


Kathrin Salzwedel/Ramin Madani

uiteen

Herzhaft & sup

Jan Thorbecke Verlag



halt

WISSENSWERTES RUND UM DIE QUITTE 4

EINGEMACHTES & EINGELEGTES
Quittenmus 7
Kiirbis-Quitten-Apfelmus s
Eingelegter Kiirbis mit Quitte 1
Kiirbis-Quitten-Chutney 12
Quittengelee 12

BROT
Quitten-Dinkelbrot 17

FRUHSTUCK
Miisli mit Quitten-Birnen-Kompott 20
Herzhafte Friithstiicksmuffins 23



HERZHAFTE GERICHTE
Quitten-Zucchini-Kiirbis-Galette 2z
Blatterteigstrudel mit Weifdkohl und Quitte 2s
Pimientos-Pfanne mit Hirse und Quitten 32
Quitten-Kirbis-Quiche 36
Kiirbis-Quitten-Eintopf zo

DESSERTS & SURE KLEINIGKEITEN
Quittenkonfekt z4
Marzipanwaffeln mit Quittenkompott 47

KUCHEN & GEBACK
Schokoladen-Quitten-Mini-Gugelhupfe 51
Quitten-Mandelkuchen 53
Quitten-Zucchini-Kuchen s7
Winterlicher Kiirbis-Quitten-Kuchen so

GETRANKE
Quitten-Shrub &3






QuIttcnMuS .

VEGAN

FUR CA. 500 G Zubereitungszeit: 15 Minuten |
Kochzeit: 40 Minuten | Backzeit: 2 Stunden
ZUTATEN: 1kg Quitten x 175 ml Apfelsaft x 1 TL Ceylon-Zimt x
135 g brauner Zucker x 2 EL Apfelessig

1. Die Quitten heifd abspiilen und die pelzige Oberfliche
gutabreiben. Dann vierteln, das Kerngehduse grof3ziigig
herausschneiden und die Friichte in Stiicke schneiden.
Die Quitten in einen grofden ofenfesten Topf geben, den
Apfelsaft hinzufiigen und zugedeckt etwa 40 Minuten
kocheln lassen. Ab und zu umrtiihren.

2. Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

3. Danndie Quitten in einen Standmixer geben und sehr
fein pilirieren. Den Topf siubern. Nun Zimt, Zucker und
Essig unterriihren und das Mus wieder in den Topf
geben. Den offenen Topf im Backofen auf der zweiten
Schiene von unten 2 Stunden backen, hierbeiab und zu
umriithren. Das Mus ist fertig, wenn es leicht karamelli-
siert und cremig ist.

4. Das fertige Quittenmus in sterile Glaser fiillen und
abkiihlen lassen.



Quitten-Zucchini-
KUrbis-Galctte

FUR 1 GALETTE Zubereitungszeit: 20 Minuten /
Kiihlzeit: 30 Minuten / Backzeit: 40 Minuten
ZUTATEN TEIG: 75 g Kurbiskerne x 180 g Dinkelmehl
Type 630 x 1TLSalz x 100 g Butter x 1Eigelb zum Bestreichen
ZUTATEN FULLUNG: % TL Koriandersamen x 260 g Kurbis x
270 g Zucchini x 160 g Quitte x 2 Schalotten x 2 Zweige
Rosmarin x 100 g geriebener Cheddar x 4 EL Olivendl x
Meersalz x schwarzer Pfeffer x % TL Cayennepfeffer

1. Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten und
abkiihlen lassen. In einen Mixer geben und fein mahlen.
Zusammen mit dem Mehl, dem Salz, der Butter und 60 ml
kaltem Wasser in eine Schiissel geben und mit den
Hinden zu einem Teig kneten. In Frischhaltefolie
wickeln und 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

2. Wihrenddessen fiir die Fiillung den Koriander im Morser
zerstofden. Kiirbis, Zucchini und Quitte putzen, Kiirbis
und Quitte entkernen und alle drei auf der Mandoline in
feine Streifen/Scheiben hobeln. Die Schalotten schilen
und in feine Ringe schneiden. Die Rosmarinnadeln
abstreifen und fein hacken.
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