
Kürbis-Blumenkohl-Tarte  mit
karamelisierten Kürbiskernen

Hervorragend gelungene Tarte
Sie kaufen sicherlich auch gern saisonal ein. Also Erdbeeren
im  Sommer,  Kohl  im  Winter.  Und  natürlich  Kürbis  im
Spätsommer/Herbst. Dass Kürbisse auch jetzt im Winter noch zu
bekommen sind, führe ich einfach einmal auf Lagerhaltung der
Produzenten zurück.

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

Die Tarte hat fünf Besonderheiten. Die Hauptzutat ist nicht
nur allein Hokkaidokürbis, sondern auch weißer und oranger
Blumenkohl.  Außerdem  kommt  eine  kleine  Portion  geriebener,
mittelalter Gouda in die Füllmasse. Der Käse schmeckt bei der
gebackenen Tarte nicht besonders heraus, er gibt ihr aber noch
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eine zusätzliche Festigkeit.

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

Außerdem  kommt  eine  gute  Portion  steierisches  Kürbiskernöl
hinzu, das aber nur leicht im Hintergrund zu erschmecken ist.
Bei diesem Öl sollten Sie unbedingt auf gute Qualität und in
diesem Fall mit der Angabe „g.g.A.“ achten, also geschützte
geografische Angabe. Dann gehen Sie sicher, dass das Öl auch
aus der Steiermark in Österreich stammt.

Und  last  but  not  least  habe  ich  die  Kürbiskerne  aus  dem
Kerngehäuse des Hokkaidokürbis alle herausgepuhlt und in einer
Pfanne ohne Fett kräftig angeröstet. Dann kommt etwas echter
Vanillezucker  hinzu,  mit  dem  ich  die  gerösteten  Kerne
karamellisiere. Fertig ist die Prozedur, wenn ein Duft wie
nach gebrannten Mandeln aus der Pfanne entströmt. Diese Kerne
geben ich dann durch die Küchenmaschine, reibe sie fein und
gebe sie als Crunch auf die Tarte. Sie müssen schauen, ob Ihre
Küchenmaschine  diese  Kerne  verarbeiten  kann.  Ob  dies  ein
Pürierstab schafft, bezweifle ich. Aber auch ein guter Mixer
sollte das schaffen.



Sehr schmackhaft mit Kürbis und Blumenkohl
Und so kommen diese fünf Besonderheiten hinein bzw. obenauf:
Blumenkohl, Käse, Zitrone, Kürbiskernöl und Kürbiskerne.

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

Für den Boden:

Grundrezept

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

Für die Füllmasse:

Grundrezept

Zusätzlich:
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1/2 Hokkaidokürbis
Kürbiskerne aus dem Kerngehäuse des Kürbis
1/2 weißer Blumenkohl
1/2 oranger Blumenkohl
100 g mittelalter Gouda
2 TL Kürbiskernöl
1 Biozitrone (Schale und Saft)
3 TL Vanillezucker

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

Mit crunchigen, geriebenen Kürbiskernen
Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Kürbis putzen, Kerngehäuse entfernen, aufbewahren und Kürbis
in der Küchenmaschine fein raspeln.

Blumenkohle putzen und Röschen abschneiden. Ebenfalls in der
Küchenmaschine fein raspeln.



Gouda ebenfalls durch die Küchenmaschine geben.

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

Kürbiskernöl dazugeben.

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

Öl, Schale und Saft zu der Gemüsemasse geben und alles gut
vermischen.

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

Gemüsemasse in den Mürbeteig in der Backform geben und gut
verteilen.

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

Währenddessen  Kürbiskerne  aus  dem  Kerngehäuse  puhlen.  Eine
kleine Pfanne ohne Fett auf dem Herd erhitzen und Kerne darin
unter Rühren 15 Minuten kross und knusprig rösten. Achtung vor
aufpoppenden  und  aus  der  Pfanne  springenden  Kernen!
Vanillezucker dazugeben und Kerne noch einige Minuten kräftig
karamelisieren. Kerne herausnehmen, in eine Schale geben und
erkalten lassen.

Dann durch eine Küchenmaschine geben und fein reiben.

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

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Kürbiskuchen

Sehr, sehr saftiger Kürbiskuchen

Dieser Kürbiskuchen gelingt sehr gut.

Er ist sehr, sehr saftig und schmeckt delikat.

Hier habe ich nur die Hälfte des Weizenmehls durch Kürbis
ersetzt.
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Kürbis-Gnocchi  mit
Kürbiskern-Pesto

Hauptzutat ein Butternut-Kürbis

Hier habe ich, was ich allerdings sehr selten mache, einmal
eine  Anregung  von  einem  Kollegen  genommen.  Uwe  hatte  auf
seinem Foodblog HighFoodality vor einigen Tagen ein schönes
Rezept für Kürbisgnocchi mit Kürbiskern-Pesto veröffentlicht.

Das habe ich einfach einmal übernommen. Es passt hervorragend
zur  herbstlichen  Jahreszeit  und  zum  Sonntag  –  und  im
Katholischen  –  Feiertag.

Ich war jedoch ein wenig verwundert über die Zubereitung.
Gnocchi ohne Eigelb oder ganze Eier? Soweit mir bekannt ist
und ich selbst schon einmal zubereitet habe, werden Kartoffel-
Gnocchi mit Eigelben für Bindung zubereitet.
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Kürbismasse-Rolle auf dem bemehlten Schneidebrett

Ich gebe deswegen meine zubereiteten, im Backofen getrockneten
Gnocchi vorsichtshalber in nur noch ganz schwach, möglichst
sogar  nur  noch  siedendes  Wasser,  damit  die  Gnocchi  nicht
zerfallen. Denn schließlich sorgt hier nur Speisestärke für
Bindung.

Dann bin ich mit den Mengenangaben nicht zurecht gekommen. Uwe
gibt an, sein Gericht für vier Personen zuzubereiten. Also
habe ich die Mengenangaben halbiert, denn ich bereite nur für
zwei Personen zu. Aber mit diesen Mengenangaben gelingen mir
Gnocchis und Pesto nur für eine Person. In Mengen angegeben,
sind es gerade einmal 15 Gnocchis und etwa 2 Esslöffel Pesto.
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Gnocchi auf dem Backblech zum Trocknen im Backofen

Also verwende ich die Mengenangaben von Uwe, um damit für zwei
(!) Personen das Gericht zuzubereiten.
Das  Gericht  ist  im  Original  mit  einem  Hokkaido-Kürbis
zubereitet.  Ich  habe  mangels  dessen  einen  Butternut-Kürbis
verwendet. Und bekomme dadurch Probleme beim Zubereiten des
Pesto. Denn ein Hokkaido-Kürbis hat ein definitiv größeres
Kerngehäuse als ein Butternut-Kürbis. Und somit sehr viel mehr
Kürbiskerne,  die  man  für  das  Pesto  verwenden  kann.  Der
Butternut-Kürbis hat somit gerade einmal 15 g Kürbiskerne, das
Pesto reicht gerade einmal für zwei Personen.
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Kürbiskerne in der Pfanne ohne Fett

Also  gebe  ich  einen  großen  Teil  an  geriebenem  Parmigiano
Reggiano schon in das Pesto hinein, damit ich dabei mehr Masse
erhalte.

Eine eklatante Änderung habe ich an Uwes Rezept vorgenommen.
Mir ist das Pesto einfach zu schwach gewürzt. Selbst Salz und
Pfeffer  würden  mir  nicht  ausreichen.  Also  kommt  etwas
asiatische  Teriyaki-Sauce  für  Würze  und  Aroma  hinzu.
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Kürbiskern-Pesto mit Teriyaki-Sauce

Wer  übrigens  bei  den  imBackofen  gegarten  Kürbisstücken
Probleme hat, diese in einer Schüssel mit dem Stampfgerät sehr
fein zu stampfen – und dabei meine ich vor allen Dingen die
Schale –, der verwende am besten schon bei den Gnocchi den
Pürierstab, nicht nur bei dem Pesto.

Bei einem halte ich mich jedoch strikt an Uwes Rezept. Ich
wollte die Kürbisstücke zuerst in kochendem Wasser vorgaren.
Davon habe ich aber strikt Abstand genommen. Damit wäre das
Kürbismehl doch definitiv zu wässrig und die Gnocchi würden im
Kochwasser  eventuell  nicht  zusammenhalten.  Darf  ich  Ihnen
einen Rat geben? An das Originalrezept halten und also doch im
Backofen vorgaren!
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