nach dem Motto, dass Herbstzeit Kürbiszeit ist und ich
noch einen Rest eines Butternuss-Kürbis im Kühlschrank habe.

Ich wollte Schweine-Leber zubereiten. Mit Butternuss-Kürbis.
Und natürlich passend zur Leber Röstzwiebeln.

Aber, ich dachte mir, warum, soll man das nicht alles zusammen
in der Friteuse zubereiten und damit eine einfache Zubereitung
haben?

Denn schmackhaft wird das Gericht auf alle Fälle.

Dies ist vermutlich das Rezept mit der kürzesten Kochzeit, das
ich bisher in meinem Foodblog veröffentlicht habe.

Damit  der  Kürbis  bei  dieser  kurzen  Zubereitung  auch
durchgegart und kross und knusprig ist, schneide ich ihn in
sehr kleine Würfel.

Die Schweine-Leber schneide ich in kurze Streifen. Nach 3
Minuten Garzeit in der Friteuse ist die Leber außen kross und
knusprig, und innen noch weich, wie es eben sein soll.

Für die Röstzwiebeln verwende ich Schalotten, die ich in Ringe
schneide und in Mehl wälze.

 

[amd-zlrecipe-recipe:470]

https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/26/leber-kuerbis-teller/


Hähnchenbrust-Kürbis-
Brokkoli-Pfanne
Ich bereite ein einfaches Pfannen-Gericht für eine Person für
einen Fernseh-Abend zu.

Dazu verwende ich ein Hähnchenbrust-Filet. Und als Gemüse ein
großes Stück Butternuss-Kürbis und ein halber Brokkoli.

Der Butternuss-Kürnis hat den Vorteil, dass man die Schale
mitessen kann, er also bei der Zubereitung nicht geschält
werden muss.

Ich würze kräftig mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

Ich  brate  die  Produkte  für  diese  Zubereitung  zwar  einige
Minuten kross an. Aber gare sie dann noch zusätzlich in einer
Riesling-Sauce, damit dann auch tatsächlich der Kürbis gut
durchgegart und weich ist.

 

[amd-zlrecipe-recipe:467]

Lammfilets  mit  Kürbis-Rote-
Beete-Püree

https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/21/haehnchenbrust-kuerbis-brokkoli-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/21/haehnchenbrust-kuerbis-brokkoli-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/21/lammfilets-mit-kuerbis-rote-beete-pueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/21/lammfilets-mit-kuerbis-rote-beete-pueree/


Leckeres Lamm

Ein Gericht für einen besonderen Tag. Oder auch einen Sonntag.

Ich  brate  Lammfilets  in  Butterschmalz,  gare  Knoblauch,
Chilischoten und Kräuter mit. Und lösche mit etwas Gemüsefond
ab.

Knoblauch gibt dem Fleisch Aroma, Chilis etwas Schärfe und
Rosmarin, Thymian und Salbei Geschmack.

In das Püree gebe ich anstelle von Butter etwas Olivenöl. Es
sieht zwar aus wie gegarte, zerkleinerte Tomaten, aber es ist
ein Püree. Das allerdings ein bisschen wässrig ist, das kommt
von der Konsistenz des gegarten Kürbis. Als Kürbis verwende
ich übrigens Butternuss-Kürbis, er hat den Vorteil, dass er
mit Schale gegart werden kann. Und bei der Rote Beete verwende
ich  vorgegarte  Rote  Beete,  die  ich  nur  kurz  im  kochenden
Wasser erhitze.

Zutaten für 2 Personen:



6 Lammfilets (etwa 400 g)
600 g Butternuss-Kürbis
1 rote Beete (vorgegart)
400 ml Gemüsefond
2 Zweige Rosmarin
viele Zweige Thymian
6–8 Blätter Salbei
2 EL Olivenöl
Muskat
Salz
Pfeffer
Kräuterbutter
Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Kürbis zerkleinern. Rote Beete ebenfalls kleinschneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kürbis darin etwa 10 Minuten
garen. Zwei Minuten vor Ende der Garzeit Rote Beete dazugeben
und nur erhitzen. Gemüse in eine hohe, schmale Rührschüssel
geben.  Kräftig  mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Etwas  Muskat
dazugeben. Mit dem Pürierstab fein pürieren.



Beim Zubereiten

Währenddessen  Butterschmalz  in  einer  Pfanne  erhitzen  und
Lammfilets auf jeder Seite jeweils etwa eine Minute kross
anbraten.  Dabei  Knoblauch,  Chilis  und  Kräuter  mit  in  die
Pfanne geben. Mit Fond ablöschen. Röststoffe vom Pfannenboden
mit dem Kochlöffel gut ablösen. Sauce mit Salz und Pfeffer
würzen und abschmecken.

Püree  auf  zwei  Teller  verteilen.  Jeweils  drei  Filets
dazugeben. Sauce über die Filets und das Püree geben und einen
kleinen Saucenspiegel auf den Tellern bilden. Einige Scheiben
Kräuterbutter auf die Filets geben. Servieren.


