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Kurbis-Vielfalt im Garten

Eine wahre Renaissance erleben derzeit Kirbisse. Nicht zuletzt dadurch, dass in
den vergangenen Jahre der amerikanische Brauch des Halloween (31. Oktober) in
Europa Einzug gehalten hat. Fur diesen Tag werden zumeist grof3e orangefarbene
Kirbisse ausgehohlt, in die man moglichst grausigen Fratzen schnitzt. Von innen
mit einer Kerze beleuchtet, sind sie in der Halloween-Nacht besonders fur Kinder
ein schaurig-schones Erlebnis.

Doch Kurbisse haben wesentlich mehr zu bieten. Durch ihre ernorme Formen- und
Farbenvielfalt, die unterschiedlichen Geschmacksrichtungen und
Zubereitungsmaoglichkeiten und nicht zuletzt durch die unproblematische
Anbauweise sind dieses Fruchtgemise hervorragend fir die Gartenkultur
geeignet. Dies ist Ubrigens keine neue Erkenntnis. Bereits vor etwa 8000 Jahren
kultivierten die Ureinwohner Perus Kirbisse. Als Kolumbus Amerika entdeckte,
fand er bereits vollkommen zichterisch bearbeitete und fertige Kulturpflanzen vor.
Aus dieser Tatsache ersieht man, wie wichtig die Nahrungspflanze Kirbis — neben
Mais und Bohnen - schon damals war.

Bei uns werden Kirbisse heute haufig wegen ihres Zierwertes angebaut. Neben
den glattfrichtigen Sorten, gibt es auch solche die gerieft sind, oder deren
Oberflache mit warzenahnlichen Ausbuchtungen bestiickt sind. Neben roten und
orangen Kirbissen findet man auch grine, blauliche und schwarze Friichte und
solche mit Streifen, Flecken oder netzartigen Mustern. Kuirbisse kénnen rund,
oval, flaschenférmig oder gar wie ein UFO ausgebildet sein. Neben wahren
Riesen mit mehreren hundert kg Gewicht, existieren Arten und Sorten, die klein
wie Mandarinen sind. Fast alle Kirbisse sind geniel3bar, doch sollte man immer
einige fur Dekorationszwecke zurtickhalten.

Arten und Sorten

Aufgrund der Vielfalt, ist die botanische Einteilung von Kirbissen nicht ganz
einfach. An dieser Stelle werden nur einige Arten vorgestellt, die fir die
Gartenkultur von Bedeutung sind:

Cucurbita maxima, Speise- oder Riesenkuirbis. Es handelt sich meist um
starkwachsende, rankende Pflanzen mit runden Friichten, die bis 50 kg oder auch
mehr wiegen. So zum Beispiel die Sorten "Gelber Zentner’, ‘Big Max’, "Rosa
Riesenbanane’, “Peruanischer Kiurbis’. Sie gehdren zu den sogenannten
Winterkurbissen, die im Herbst geerntet sehr haltbar und oft sogar iber Monate
lagerfahig sind wie beispielsweise auch der ’Butterbecher’, auch als
Melonenkirbis “Early Butter Nut F 1° im Handel.

Cucurbita pepo, Garten- oder Olkirbis sowie Zierkiirbisse. Sie werden auch
Sommerkirbisse genannt, weil sie frih, in der Regel im unreifen Zustand geerntet
und verarbeitet werden. Es sind zahlreiche Sorten auf dem Markt. Sie sind
schnellwachsend und deshalb besonders fiur die Gartenkultur geeignet. Ihr
Fruchtfleisch ist fester und weniger mehlig als das der Cucurbita maxima. Bekannt
sind aus dieser Gruppe zum Beispiel die Zucchinis, die es in vielen grinen und
einigen gelben Sorten gibt ("Greysini’, nichtrankende griine Sorte; “Acceste F 1
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oder als gelbe Sorte z.B. “Gold Rush F 1°). Die erste rankende Zucchini-Sorte
hei3t "Black Forrest’. Auch Patisson, besser bekannt als Ufos, gehdren dazu.
Diese diskusformigen, am Rand gewellten oder gezackten Friichte sind grtnlich,
gelb, elfenbeinfarben oder gesprenkelt. Ihr Fruchtfleisch ist zarter als das der
Zucchinis. (‘Bunter Patisson’, "Weil3er Ufo’, "‘Bunter Ufo’). Erst in den letzten
Jahren wurde der “Spaghettikirbis™ hier bekannt. Es handelt sich um eine
ovalrunde Frucht, die zun&chst grin gesprenkelt, im reifen Zustand beige ist. Der
Kirbis wird im ganzen gekocht, wobei man die Schale mehrfach einsticht. Nach
40 Minuten ist er gar, das Fruchtfleisch zerfallt spaghettiartig und wird genau wie
diese zubereitet.

Daneben gehdren viele Zierkirbisse in diese Gruppe. So zum Beispiel Kronen-
oder Krallenkurbisse, die 10 — 15 cm grof3 werden und auffallige krallenformige
Auswichse aufweisen. Auch Warzenkurbisse, in runder bis langlicher Form, mit
ausgepragten, warzenformigen Auswiichsen, zweifarbige Sorten, oder blaue bis
schwarze Kirbisse kann man sich im Garten fur herbstliche Dekorationen
heranziehen. Zierkirbisse sind lange haltbar.

Lagenaria siceraria, L. longissima, bringt eine Reihe von sehr dekorativen
Formen hervor, die teilweise auch gegessen werden konnen. Aus dem
weil3frichtigen "Korsischen Teller® lassen sich tatsédchlich aus jeder Frucht zwel
Teller herstellen. Die Kalebassen, in die man nach dem Trocknen Wasser oder
Wein flllen kann, kennt sicher jeder, doch gibt es sie auch in Miniform firs
Kinderzimmer.

Luffa cylindrica, der Luffa-Kurbis, auch Schwammkurbis genannt ist nicht nur als
Frucht dekorativ, sondern auch recht zweckmalfig. Lasst man die vollreife Frucht
trocken, erhalt man einen rauen festen Schwamm (Luffa-Schwamm), der sich als
Massagehandschuh oder auch zum Reinigen von Kochtdpfen eignet.

Cucurbita ficifolia, der Feigenblattrige Kirbis ist insofern eine Besonderheit, well
er als fusariumresistente (eine gefirchtete Pilzkrankheit) Unterlage fur Gurken und
Melonen verwendet wird. Beim Einkauf von Gurken- und Melonenjungpflanzen fur
das Gewachshaus sollte man nach veredelten Pflanzen fragen.

Anzucht und Kultur

Kirbisse bendtigen einen tiefgriindigen, humusreichen Boden und einen sonnigen
Standort. Die Anzucht von Kirbissen ist recht einfach. Man kann Mitte Mai, nach
den letzten Frosten direkt ins Freiland séen. Die Vorkultur in Tépfen lohnt sich,
weil man die kraftigen Jungpflanzen nach den Eisheiligen Mitte Mai direkt ins
Freiland pflanzen kann und so friher erntet. Die Aussaat beginnt etwa Mitte/Ende
April im Haus. Am besten verwendet man pro Samen einen kleinen Topf, damit
man sich das spatere Pikieren ersparen kann. Der Boden wird gut gelockert, dabei
3,5 kg Kompost und 50 — 80 g Hornspane oder Horngriel3 je gm einarbeiten.
Wegen der Warmebedirftigkeit der Pflanzen sollte man den Boden anschlie3end
mit schwarzer Folie bedecken, in die an der Pflanzstelle Schlitze geschnitten
werden. Die Folie hat dazu den Effekt, dass nicht zuviel Wasser aus dem Boden
verdunsten kann. Kurbisse bendtigen zumindest bis zum Fruchtansatz viel Wasser
und sollten nach Mdglichkeit wahrend der ganzen Kulturzeit gewassert werden.
Kurbis ist mit sich selbst und allen anderen Kirbisgewachsen (Cucurbitaceae, also
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Gurken, Melonen) unvertraglich. Der vierjahrige Fruchtwechsel auf dem Beet
muss eingehalten werden. Am besten pflanzt man Kirbisse auf eine Flache, auf
der vorher Griindingung gestanden hat.

So wird der Kirbis dick und schwer

Unter Gartenfreunden beliebt, besonders bei denen, die in Vereinen organisiert
sind, ist der Kurbiswettbewerb. Wer ins Guinness Buch der Rekorde einziehen
mochte, muss sich ins Zeug legen. Der derzeitige Rekord liegt bei einem
Einzelfruchtgewicht von mehr als 440 kg! Versuchen Sie es mit einem Cucurbita
maxima, der ausreichend mit Kompost gediingt wird. Lassen sie nicht mehr als
zwei Frichte an der Pflanze, damit alle Nahrstoffe nur diesen Friichten
zukommen. Viel Gluck!

Bezugsquellen (Auswahl) fur Saatgut:

Viele der hier genannten Sorten sind in den Sortimenten der gro3en Samenfimen
im Gartenfachhandel erhaltlich. Grol3e Klrbissortimente haben z.B.

Firma Ferme de Saint Marthe, Ulla Grall, Bareneck 4/Efeuhaus, 55288 Armsheim)
Firma Jansen, Postfach 300115, 46399 Bocholt

Botanischer Handel Rudiger Dietzel, Albert-Schweitzer-Str. 22, 07318 Saalfeld

Es lohnt sich auch Gartenzeitschriften durchzuschauen, denn dort bieten oft
Hobbyzichter Saatgut an.

Ernte

Schon 4 bis 6 Wochen nach der Pflanzung beziehungsweise 6 bis 8 Wochen nach
der Direktsaat konnen die ersten Zucchinis oder andere Sommerkurbisse geerntet
werden. Einzelfrichte dieser Arten sollte man nicht zu grol3 werden lassen, weil
damit der Pflanze Kraft verloren geht, neue Bliten zu Frichten auszubilden. Die
WinterkUrbisse, wie beispielsweise die Spaghettikirbisse, werden in ausgereiften
Zustand im Spatsommer/Herbst, auf jeden Fall vor dem ersten Frost, geerntet.
Diese Kurbisse sind erntereif, wenn sich der Stiel verfarbt und verkorkt. Der Stiel
muss bei der Ernte an der Frucht bleiben, weil der Kirbis ansonsten nicht
lagerfahig ist.

Lagerung und Verwertung

Zum Einlagern eignen sich insbesondere die Winterklrbisse. Der Lagerraum muss
kihl und trocken sein. Am besten hangt man sie luftig in Netzen auf. So sind sie
im Schnitt 3 Monate lagerfahig. Eine andere Lagermethode, die sich auch fur
Sommerkurbisse gut eignet, ist das Einfrieren. Dazu schneidet man das
Fruchtfleisch in Sticke, die 2 Minuten blanchiert werden. Zur Verwertung dinstet
man sie unaufgetaut. Auch das Einwecken, in der Regel suf3sauer, oder die
Herstellung von Kompott hilft, die oft groRen Kirbismengen bis in den Winter
hinein zu retten.

Das Fruchtfleisch von Kirbissen kann zu vielerlei Gerichten verarbeitet werden.
Gekocht, gegrillt, zu Suppe, Plree oder Kuchen verarbeitet, sind Kirbisse wahre
Schatze der Kiche. Auch die Kerne vieler Kirbisse sind roh oder gerdstet eine
Kdstlichkeit.
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Zubereitung

Der Kurbis wird gewaschen und zunachst halbiert. Auf diese Weise kdnnen die
Kerne mit einem Loffel entfernt werden. AnschlieBend wird der Kirbis in
handlichere Stiicke geschnitten. Erst diese werden dann geschalt. Ubrig bleibt das
feste Fruchtfleisch, das je nach Verwendungszweck und Rezept in Sticke
geschnitten oder direkt puriert wird.

Gesundheitswert

Kirbisse haben einen hohen diatetischen Wert. Der Wassergehalt liegt bei ca. 90
Prozent, sie enthalten wenig Fett, Kohlenhydrate und Eiweil3. Sie sind kaliumreich
und natriumarm, wirken harntreibend und sind auch bei Gicht gut geeignet.
Kirbisse enthalten reichlich Provitamin A (Carotin). Die im Fruchtfleisch
enthaltene Kieselsaure wirkt sich gunstig auf Bindegewebe, Haut und N&agel aus.
Das aus den Kernen des Steierischen Olkirbis gewonnene kaltgepresste
Kirbiskerndl enthalt mehrfach ungesattigte Fettsduren und hat einen hohen
Vitamin E-Gehalt. Es wirkt cholesterinspiegelsenkend.
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Eine Auswahl
an leckeren

Kiirbis-Rezepten

Kiirbis-Pfannkuchen mit Hackfleisch .............cccoovoueeiiieeiceccene,

KUrbis SUB-SAUEK .......c.eeiieecireciricierectecietr ettt eeaene 9
KUPDIS-CRUTNEY ...ttt 10
KUrbisS-EiNTOPT .....voveieee ettt 11
KUPDIS-GEMUSE ...ttt 12
KUPDIS-TOrT@......oiieeecceeee ettt sens 13
KUrbis-Lamm-RagouUT ..........cccceeeurirririrrrecceeee et 14
Kiirbis-Pfirsich-Konfitlire ..o, 15
KUPDIS-REIS.......cocvieeeeeeereeeee ettt aene 16
KUrbis-Salat........ccouriiieeieeee et 17
KUPDiS-SAUCE ... 18
KUrbisS-Spaghetti........ccciiiieeeieecee s 19
Kirbis-Kartoffel-Suppe..........cceeiieenieeeseseeeeeee e 20
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Kiirbis-Pfannkuchen

Fiir vier Personen 1@t@/@1@ . ., ‘_.4;"'
preiswert .!‘g
Teig:
100 g Mehl
1/8 Liter Milch
2 Eier
1/4 TI Salz zu einem glatten Teig verriihren.
250 g frisches
Kiirbisfleisch in kleine Wiirfel schneiden.
2 El Zitronensaft
Salz
Pfeffer zugeben, mischen, 5 Minuten ziehen
lassen.
1 Zwiebel fein wiirfeln, in
2 El Ol glasig diinsten.
300 g Hackfleisch
(halb und halb)  zufiigen, unter Rihren knusprig braten.
Paprika
Salz
Pfeffer wiirzen.
2 El Sahne und evtl.

etwas Brihe

angiefen, 5 Minuten schmoren lassen.

0]

Im heiflen
4 Pfannekuchen backen, mit der
fruchtigen Komposition fiillen.

Tipp: statt frischem Kiirbisfleisch kann man auch Kiirbis aus dem
Glas nehmen.
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Kiurbis st -sauer

f*v

Q‘»’

\

ganz einfach

in 3 cm groBe Wiirfel schneiden,

2 kg Kirbis (geschdlt)
1 I Apfelessig

1 kg Zucker

3 Stangen Zimt

5 Zitronen

1 El Gewlrznelken

Schalen von

und

so lange kochen, bis sich der Zucker
gelost hat

Kirbisstiicke in dem Sud portionsweise
glasig kochen, dann abtropfen lassen
und in Gldser schichten.

Den Saft 5 Minuten brausend kochen

lassen. Die Zitronenschalen entfernen
und die kochendheifBe Fliissigkeit liber
die Kiirbisstiicke fiillen, bis sie davon

bedeckt sind..

Die Gldser sofort schlieBen, kiihl und
dunkel aufbewahren

Tipp: Kiirbis paBt gut zu gekochtem Fleisch von Schwein und Rind oder
auch zu Lammbraten. Man kann ihn auch gewiirfelt unter

Fleischsalat mischen.
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Kiirbis Chutney

Fir vier Personen i@//@/'@ @ e | 4 ‘_.4;"'
ganz eintac .!"«
kg Kirbis
kg Apfel schdlen, entkernen und in Stiicke
schneiden
250 g Zwiebeln abziehen und wiirfeln.
Mit
1 El Senfkaorner
1 El gemahlener Zimt
1 Tl Nelken
1 Tl gemahlener Ingwer
1 Tl griiner Pfeffer
500 g Zucker
174 | Weinessig und
250 g Rosinen zusammen in einen Topf geben und

bei geringer Hitze ankochen, ca. 50
Minuten weiterkochen, mehrfach
umrihren.

Das fertige Chutney kochendheifl in
Gldser fiillen und diese sofort
luftdicht verschliefien.

Tipp: Chutney eignet sich als Beilage zu Fleischgerichten.
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Kirbis Eintopf

Fiir vier Personen 1@/i@/i@|1® _3,"'
ganz einfach Ly
N,

1000 g Kiirbis schdlen,
entkernen.

600 g Putenfleisch waschen
und in Wiirfel schneiden.

2 Zwiebeln abziehen
und fein wiirfeln.

Kiirbisfleisch mit

2 El Mehl (30g) und

1/2  TI Ingwerpulver bestduben.

50 g Butter oder

Margarine erhitzen, Putenfleisch darin
anbraten, herausnehmen und warm
stellen.

Kiirbis- und Zwiebelwiirfel im
Bratfett unter Riihren diinsten.

20 g eingelegte griine

Pfefferkorner

1/2  TI Thymian

2 Lorbeerblatter  und das Putenfleisch zugeben.

200 ml Hiihnerbriihe zugieflen. Im geschlossenen Topf bei
schwacher Hitze 30 Minuten
schmoren.

Mit

Salz und Saft

1 Zitrone abschmecken.

Dazu passen Petersilienkartoffeln.

Tipp: Zur Verfeinerung etwas sile Sahne unterrihren.
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Kiirbis Gemiise

Fir vier Personen te@/@/1@ @ . ., ‘_.4;"'

ganz eintac .!.LN

1500 g Kiirbis schdlen, entkernen. Fruchtfleisch in
etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

2 Zwiebeln (100g)  abziehen, wiirfeln, in

30 g Butter oder

Margarine erhitzen, hellbraun anbraten.
Kirbis zugeben und 5 Minuten
mitbraten.

4 Tomaten (200g)  kreuzweise einschneiden und mit
kochendem Wasser iiberbriihen. Haut
abziehen, Stdngelansdtze
rausschneiden. Tomaten wiirfeln und
in den Topf geben.

1/8 Liter heifle

Fleischbriihe zugiefen.
(Instant oder aus
dem Glas)
Mit
Salz, Pfeffer,
Zucker und Essig wiirzen und 5 Minuten diinsten.

1 El Mehl (15g) dariiberstduben und in weiteren 5

Minuten gar kochen.
Mit
El Tomatenketchup abschmecken.
Bund  Dill waschen, fein schneiden und dartiber

streuen.

Tipp: dazu paBt Kurgebratenes und Petersilienkartoffeln.
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Kiirbis-Torte

.
" P
raffiniert t.!:‘%
5 Eiweil3 fast steif schlagen,
50 g feinkarnigen
Zucker unter weiterem Schlagen einrieseln
lassen.
5 Eigelb mit
150 g Zucker schaumig riihren.
60 g Paniermehl
1/2 abgeriebene
Zitrone
120 g gemahlene
Haselnisse
100 g gemahlene Mandeln
250 g geraspelter Kiirbis
1/2 Packchen
Backpulver und
2 El Kirschwasser unter die Eigelb-Zucker-Masse
rihren. Eiweil vorsichtig unterheben.
Teigmasse in eine mit
Pergamentpapier ausgelegte
Springform fiillen. Im vorgeheiztem
Backofen bei 200 Grad (Umluft 180
Grad) ca. 50 Minuten backen.
Aus
100 g Puderzucker und
4 El Zitronensaft einen glatten Guss bereiten;

anschliefend den Kuchen damit
bestreichen.
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Kiirbis-Lamm-Ragout

Fir vier Personen /@@ @@

)

s

NG

braucht etwas Zeit

700 g Lammfleisch
(Schulter oder

in Wiirfel schneiden

Keule)
1 Stange Lauch putzen, ldngs halbieren, unter
flieBendem Wasser waschen.
Lorbeerblatt und

Thymianzweig

auf eine halbe Lauchstange legen,
zusammen klappen und verschniiren.

2 Zwiebeln
3 El Ol

abziehen, wiirfeln, in
erhitzen, andiinsten und
herausnehmen.

Fleisch portionsweise
anbraten.

Salz und Pfeffer

Mit
wirzen.
Zwiebel wieder hinzufiigen.

172 I gemahlener Kimmel

1 Stiickchen
Zimtstange

1/2  Liter Fleischbriihe
(Instant)

Das Lauchpackchen mit

und

zum Fleisch geben.

Zugedeckt bei milder Hitze zundchst
eine Stunde schmoren lassen.

1000 g  Kiirbis

schdlen, entkernen, Kiirbisfleisch
nicht zu klein wiirfeln, unter das
Fleisch heben , in 10-15 Minuten gar
werden lassen.

Lauchpdckchen und Zimtstange
herausnehmen, das Ragout
abschmecken.

Dazu Salzkartoffeln reichen.
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Kiirbis-Pfirsich-Konfitiire

Fiir vier Personen 1@/@@/® &
ganz schnell Ly
i
600 g Kirbis (geschdlt
und entkernt) in kleine Stiicke schneiden.
400 ¢ Pfirsiche zerkleinern.
(entsteint und
abgezogen)
Mit
kg Gelierzucker
Zitronensaft und
Schale vermischen und unter Rihren zum

Kochen bringen. 4 Minuten sprudelnd
kochen lassen.

Zitronenschale entfernen, und in
Gldser fillen.

Tipp: 1 gestrichener Teeloffel gemahlenen Ingwer dazugeben.

Dorigers: WALKEWEEN

In der 1. Novembernacht kommen
die Geister!

Nutzen Sie die leere Kiirbishiille
doch gleich fiir Thre
Halloween-Party!
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Kiirbis-Reis

Fiir vier Personen 1@/@@/® &
preiswert L)
47
700 g Kiirbis entkernen, schdlen und in Wiirfel
schneiden.
In
20 g Butter oder
Margarine andiinsten.
1/8 Liter  Gemisebrihe zugeben und den Kiirbis weich
diinsten.
Zwiebel und
Knoblauchzehe abziehen, wiirfeln.
In
20 g Butter oder
Margarine anbraten.
200 g Risotto-Reis einstreuen. Mit
1/8 Liter  tfrockener abléschen. Nach und nach
WeiBwein
1/2 Liter Gemiisebriihe zufiigen. Den Reis in etwa 25
Minuten gut ausquellen lassen.
Kirbis abgieBen und unter den Reis
heben. Abschmecken.
4 El frisch geriebener
Parmesankdse und
1/2 Bund  Schnittlauch-
réllchen dariber streuen.

Dazu paBt Kurzgebratenes wie zum Beispiel Schweinekotelett.
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Kiirbis-Salat

)

Fir vier Personen /@@ @@

e

8

raffiniert | <

L
1000 g Kirbis schdlen, entkernen, Fruchtfleisch
raffeln und in eine Schiissel geben.
2 saure Apfel (350g) und
1 Birne (1509) waschen, schdlen, raffeln, zum
Kirbis geben.
1 Bund Schnittlauch waschen, in feine Raollchen

schneiden, zum Salat geben.

Fiir die Marinade:

3 El Joghurt mit

1/2 TI Senf (mittelscharf)

2 El Ol und Saft

1 Zitrone verrihren. Mit
Salz, weiler Pfeffer
Zucker und

gemahlener Ingwer pikant wiirzen.

Die Marinade iiber den Salat
giefen. Gut mischen. Zugedeckt 15
Minuten im Kiihlschrank
durchziehen lassen

Wozu reichen? Als Beilage zu kurzgebratenem Fleisch, zum
Beispiel zu Koteletts, oder als Beilage zu einer
Aufschnittplatte.
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Kiirbis-Sauce

Fir vier Personen 1e@/i@@ @ Py . ‘_.4;"'
p ! lg .!L’«

600 g Kiirbis schdlen, entkernen, Fruchtfleisch
in kleine Stiicke. schneiden.

1 Schalotte abziehen, fein wiirfeln, in

20 g Butter glasig diinsten, den Kiirbis
dazugeben und mitdiinsten.
Mit

1 Tl Curry bestduben, nicht zu stark
erhitzen, sonst verbrennt das
Gewirzpulver,
Mit

1 Prise  Salz und weifer

Pfeffer wiirzen.

Mit

2 cl Portwein und

100 ml Weiwein abléschen.

250 ml Gemiisefond zugiefen, auf die Hadlfte
einkochen.

100 ml Sahne zugieBen. Den Kiirbis garen,
plirieren, passieren und mit

1 El geschlagene Sahne abrunden.

Wozu reichen? Zu Kurzgebratenem, wie zum Beispiel

Schweinefilet
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Kiirbis-Spagetti

Fiir vier Personen 1@t@/@ @ v ., ‘_.4;"'
pfiffig i
1 Kirbis ca. 700g ungeschdlt in
2 Liter Salzwasser 20-30 Minuten fast weich kochen.
500 g feste Tomaten kreuzweise einschneiden, mit
kochendem Wasser liberbriihen,
hduten, halbieren, entkernen,
Fruchtfleisch in Stiicke schneiden.
250 g Spaghetti nach Packungsangabe
gar kochen.
100 g gerducherter
Speck fein wiirfeln, in
2 El Ol knusprig braten.
Kiirbis abschiitten, kalt abschrecken
halbieren, Kerne entfernen, das
Kiirbisfleisch mit einer Gabel
herauslésen.
Nudeln abgieflien, Tomaten
untermischen und in einer Schiissel
anrichten. Kiirbis und Speck dariiber
verteilen.
Mit
1/2  Bund gehackter
Petersilie und mit
Pfeffer aus der
Mihle bestreuen.
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Kirbis-Kartoffel-Suppe

Fiir vier Personen 1@/i@/i@|1® _3,"'
preiswert L)
N,
750 g Kiirbis schdlen, entkernen, wiirfeln.
350 g Kartoffeln waschen, schdlen, wiirfeln.
1 Zwiebel abziehen, wiirfeln und
1 Petersilienwurzel  waschen, zerkleinern.
In
2 El Ol glasig braten.
1 Tl Salz
1/4 TI Pfeffer und
1/2 Liter Wasser zusammen mit dem Kiirbis und den
Kartoffeln zugeben und 30 Minuten
kochen.
200 g Sahne oder Milch  angieBen und aufkochen.
Mit
1 Bund gehackte Petersilie und
2 El Kiirbiskerne bestreuen.

Wir wiinschen Ihnen viel Spafl
mit den Rezepten und

guten Appetit!
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