Obstgut Weissenhaus

Am Kisten-Standort
Weissenhaus wird
bereits seit Uber 300
Jahren durch die
Grafen Platen-
Hallermund Land- und
Forstwirtschaft
betrieben, seit Giber 25
Jahren werden zudem
Erdbeeren angebaut.

Damit zahlt
Weissenhaus zu den
altesten Erdbeeran-
baugebietenin
Schleswig-Holstein.
Durch die direkte Nahe
zu Ostsee wachsen
unsere Erdbeeren in
einem besonders
milden Klima mit einer
nahezu
Uberdurchschnittlichen
Anzahl an

Sonnenstunder). Im Laufe der Jahre wurde der Anbau verschiedenster Kiirbissorten
Daraus ergibt sichder  verfeinert und ausgebaut. Der Betrieb bietet heute den klassischen
besonders gute Zierkurbis tiber den Halloween bis hin zum schmackhaften
Geschmack unserer Speisekiirbiss alles an.
Frichte.

Obstgut Weissenhaus GmbH & Co. KG Telefon: 04382 920328

Gut Friederikenhof 1 Telefax: 04382 920433

23758 Wangels www.obstgut-weissenhaus.de

Klurbisrezepte



Kiirbis - Lauch — Quiche

Zutaten fiir 6 Portionen

Fiir den Teig:
190 g Mehl
160 g Butter, kalte
6 EL Wasser, kaltes
Flr den Belag:
2EL Ol (Sonnenblumensl)

Fiir den Belag:

300 g Lauch

400 g Kirbisfleisch

1 Frihlingszwiebel

100 g Sprossen
(Mungbohnensprossen,

aus der Konserve), abgetropft
Salz und Pfeffer, Currypulver

Fiir den Guss:

2 Ei(er)

150 g saure Sahne (10% Fett)

50g Kase, geriebener (Gouda, 45%
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Arbeitszeit: ca. 20 Min. / Schwierigkeitsgrad: normal / Kalorien p. P.: keine Angaben

Aus den ersten vier Zutaten einen Mirbteig kneten, kiihl stellen, dann eine Springform mit 28 cm
Durchmesser fetten und mit dem Teig auslegen, einen Rand hochziehen.

Den Lauch und die Friihlingszwiebel putzen, langs halbieren und in Streifen schneiden.
Den Kiirbis grob raspeln. Lauch, Kiirbis und Sprossen in heiBem Ol 6-8 Minuten braten,
mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken. Abkiihlen lassen.

Die Zutaten flr den Guss miteinander verriihren, mit dem Gem{iise vermengen,
abschmecken und alles auf dem Teigboden verteilen. Die Quiche im vorgeheizten

Backofen bei 220° rund 30 Minuten backen.

Tipp: Dazu passt Blattsalat.

Gefiillter Hokkaido - Kiirbis

Zutaten fur 2 Portionen

650 g Kirbis(se) (Hokkaido)
200 g Hackfleisch, gemischte
1 Stange Lauch
1 Tomate(n)
1 Bund Petersilie, gehackte
2 Zehe Knoblauch
1EL Tomatenmark
2 EL Creme fraiche
100 g Feta-Kase
Cayennepfeffer
Salz
Butter
Zubereitung

Arbeitszeit: ca. 45 Min. / Schwierigkeitsgrad: normal / Kalorien p. P.: keine Angabe

Kirbis aufschneiden. Die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch bis auf eine gut 1
Zentimeter dicke Wand ausschaben. Den ausgehohlten Kirbis mit Deckel fir 15 Minuten
in den auf 180°C vorgeheizten Backofen stellen.

Inzwischen Lauch putzen und schneiden. Tomate waschen und wiirfeln. Feta-Kase
wirfeln.

Hackfleisch und das fein ausgeschabte Kiirbisfleisch gut in Butter anbraten. Gemiise und
Tomatenmark dazugeben und 5 Minuten unter Riihren weiterbraten. Cayennepfeffer,
gehackte Petersilie, Salz und Créme fraiche einriihren. Den Kiirbis aus dem Ofen
nehmen. Die Hackfleischmasse einfiillen, dabei den gewiirfelten Feta-Kase einstreuen.
Den Deckel auf den Kiirbis setzen und erneut ca. 20 Minuten bei 180°C im Ofen garen.



Kiirbis - Lachs — Lasagne Gebackener Hokkaido - Kiirbis

Zutaten fur 4 Portionen Zutaten
4

1  Kirbis (Hokkaido)
ol

1 Kirbis(se) (Butternut),
750 - 1000 g 1Tl Salz
. 2Tl Zucker
1 Zwiebel(n) .
1Tl Koriandersamen
30¢g Butter -
308 Mehl 1Tl Kimmel )
1Tl Curry mit Ol
250 ml Sahne .
.. .. als Marinade
500 ml Gemisebrihe .
Fett fiir das Blech
Salz und Pfeffer Bal icod .
Muskat alsamicodressing
200 g Kase (Gouda)
1/2 Bund Dill
250¢g Lasagneplatte(n)
200g Lachs, gerduchert
30g geriebener Kase

zum driiber streuen

Zubereitung

Arbeitszeit: ca. 15 Min. / Schwierigkeitsgrad: normal / Kalorien p. P.: keine Angaben
Zubereitung

Den Kirbis waschen, halbieren und mit einem L6ffel die Kerne entfernen. Die
Arbeitszeit: ca. 45 Min. / Schwierigkeitsgrad: normal / Kalorien p. P.: keine Angabe ungeschalten Kiirbishilften in ca. 1 cm dicke Spalten schneiden und mit Ol marinieren.

Auf ein Backblech legen.
Fiir die Lasagne unbedingt Butternut-Kiirbis verwenden. Mit einer anderen Kirbisart, z.B.

Hokkaido, schmeckt die Lasagne nicht so gut. Im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 15 Minuten backen.

Den Kiirbis schalen, die Kerne entfernen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel wiirfeln und in Mit frischem Koriander bestreut servieren. Dazu Salat mit Joghurtdressing, als Beilage
der Butter glasig diinsten. Mehl dariiber streuen, anschwitzen und unter Riithren mit der Sahne zu Fleisch oder vegetarisch mit Kartoffelpiree reichen.

und der Gemisebriihe abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Bei schwacher

Hitze 5 min kdcheln lassen. Den Gouda klein schneiden und unter die SoRe rithren. Den Dill Tipp: Die Spalten schmecken auch kalt.

klein schneiden und ebenfalls unter die Sof3e riihren.

In eine Auflaufform abwechselnd SoRe, Lasagneplatten, Lachs und Kiirbis schichten. Mit einer
Lage Lasagneplatten abschlieRen und die restliche SolRe dariber verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 45 min backen.



Kiirbis, Kartoffeln und Hihnchenschenkel aus dem Backofen
einfaches und sehr schmackhaftes Kiirbisgericht

Zutaten

750 g
etwas

1TL

4 Zweig/e
6 Zweig/e
6

etwas

Kirbis(se), Gorgonzola-Kiirbis, evtl. 2 je nach GroRe,
oder auch Hokkaido oder Butternut
Kartoffel(n), vorwiegend festkochenc

Olivenol

Salz

Pfeffer, schwarz, frisch gemahlen
Knoblauchpaste oder

2 gepresste Knoblauchzehen
Rosmarin

Thymian, nur die Blatter davon
Hahnchenkeule(n)

o]

Salz

Pfeffer, schwarz, frisch gemahlen
Paprikapulver, edelstif}
Paprikapulver, rosenscharf

Zubereitung

Arbeitszeit: ca. 30 Min. / Koch-/Backzeit: ca. 1 Std. 15 Min.

Den Kirbis (1-2 Stiick, je nach GroRe) teilen, Kerne entfernen, schilen, in nicht zu kleine Wiirfel
schneiden. Kartoffeln schilen und in Wiirfel (gleiche GréRe wie die Kirbiswiirfel) schneiden.
Kirbis- und Kartoffelwiirfel in eine Schissel geben, groRzligig salzen und pfeffern (Salz und
Pfeffer durch "durchschiitteln und dabei in der Schiissel wenden") gleichmaRig verteilen.

Eine groRe Auflaufform mit Olivendl und Knoblauchpaste auspinseln (alternativ zwei
Knoblauchzehen schélen und pressen und in der Auflaufform verteilen), die gewlirzten Kartoffel-
und Kirbiswirfel in der Auflaufform verteilen.

Rosmarinzweige zwischen die Kartoffel-Kirbis-Masse stecken, Thymianblatter dariiber geben.

Die Auflaufform in den vorgeheizten Backofen bei 200°C Ober-/Unterhitze stellen, mittlere
Einschubleiste.

15 Minuten backen lassen.

In der Zwischenzeit die 6 Hahnchenschenkel (alternativ gehen auch Hahnchenunterschenkel,
dann bitte 12 Stlick rechnen) unter flieBend kaltem Wasser waschen, mit Kiichenpapier trocken
tupfen.

Etwas Ol (gerne Olivenél, aber auch jedes Pflanzendl geht) mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
anrihren und die Hahnchenkeulen grofziigig einpinseln.

Nach den ersten 15 Minuten legt man die Hahnchenschenkel locker auf die Kartoffel-
Kiirbismasse, zunachst mit der Unterseite nach oben. Nach etwa einer halben Stunde wendet
man die Hahnchenschenkel.

Wenn die Hahnchenschenkel eine schone Farbe haben (etwa eine weitere halbe Stunde spater,
ich mochte mich da zeitlich nicht auf die Minute festlegen, da jeder Backofen anderes backt) ist
das Gericht fertig.

Wichtiger Hinweis: Alle anderen Kirbissorten auller dem Gorgonzola-Kirbis, insbesondere
Butternut, konnen direkt mit den Hahnchenschenkeln in den Ofen und brauchen keine
Vorbackzeit.



