Kiirbis-Blumenkohl-Tarte mit
karamelisierten Kirbiskernen

Hervorragend gelungene Tarte

Sie kaufen sicherlich auch gern saisonal ein. Also Erdbeeren
im Sommer, Kohl im Winter. Und naturlich Kirbis im
Spatsommer/Herbst. Dass Kirbisse auch jetzt im Winter noch zu
bekommen sind, fuhre ich einfach einmal auf Lagerhaltung der
Produzenten zuruck.

Hier kommt ein Rezept fur eine wirklich aulBergewdhnliche
Tarte. Mir ist seit langem keine solch wohlschmeckende und
crunchige Tarte gelungen.

Die Tarte hat funf Besonderheiten. Die Hauptzutat ist nicht
nur allein Hokkaidokirbis, sondern auch weiBer und oranger
Blumenkohl. AuBerdem kommt eine kleine Portion geriebener,
mittelalter Gouda in die Fillmasse. Der Kase schmeckt bei der
gebackenen Tarte nicht besonders heraus, er gibt ihr aber noch
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eine zusatzliche Festigkeit.

Besonders sinnvoll war jedoch die Zugabe von Saft und Schale
einer Biozitrone. Sie verleiht der Tarte einen aullergewOhnlich
guten, zitronigen Geschmack.

AuBerdem kommt eine gute Portion steierisches Kurbiskernol
hinzu, das aber nur leicht im Hintergrund zu erschmecken ist.
Bei diesem Ol sollten Sie unbedingt auf gute Qualitat und in
diesem Fall mit der Angabe ,g9.g9.A.“ achten, also geschutzte
geografische Angabe. Dann gehen Sie sicher, dass das 0l auch
aus der Steiermark in Osterreich stammt.

Und last but not least habe ich die Kiurbiskerne aus dem
Kerngehduse des Hokkaidoklrbis alle herausgepuhlt und in einer
Pfanne ohne Fett kraftig angerostet. Dann kommt etwas echter
Vanillezucker hinzu, mit dem ich die gerdsteten Kerne
karamellisiere. Fertig ist die Prozedur, wenn ein Duft wie
nach gebrannten Mandeln aus der Pfanne entstromt. Diese Kerne
geben ich dann durch die Kiuchenmaschine, reibe sie fein und
gebe sie als Crunch auf die Tarte. Sie mussen schauen, ob Ihre
Kichenmaschine diese Kerne verarbeiten kann. Ob dies ein
Pirierstab schafft, bezweifle ich. Aber auch ein guter Mixer
sollte das schaffen.



Sehr schmackhaft mit Kurbis und Blumenkohl
Und so kommen diese funf Besonderheiten hinein bzw. obenauf:
Blumenkohl, Kase, Zitrone, Kurbiskernol und Kirbiskerne.

Und dann habe ich beim Murbeteig noch 50 g Weizenmehl
weggelassen und dafur 50 g Hafermehl verwendet, um dieses
langsam einmal aufzubrauchen.

Fir den Boden:

= Grundrezept

Anstelle 300 g Weizenmehl 250 g Weizenmehl und 50 g Hafermehl
verwenden.

Fur die Fullmasse:

= Grundrezept

Zusatzlich:
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= 1/2 Hokkaidokurbis

» Kirbiskerne aus dem Kerngehause des Kirbis
= 1/2 weiBer Blumenkohl

1/2 oranger Blumenkohl

100 g mittelalter Gouda

2 TL Kurbiskernol

1 Biozitrone (Schale und Saft)

=3 TL Vanillezucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 40 Min.
bei 180 °C Umluft

Mit crunchigen, geriebenen Kirbiskernen
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Kirbis putzen, Kerngehause entfernen, aufbewahren und Kirbis
in der Kichenmaschine fein raspeln.

Blumenkohle putzen und Rdschen abschneiden. Ebenfalls in der
Kichenmaschine fein raspeln.



Gouda ebenfalls durch die Kuchenmaschine geben.

Alles zusammen in eine Schissel geben und mit der Hand
vermengen.

Klirbiskernol dazugeben.

Schale der Zitrone auf einer Kuchenreibe fein in eine Schale
reiben. Zitrone auspressen.

01, Schale und Saft zu der Gemiisemasse geben und alles gut
vermischen.

Fullmasse der Tarte aus Eiern und Sahne zubereiten und zur
Gemlisemasse geben. Alles gut mit der Hand vermischen und
verkneten.

Gemusemasse in den Mirbeteig in der Backform geben und gut
verteilen.

Im Backofen bei der oben angegebene Temperatur die angegebene
Zeit auf mittlerer Ebene backen.

Wahrenddessen Kurbiskerne aus dem Kerngehause puhlen. Eine
kleine Pfanne ohne Fett auf dem Herd erhitzen und Kerne darin
unter Ruhren 15 Minuten kross und knusprig roésten. Achtung vor
aufpoppenden und aus der Pfanne springenden Kernen!
Vanillezucker dazugeben und Kerne noch einige Minuten kraftig
karamelisieren. Kerne herausnehmen, in eine Schale geben und
erkalten lassen.

Dann durch eine Kuchenmaschine geben und fein reiben.

Tarte aus dem Backofen nehmen und erkalten lassen. Tarte mit
den geriebenen Kurbiskernen bestreuen. Backform und Backpapier
entfernen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Karamellisierte, gebratene
Mehlwurmer

Ungewohntes, aber schmackhaftes Dessert

Dieses Dessert gibt es heute schon vorab. Ich brate zuerst die
Mehlwurmer in Butter in einer Pfanne knusprig an. Dann
karamellisiere ich Zucker in einer Pfanne, es kommen
Fischsauce, Wasser und Cognac hinzu. Darin kochelt dann etwas
zerkleinerter Ingwer. SchlieBlich noch etwas Sahne. Dann
kommen die Mehlwlirmer hinein. Abgerundet mit schwarzem
Pfeffer.

Zutaten fiir 1 Person:

=50 g Mehlwlrmer

=50 g Zucker

=2 cl Fischsauce

=1 cl Rémy Martin Ceur de Cognac
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= 2 EL Sahne

=75 ml Wasser

=1 Stuck Ingwer

= schwarzer Pfeffer
= Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.

Mehlwirmer 30-60 Minuten durch Einfrieren im Tiefkuhlschrank
abtoten. Ingwer schalen und kleinschneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Mehlwlrmer darin einige Minuten kross
anbraten. Herausnehmen. Pfanne reinigen. Zucker
darin erhitzen, bis er karamelisiert. Mit Fischsauce
abloschen. Cognac dazugeben und anzinden. Wasser hinzugeben.
Karamellisierten Zucker in der Flussigkeit vollstandig
auflosen. Sahne hinzugeben. Ingwer hineingeben und einige
Minuten kdcheln lassen. Die Mehlwurmer in die Sauce geben und
darin erhitzen. Mit Pfeffer wirzen. In eine Schale geben,
abkuhlen lassen und servieren.

Vanillepudding mit
karamellisierten Mehlwiirmern
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Mit karamellisierten Mehlwurmern und Honig garniert

Die meisten Insekten sollte man schon kross und knusprig
anbraten oder auch frittieren, dann schmecken sie am besten.
Im Moment kann ich mir eine gekochte oder gedampfte
Zubereitung etwas schwer vorstellen, da durften sie an
Geschmack verlieren. Gefunden habe ich jedoch auch einige
Rezepte fur ein Dessert mit Insekten. Und da ich noch eine
Packung gewohnlichen Vanillepudding im Kuchenschrank habe, kam
ich auf die Idee, diesen mit Mehlwirmern zuzubereiten. Die
Mehlwurmer werden grob gehackt, dann in Butter und Honig
karamellisiert und mit einem guten Cognac flambiert. Dann
kommen sie in die Puddingmasse, die dann zum Abkihlen in den
Kihlschrank kommt. Garniert wird der Pudding naturlich auch
mit einige Mehlwirmern. Und etwas Honig.

Wer sich uUbrigens das erste Mal an solch eine ungewohnte
Zubereitung und dies ungewohnte Essen heranwagt: Es 1ist
eigentlich wunerheblich, ob man auf den kleinen
Insektenstlcken, Mandel-, Haselnussstucken oder Krokant kaut,
es gibt sich im Endeffekt nicht viel. Es ist suB, kross und
knusprig. Das Karamellisieren und Flambieren der Mehlwlrmer



verleiht dem Pudding ein schones Aroma. Und auch die wenigen
karamellisierten Mehlwlurmer zum Garnieren kauen sich knackig
wie Krokant.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Packung Vanillepudding
=40 g Zucker (3 EL)

= 15 g Mehlwurmer

= 500 ml Milch

=1 EL Honig
=2 cl Rémy Martin Ceur de Cognac
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 15 Min.

| Abkiihlzeit 1 Std.

Mehlwurmer 30 Minuten durch Einfrieren abtdten. Herausnehmen
und mit einem grolBen Messer grob hacken. Einige Mehlwirmer zum
Garnieren im Ganzen lassen. Butter in einer Pfanne erhitzen
und Mehlwurmer darin kross anbraten. Honig dazugeben und
Mehlwiurmer etwas karamellisieren. Vorsicht beim
Karamellisieren, der Honig verbrennt leicht und dann werden
die Mehlwurmer doch ziemlich dunkelbraun. Cognac dazugeben und
flambieren. Dabei die wenigen ganzen Mehlwlrmer ebenfalls in
dieser Weise zubereiten, aber dann beiseite stellen.

Einige Essloffel Milch, Zucker und Puddingpulver in einer
Schale mit einem Schneebesen verruhren. Restliche Milch in
einem kleinen Topf zum Kochen bringen, von der Herdplatte
nehmen und die Milch-Zucker-Mischung mit dem Schneebesen gut
einruahren. Nochmals auf der Herdplatte unter standigem Rihren
zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen, Mehlwlrmer dazugeben und
verruhren. Zwei Schalen mit kaltem Wasser auswaschen.
Puddingmasse in die beiden Schalen verteilen, bei
Zimmertemperatur etwas abkihlen lassen und fir 1 Stunde in den
Kihlschrank zum Erkalten geben.

Puddinge aus den Schalen auf zwei Dessertteller stirzen und



mit einigen Mehlwidrmern und etwas Honig garnieren.



