Kiirbis-Risotto

Lecker und wirzig mit Kurbis

Da Kirbis in der Herbst-/Winterzeit immer saisonal vorhanden
ist, veroffentliche ich hier ein Rezept fur ein Risotto mit
Kurbis.

Das Risotto mit dem Kurbis hat eine schone, gelbe Farbe.
Und schmeckt kostlich.

Und das Risotto ist sehr einfach und schnell zubereitet.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/02/kuerbis-risotto-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/B864FD50-36C0-407C-9B48-378366C68EA8.jpeg

Klirbiskuchen

Sehr, sehr saftiger Kirbiskuchen
Dieser Kurbiskuchen gelingt sehr gut.
Er ist sehr, sehr saftig und schmeckt delikat.

Hier habe ich nur die Halfte des Weizenmehls durch Kurbis
ersetzt.



https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/30/kuerbiskuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/291512A9-32BD-4158-8215-7737E34E7DE7.jpeg

100% reiner Kiirbiskuchen

Dieser Kuchen war ein Experiment. Ein Riuhrkuchen aus 100 %
Kirbis. Anstelle von 500 g Mehl.

Und er ist nur bedingt gelungen.

Er wurde zwar aufgrund der verwendeten Eier kompakt. Aber es
ist doch eher eine feste Cremespeise, die ich da gebacken
habe. Diese schmeckt aber zugegebenerweise sehr gut.

Es fehlt definitiv das Mehl. Denn dieses bindet ja die Zutaten
aufgrund seiner Eigenschaften. Und so kann eben dieser Kuchen
aufgrund des Backpulvers nicht aufgehen. Und er bindet auch
nur wenig der Margarine, sondern es lauft sehr viel Fett nach
dem Backen und Ablegen auf eine Kuchenplatte aus.

Somit sollte man also keinen Kuchen aus reinen 100 % Gemiuse
wie Kirbis, Zucchini oder Wurzeln zubereiten. Das gelingt
nicht so richtig. Sondern diese Produkte als, wie es das Wort
schon sagt, eher Zu-Tat verwenden. Und einem RiUhrkuchen
zumindest 250 g Mehl hinzufugen, damit man eine feste Bindung
hat.

Aber ich wollte dies schon seit langem wissen, ob man einen
Ruhrkuchen eben auch aus 100 % eines solchen Produktes
zubereiten kann und habe es jetzt zumindest ausprobiert.

Wie gesagt, es gelingt bedingt.

Einen richtigen Rihrkuchen bereitet man daraus nicht zu.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/28/100-reiner-kuerbiskuchen/

Kiirbis-Milchreis mit Honig

So, jetzt gab es erst das wirzige und salzige Kurbis-Risotto,
das sehr gemundet hat.

Und jetzt konnte man sagen, gibt es einfach die suBe Variante
als Desert.

Und zwar Milchreis, in Milch gegart. Dazu fein geraspelter
Hokkaido-Kurbis, den ich einige Minuten vor Ende der Garzeit
des Milchreis in diesen dazugebe und noch kurz mitgare.

Dann gebe ich noch etwas Speisestarke in die Milch, koche die
Milch noch kurz weiter und lasse die Starke etwas abbinden.

Das Ganze kommt in zwei Schalen und in den Kihlschrank, um zu
erkalten und etwas abzuharten.

Serviert wird das Dessert mit viel Honig. Denn ich gebe keinen
Zucker zum Milchreis, um diesen schon beim Garen zu sufien.

Und fertig ist ein leckeres Dessert mit Kirbis, Milchreis und
Honig.

[amd-zlrecipe-recipe:963]

Kiirbis-Risotto

Ein schmackhaftes Risotto, das auf dem Grundrezept fur Risotto
basiert.

Ich gare den Reis in Gemusefond. Und gebe erst kurz vor Ende
der Garzeit feingeraspelten Hokkaido-Kurbis hinzu.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/17/kuerbis-milchreis-mit-honig/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/15/kuerbis-risotto/

Der Kurbis gart im Risotto. Er darf auch gerne verkochen, er
gibt dem Risotto auf alle Falle Geschmack und eine schone
gelbe Farbe.

Ein gutes Risotto braucht 20 Minuten Kochzeit unter standigem
Ruhren.

[amd-zlrecipe-recipe:961]

Hithnerbrithe mit Griinkohl,
Kiirbis und Krakauer

Passend zu kalten Jahreszeit und zur saisonalen Verfugbarkeit
von Grinkohl und Kiurbis bereite ich einen schodnen Eintopf zu.

Fur die Bruhe verwende ich selbst zubereiteten Huhnerfond, den
ich portionsweise eingefroren habe.

Als Hauptzutaten fur den Eintopf fungieren wie erwahnt
Grunkohl und Hokkaido-Kurbis. Dazu kommt noch etwas
Knollensellerie.

Als fleischige Beilage wahle ich Krakauer, die ein wurziges
Aroma mitbringen.

Man kann den Eintopf Ubrigens auch gut in einem
Schnellkochtopf zubereiten, er behalt alle Vitamine oder
sonstige Inhaltsstoffe, die vielleicht beim normalen Garen
uber eine Stunde leicht verfliegen, im Eintopf zuruck. Noch
dazu ist derEintopf dann sicherlich in 10 Minuten fertig
gegart. Ich habe bei der Suche im Internet nach einem
Schnellkochtopf eine Website gefunden, auf der ein sehr



https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/16/huehnerbruehe-mit-gruenkohl-kuerbis-und-krakauer/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/16/huehnerbruehe-mit-gruenkohl-kuerbis-und-krakauer/
https://xn--kchen-check24-wob.de/schnellkochtopf/

ausfuhrlicher Vergleichtest von Schnellkochtopfen beschrieben
ist. Das 1ist sehr interessant und wird auch Sie bei einer
Auswahl eines solchen Topfes sicherlich gut beraten. Denn
schlieBlich ist in drei Wochen Weihnachten und man braucht ab
und zu noch ein schones Geschenk.

Wenn man einen selbst zubereiteten Fond fur die Bruhe
verwendet, hat man als Ergebnis einen wirklich sehr
wohlschmeckenden Eintopf, den man eigentlich nur noch salzen
muss. Denn Aroma und Wurze bringt ein solcher Fond von sich
aus mit. Allerdings schaden auch eine kleine Prise Pfeffer,
Zucker und frische Muskatnuss nicht. Verwenden Sie auf keinen
Fall ein Bruhpulver oder -wurfel, das nimmt dem Eintopf doch
sehr stark seinen guten Geschmack mit den vielen guten und
frischen Zutaten.

[amd-zlrecipe-recipe:887]

Gefiillte Champignons

FiUr dieses Gericht bendtigt es zwei Packungen mit wirklich
sehr groflen Champignons.

Angedacht war eigentlich, zu den gefullten Champignons noch
schwarzen Reis als Beilage zu servieren.

Aber die Champignons waren dann doch ausreichend fur eine
ganze Mahlzeit ohne eine Beilage.

Und ich habe die Fullung genau abgepasst! Als hatte ich es
vorher abgemessen oder abgewogen. Die Fullung reicht
tatsachlich ganz genau fur die 16 Champignons.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/06/gefuellte-champignons-2/

Dazu gibt es noch ein kleines WeiBRwein-SolSchen.

Und die Champignons mit der FuUllung munden wirklich sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:881]

Kilirbis-Kuchen

Passend zur Jahreszeit, in der Kurbise Saison haben, und zur
heute beginnenden Adventszeit das erste Backwerk aus meiner
Kuche.

Nein, es sind keine Weihnachts-Platzchen, passend zum 1.
Advent.

Ich erwidere Ihnen: ein frischer, saftiger Kirbis-Kuchen.

Ich wollte wursprunglich fur den Ruhrteig Mehl wund
kleingeriebenen Kurbis im Verhaltnis 1:1 verwenden. Also 250 g
Mehl und 250 g Kurbis.

Da ich jedoch, da geriebener Kurbis immer ein wenig saftig
ist, fur eine bessere Stabilitat des Ruhrkuchens ein fiunftes
Ei in den Ruhrteig gebe, war mir der Ruhrteig doch ein wenig
zu flissig. Und ich hatte Bedenken, dass er beim Backen nicht
fest wird, sondern flissig bleibt. Also habe ich 100 g Mehl
mehr dazugegeben.

Ich habe den Ruhrkuchen sozusagen aus der Lameng zubereitet,
da ich ja schon Erfahrungen mit Ruhrkuchen mit Zucchini oder
Wurzeln habe.

Und er gelingt einwandfrei, frisch und saftig.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/01/kuerbis-kuchen/

Ich erwidere Ihnen erneut: Platzchen zum 1. Advent mussen
nicht sein, solch ein saftiger Kuchen reicht vollig aus.

[amd-zlrecipe-recipe:874]

Pferde-Gulasch mit Kiirbis-
Wurzel-Sauce und Orecchiette

Ein klassisches Gulasch. Allerdings nicht mit Rindfleisch,
sondern mit Pferdefleisch zubereitet. Und auch nicht mit der
gleichen Menge Zwiebeln wie Fleisch verwendet wird.

Sondern als weitere Zutaten Kiurbis und Wurzeln, die gut in das
Gulasch passen.

Ich variiere das Gulasch dieses Mal sogar noch, indem ich nach
dem Garen das Fleisch herausnehme, das Gemuse in der Sauce
puriere und dann das Fleisch wieder zuriuckgebe und wieder
erhitze.

Somit hat man ein Pferde-Gulasch mit einer samigen Gemlse-
Sauce.

Lecker!

Als Beilage dazu gibt es italienische Pasta, und zwar
Orecchiette.

[amd-zlrecipe-recipe:850]


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/10/pferde-gulasch-mit-kuerbis-wurzel-sauce-und-orecchiette/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/10/pferde-gulasch-mit-kuerbis-wurzel-sauce-und-orecchiette/

Muttis bestes Gericht:
Nudeln, Fleisch und Sauce

v Y vV

Meine Mutter feiert heute ihren 90. Geburtstag. Ihr und ihrem
erreichten Alter zu Ehren veroffentliche ich hier ein Gericht,
das meine Mutter mir zu meinen Kinder- und Jugendzeiten sehr
oft gekocht hat. Diesen Respekt muss man ihr entgegenbringen.
Dieses Gericht hat mir als kleines Kind am besten geschmeckt
und dessen Namen tragt auch mein Foodblog. Es sind Nudeln,
Fleisch und Sauce. Nudelheissundhos, wie ich es als 1-2-
jahriges Kind sagte.

Nun war dies meistens ein Gericht mit einem schonen Braten.
Daher wollte ich das Gericht wursprunglich mit einer
Putenoberkeule oder einem Pferdebraten zubereiten. Da ich aber
noch Kiurbis vorratig und auch Pferde-Gulasch im Gefrierschrank


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/09/muttis-bestes-gericht-nudeln-fleisch-und-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/09/muttis-bestes-gericht-nudeln-fleisch-und-sauce/

hatte, habe ich schnell umdisponiert und ein Gulasch mit
Pferdefleisch, Kirbis und Wurzeln zubereitet. Auch das ist ja
,heiss”, also Fleisch.

Dazu wahle ich als Beilage Calamarata, eine Pasta-Sorte, die
ich sehr gerne esse.

Und der Vollstandigkeit halber kommt naturlich noch eine Sauce
hinzu, in der ich das Gulasch — wie es sich fiur ein gutes
Gulasch gehort — sehr lange, und zwar 2 Stunden, schmore. Die
Sauce bilde ich aus Fleischfond, den ich selbst zubereitet und
eingefroren hatte. Und zum Verlangern der Sauce noch etwas
Branciforti, ein trockener, sizilianischer WeilBwein.

Fertig ist das leckere Essen, das ich gerne esse, zu ihren
Ehren.

[amd-zlrecipe-recipe:844]

Orecchiette mit Chorizo und
Kiirbis

Erneut ein Pasta-Rezept. Aber auch ein Wurst-Rezept, denn ich
verwende frische Chorizo, die ich als eine Hauptzutat fur die
,Beilage” fur die Pasta verwende.

Dazu noch — passend zur Jahreszeit um Halloween herum — noch
etwas Kirbis.

Mehr als Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker bedarf es dann
nicht. Denn die gewlrzte Chorizo gibt genugend Wirze an die
Sauce ab.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/07/orecchiette-mit-chorizo-und-kuerbis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/07/orecchiette-mit-chorizo-und-kuerbis/

Apropos Sauce, hier gebe ich keinen Fond oder Wein hinzu.
Sondern bediene mich eines Tipps von Koéchen. Ich nehme 10-15
Essloffel des Kochwassers der Pasta. Denn dieses ist ja leicht
gesalzen und enthalt sogar Starke der gekochten Pasta und
bindet somit die Sauce sogar noch ab.

[amd-zlrecipe-recipe:847]

Gebratene Kiirbisscheiben mit
Vollkorn-Reis

Leckerer Kirbis zu Halloween ..

Das ist der Kirbis, den ich an Halloween erstanden und auch
eigentlich gleich zubereiten wollte. Aber dann kam etwas
dazwischen und das Rezept und die Veroffentlichung verschoben
sich leider einige Tage.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/06/gebratene-kuerbisscheiben-mit-vollkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/06/gebratene-kuerbisscheiben-mit-vollkorn-reis/

Nun, aus Kurbis kann man herrliche gebratenen Scheiben
zubereiten. Mir kam sogar die Idee, die Kirbis-Scheiben zu
panieren und dann zu braten. Das hole ich sicherlich demnachst
noch nach.

Gewlrzt habe ich die Scheiben nur mit etwas Krautersalz.

Dazu gibt es als Beilage eine Portion des kostlichen Vollkorn-
Reises, den ich bei einem italienischen Online-Shop erstanden
habe. Dieser wird nach Zubereitung einfach noch ein wenig
gesalzen und erhalt etwas gutes Olivenol.

Fertig. Wieder einmal wenige, gute Zutaten. Und ein leckeres
Gericht.

Ubrigens, was verwenden Sie eigentlich alles an Zubehdr beim
Kochen? Naturlich, Pfannen und Topfe, keine Frage. Dazu
Utensilien wie Kochmesser, Pfannenwender, Kochzange & Co. aber
zum Anziehen? Damit man sich nicht die frische Kleidung, die
man vielleicht am gleichen Tag erst angezogen hat, bekleckert.
Ja, sicher, eine Kochschurze. Ich habe vor kurzem eine neue
Kochschurze gebraucht, weil meine alte Kochschlrze nicht mehr
zeitgemall war. Und bin im Internet auf einen Shop gestofen,
bei dem man sich eine personalisierte Kochschirze selbst
gestalten kann. Sie konnen also Text frei eingeben oder sogar
ein Foto von Ihnen hochladen. Und das Ganze gibt es auch fur
kleine Kochschirzen, so dass man damit sogar seine Kinder zum
Kochen motivieren kann. Eine klasse Sache, sage ich Ihnen. Da
macht das Kochen gleich noch mehr Spall, wenn man passend
»gekleidet” ist. Und by the way, weil bald Weihnachten ist,
ein schones Weihnachtsgeschenk ist das Ganze natirlich auch.

[amd-zlrecipe-recipe:843]


https://wanapix.de/schuerze-bedrucken-lassen-foto-selbst-gestalten

Conchiglioni mit Kiirbis-Pesto

Eine meiner Lieblings-Pastasorten.

Dazu, passend zur Jahreszeit, denn es ist Kirbissaison, ein
Pesto mit einem Hokkaido-Kirbis.

Ich habe fir die Wirze Meersalz verwendet. AuRerdem Austern-
Sauce.

Zugegebenerweise habe ich das Pesto merkwlrdig zubereitet und
auch gewurzt. Aber das Ergebnis ist gut, das Pesto und somit
das ganze Gericht schmeckt gut.

Normalerweise gibt man sicherlich Creme fraiche in ein solches
Pesto. Ich hatte aber noch saure Sahne vorratig, die
verbraucht werden musste, und so habe ich diese verwendet.
Solange man das Pesto nicht zu sehr erhitzt, kann man diese
bedenkenlos verwenden und sie flockt nicht aus.

[amd-zlrecipe-recipe:790]

Kilirbis-Gnocchi und Shiitake

Ich habe zwar schon ein Grundrezept zur Zubereitung von
Gnocchi in meinem Foodblog veroffentlicht. Dieses Mal kommt
aber ein Rezept fur Kirbis-Gnocchi hinzu.

Man bereitet sie in der gleichen Weise zu wie Gnocchi aus
Kartoffeln. Nur dass man stattdessen Kurbis verwendet.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/07/conchiglioni-mit-kuerbis-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/09/gnocchi-2/

Ich hatte noch einen Hokkaido-Kurbis vorratig, den ich dafur
verwendet habe. Der Vorteil ist, dass man bei diesem Kurbis
auch die Schale mitverwenden kann.

Ich zerkleinere den Kirbis grob, gare ihn in kochendem Wasser,
gebe ihn in eine Schissel und puriere ihn mit dem Purierstab
fein.

Dann kommen die weiteren Zutaten hinzu. Aus dem Teig forme ich
Gnocchi, die ich ebenfalls in kochendem Wasser gare.

Bei diesem Rezept verwende ich zweli Portionen der Gnocchi mit
Shiitake-Pilzen, die ich in der Pfanne anbrate.

Zudem ist dieses Gericht auch noch eine vegane Zubereitung.
Mein Rat: Man kann die Gnocchi auch portionsweise einfrieren

und fur andere Gerichte weiterverwenden.

[amd-zlrecipe-recipe:568]

Kiirbis-Tarte XXL

Ich hatte einen schonen, groflen Hokkaido-Kirbis. Mit satten
1,5 kg Gewicht.

Diesen wollte ich naturlich komplett verwerten und zubereiten
und nicht nur z.B. die Halfte davon.

Da die Menge des Kurbis fur eine normale Tarte etwas zu viel
ist, da die Menge an Eiern und Sahne dafur nicht ausreichen
wurden und die Fullmasse dadurch vermutlich nicht fest und
kompakt werden wiurde, habe ich etwas umgedacht.

Und einfach eine Tarte XXL gebacken.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/20/kuerbis-tarte-xxl/

Und zwar mit der 1 1/2-fachen Menge der normalen Fullmasse.
Also anstelle vier Eier und 200 ml Sahne verwende ich einfach
sechs Eier und 300 ml Sahne.

Das reicht aus, um mit dieser Menge an Kirbis eine feste und
kompakte Fullmasse zu erstellen, die auch gebacken werden
kann.

Auch die Backzeit nimmt aufgrund der Menge der Fullmasse und
der dicke der Tarte naturlich zu. Um die Tarte gut
durchzubacken, wahle ich ebenfalls die 1 1/2-fache Backzeit
und backe sie 1,5 Stunden.

Diese Tarte ist aufgrund der verwendeten Menge an Kurbis nun
eigentlich nicht mehr sehr flach und dinn und somit eigentlich
keine Tarte mehr. Ich sollte sie vielleicht eher als Kurbis-
Kuchen bezeichnen.

[amd-zlrecipe-recipe:546]

Hahnchenbrustfilet mit
Kiirbis-Fenchel-Gemiise

Passend zur Jahreszeit gibt es derzeit das saisonale Gemuse
Kirbis in den unterschiedlichsten Varianten.

Ich habe einen Hokkaido-Kirbis gekauft, der den Vorteil hat,
dass man seine Schale mitverzehren kann.

Ich werde in den kommenden Tagen noch einige weitere Kurbis-
Gerichte hier veroffentlichen. Und am 31. Oktober, Halloween,
gibt es passenderweise eine Kirbis-Tarte.

Das Gemiuse bereite ich aus dem Kirbis und Fenchel zu.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/23/haehnchenbrustfilet-mit-kuerbis-fenchel-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/23/haehnchenbrustfilet-mit-kuerbis-fenchel-gemuese/

Dazu gibt es gewlrzte und kurz mitgegarte Hahnchenbrustfilets.

[amd-zlrecipe-recipe:229]



