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ASIATISCHE
_ CURRY-
KURBIS-SUPPE

Fiir 4 Persounen

2 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

1Stlck Ingwer, ca. 3 X 3cm

500 g Kurbis

5EL Sesamol

1EL gelbe Currypaste

700 ml Gemusebrthe

1Dose Kokosmilch
(400 ml)

200 g schwarze Linsen

200 g Tofu

400 g frisches GemUse
(z.B. Lauchzwiebeln,
Paprika, Brokkoli)

Salz

Pfeffer

Zucker

2 EL SojasoBe

8 Riesengarnelen, klichen-
fertig

4 SpieBe

Den Knoblauch, die Zwiebeln und den Ingwer schalen
und wrfeln. Den Kurbis falls nétig schalen, entkernen
und das Kurbisfleisch ebenfalls wiirfeln. 2 EL Sesamél
in einem Topf erhitzen. Den Knoblauch, die Zwiebeln
und denIngwer darinanschwitzen. Den Kuirbisund die
Currypaste zugeben. Kurz mit anbraten, dann mit der
Bruthe abléschen. Mit der Kokosmilch auffullen und
alles ca. 30 Minuten abgedeckt leicht kocheln lassen.
Hinund wieder umrthren.

Die Suppe purieren und durch ein Sieb passieren, da-
nach wieder in einen Kochtopf fullen. Die Linsen in ein
feines Sieb geben, unter laufendem Wasser gut abwa-
schen und zur Suppe geben. Die Suppe leicht kécheln
lassen.

Den Tofuund das gewaschene Gemuse wirfelnbzw. in
mundgerechte Stticke schneiden. 2 EL Sesamél in ei-
ner Pfanne erhitzen, das Gemiuise und den Tofu darin
3-4 Minuten scharfanbraten. Mit Salz, Pfeffer und Zu-
cker wiirzen. Mit der Sojasof3e abléschen und alles zur
Suppe geben. Die Suppe solange kochen, bisdie Linsen
gar sind.

Jeweils zwei gewaschene Garnelen auf einen Spiel3 ste-
cken.1EL Sesamolin einer Pfanne erhitzen, die Garne-
lenspielle darinvonbeiden Seiten ca. 3 Minutenanbra-
ten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe
zusammen mit den Garnelenspiel3en servieren.
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_ APFEL-
KURBIS-PIZZA

Fiir etue Pizza @ Den Backofen auf 200 *C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Pizzateig ausrollen und auf ein mit Backpapier

1frischer Pizzateig zum ausgelegtes Backblechlegen. Die Créme fraiche darauf
Ausrollen verteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Kése

100 g Créme fraiche daruberstreuen.

Salz

Pfeffer @ DenKurbisfallsnstigschalen. Die Apfel und den Kiirbis

50 g geriebener Kase entkernenundindiunne Scheiben schneiden. Abwech-

200 g Kurbis selnd auf der Pizza verteilen.

1-2 Apfel

2 EL Schnittlauch in feinen ©® Die Pizza im vorgeheiztem Backofen ca. 15 Minuten
Ringen backen. Nach dem Backen Schnittlauch und Rosa Pfef-

Rosa Pfefferbeeren ferbeeren dartiber verteilen.
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GEFULLTE

SCHNITZELROLLCHEN

MIT KARTOFFELPUREE
UND BALSAMICO-TOMATEN

Fiir 4 Perconen

800 g mehligkochende
Kartoffeln

Salz

Tkleines Stlck Kurbis

4 Schnitzel vom Schwein

Pfeffer

1Kugel Mozzarella

Ol zum Braten

400 g Kirschtomaten

2 EL Zucker

50 ml Balsamico

100 ml GemUsebrihe

250 ml Milch

100 g Butter

1Msp. geriebene Muskatnuss

48

@ DieKartoffelnschalenundin Salzwasser weichkochen.

Den Kurbis falls nétig schélen, entkernen und in sehr
dunne Scheiben schneiden. Einen Topf Salzwasser zum
Kochen bringen. Die Kuirbisscheiben darin 3 Minuten
kochen, dannabgielen, unter kaltem Wasser abschre-
cken und trocken tupfen.

DasFleischmiteinem Fleischklopfer flach klopfen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit Kurbisscheiben bele-
gen.Den Mozzarellainvier gleich grof3e Stiicke schnei-
den und jeweils ein Stuick auf ein Schnitzel legen. Die
Schnitzel einrollen und mit einem Zahnstocher fest-
stecken.

2-3ELOlineiner Pfanneerhitzenund die vier Schnitzel-
rollchen darinvonallen Seiten 6-8 Minuten bei mittle-
rer Hitze anbraten. Die Tomaten vierteln, zusammen
mitdem Zuckerund dem Balsamico zum Fleisch geben
und 3 Minuten mitkéchelnlassen. Die Brithe zugiel3en,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und noch einige
Minuten ganz leicht kéchelnlassen.

Die Milchzum Kochenbringen. Die Kartoffelnabgielen
und durch eine Kartoffelpresse driicken. Die heille
Milch, die Butter und die Muskatnuss unterrtthren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schnitzelréllchen
zusammen mit den Tomaten und dem Kartoffelpturee
servieren.









KURBISPARFAIT

MIT GEWURZPFLAUMEN,
KARAMELLISIERTEN WALNUSSEN
UND PISTAZIEN

Fiir 4 Personen

Parfait

1Vanilleschote

200 g Kurbis

Saft einer Zitrone
etwas gemahlener Zimt
80 g Zucker

150 g Sahne

Karamellisierte Walniisse
und Pistazien

50 g WalnUsse

50 g Pistazienkerne

5 EL Zucker

Pflaumen

ca. 10 Pflaumen

1Msp. gemahlener Koriander
1Msp. gemahlener Sternanis
Y2 TL gemahlener Zimt

5 EL Zucker

@ DieVanilleschote halbierenund mitdem Messerriicken

auskratzen. Den Kuirbis falls nétig schalen und entker-
nen. Das Kiurbisfleisch auf einer Reibe grob raspelnund
in einem Topf zusammen mit dem Vanillemark, dem
Zitronensaft, dem Zimt und dem Zucker kurz auf-
kochen. Mit einem Ptrierstab ptirieren und in eine
Ruhrschiissel fullen. Die Masse im Kithlschrank kom-
plett abkiihlen lassen.

Die Sahne steif schlagen und vorsichtig unter die
Kurbismasse heben. Die Parfaitmasse in vier Tassen
oder andere Formen fiillen und mindestens 4 Stunden
in das Gefrierfach stellen.

Die Walntisse und die Pistazien grobhacken. 5 EL Zucker
mit 2 EL Wasser in einer Pfanne erhitzen, bis eine hell-
braune Masse entsteht, der Zucker also anfangt zu
karamellisieren. Danndie gehackten Nuisse und Kerne
in das Karamell geben, miteinander vermengen und
zum Auskithlen auf ein Backpapier schiitten. Wenn das
Karamell kalt und fest ist, das Backpapier entfernen
und die Nsse nochmals grob hacken.

Die Pflaumen waschen, trocken tupfen, halbieren,
entkernen und sechsteln. Die Pflaumenstiicke zusam-
men mitdem Koriander, dem Sternanis, dem Zimtund
dem Zuckerin einen Topf gebenund bei mittlerer Hitze
ca.7 Minuten kécheln lassen.

DasParfaitausden Formen stiirzen und zusammen mit
den Gewurzpflaumen und den karamellisierten Wal-
nussen und Pistazien servieren.
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Reyc’m‘er

Apfel-Kiuirbis-Pizza 38
Asiatische Curry-Kurbis-Suppe 10

Curry-Kokos-Couscous mit gebackenem
Kurbis und mariniertem Salat 40

Eingelegter Gewtrz-Kurbis 16

Gefullter Kurbis mit Parmesan und
Krautern 50

Gefullte Schnitzelrsllchen mit Kartoffel-
puree und Balsamico-Tomaten 48
Gegrillte Kurbisspiel3e 34

Hahnchenbrust mit scharfermn Aprikosen-
Kurbis-Chutney 52

Kabeljau auf Kurbisrisotto 56
Kartoffel-Kurbis-Gnocchiin Salbei-
butter 60

Kartoffel-Kurbis-Gratin 66
Kartoffel-Kurbis-Résti mit Schnittlauch-
quark und Kurbiskernol 32
Kokos-Kurbis-Suppe mit feurigen
Kurbiskernen 12

Kurbis-Apfel-Konfitiire 80
Kurbis-Hummus 18

Kurbis im Speckmantel 28

Kurbis in Tempura 30

Kurbislasagne mit Appenzeller 68
Kurbis-Muffins mit weil3er Schokolade 78
Kurbisparfait mit Gewtrzpflaumen, kara-
mellisierten Walntissen und Pistazien 76
Kurbis-Ravioli in Salbeibutter mit
gehackten Crolitons und Tomaten 62

Kurbisschnitzel mit Gurken-Lauch-Salat
und pikanter Tomatensof3e 72
Kurbissuppe mit Fetakase und Fruhlings-
zwiebeln 14

Kurbis-Wirsing-Eintopf mit Hirsch-
ruckenstreifen und Preiselbeersahne 42

Ofenkurbis mit Chili-Mayonnaise 44
Ofenkiirbis mit Ziegenkase, Honig und
Rosmarin 46

Pumpkin-Cheesecake 82
Pumpkin-Pancakes mit Blaubeeren 84
Puree-Duo mit Fischkasenocken 26

Rindergulasch mit Karbis und Band-
nudeln 70

Rinderminutensteaks mit Kurbisfritten 64
Roggencrostini 20

Saftiges Kurbisbrot 24

Schupfnudeln mit Kraut und Kurbis 54
Spaghetti-Kurbis in Weillwein-Sahne-
sol3e mit Hihnchenbrustfilet und krossen
Zwiebelringen 58

Ziegenfrischkase mit Kurbis 22
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Samtliche Fotos stammen vom Studio Seiffe, Hamburg.
DerJan Thorbecke Verlag dankt fur die freundliche
Genehmigung zum Abdruck und die angenehme Zusam-
menarbeit, insbesondere dem Fotografen Arvid Knoll.

Dte dutoria

Carina Seppelt, 1988 im Miinsterland geboren, lebt heute
ihren Traumberuf als Foodstylistin und Rezeptentwicklerin.
2005 legte sie den Grundstein mit ihrer Ausbildung zur
Kéchin und kann seitdem ihre kreative Ader mit késtli-
chen Gaumenfreuden verbinden. Verschiedene Stationen
im gesamten Bundesgebiet nutzte sie, um Erfahrungen
im Bereich Foodstyling zu sammeln. Seit 2013 arbeitet

sie deutschlandweit als freiberufliche Foodstylistin und
Rezeptentwicklerin.
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