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{cebe [ ese aunen
Kein anderes Gemiise steht so sehr fir eine Jahreszeit, wie der Kirbis
fir den Herbst. Doch Hokkaido-Kiirbisse bieten Gemiisehandler bei uns

rund ums Jahr an: weil sie sich prima lagern lassen und fir so gut wie
alle Kirbisrezepte geeignet sind. Die Kirbiszeit muss also nie enden!

Leckere Grif3e, Ihre

Chefredakteurin 5% ;‘D@m

Schweinefilet mit Kiirbiskruste
Gefiillter Kiirbis

Knusprige Kiirbisbdllchen

Kiirbis in der Kiiche: 12 gute Tipps
Kiirbis-Pastinaken-Cremesuppe
Kiirbis-Frischkdise-Tartelettes mit Serranoschinken

Kiirbis-Risotto mit Lachs-Garnelen-Spiefsen
Impressum
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

® 800 g Schweinefilet ® Salz o Pfeffer
e 4 EL. Rapsol ® 1 mittelgrofser Kiirbis
(z.B. Hokkaido) ® 1 Schalotte

* 100 g Schinkenwtirfel ® 5-06 Stiele
Kerbel ® 6 EL. Paniermehl ® 80 g wei-
che Butter ® 100 g Creme fraiche

SO WIRDS GEMACHT

% Das Filet trocken tupfen, in 4 Sticke
schneiden, mit Salz und Pfefter

Schweinefilet mit Kiirbiskruste

wurzen, in einer Pfanne in 2 EL erhitz-
tem Ol anbraten, herausnehmen und
in eine Auflaufform legen.

% Den Kirbis waschen, putzen,
halbieren, die Kerne und die Fasern
entferne. 3% des Kurbis in feine Strei-
fen hobeln, den Rest raspeln. Die
Schalotte abziehen, fein schneiden
und mit den Schinkenwirfeln und dem
geraspelten Kirbis im verbliebenen
Bratfett des Filets anbraten.

% Den Backofen auf 200°C vorhei-
zen. Den Kerbel waschen, trockentup-
fen, die Blattchen abzupfen. Einige

Blattchen zum Garnieren beiseite
legen. Den Rest hacken und mit dem
Paniermehl und der Butter unter die
Schinken-Kirbismischung mengen,
dann mit Salz und Pfeffer wirzen.
Die Mischung auf dem Filet verteilen,
leicht andricken und im Ofen

in 15-20 Min. garen.

 Die Ubrigen Kirbisstreifen im restli-
chen erhitzten Ol ca. 5 Min. braten,
mit der Créme fraiche verfeinern und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Filet samt Kirbiskruste und
Kurbisstreifen auf Tellern anrichten.




2 Gefiillter Kiirbis

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 1 mittelgrofser Kiirbis (z.B. Butter-
nut) ® 30 g Quinoa ® 1 Knoblauch-
zehe ® 2-3 Lauchzwiebeln

® 200 g Tomaten ® 200 g Champig-
nons ® 100 g Bergkase

* 300 g Rinderhackfleisch

e 1 ELL Pflanzenol, zum Braten

® 150 g Frischkase ® Salz ® Pletfer

® 200 ml Gemiisebriihe

5O WIRDS GEMACHT

% Den Kirbis waschen, halbieren,
die Kerne und die Fasern entfernen
und ggf. das Fruchtfleisch bis auf ei-
nen kleinen Rand aushohlen. Quinoa
nach Packungsanweisung in Salz-
wasser zubereiten. Den Knoblauch
abziehen und hacken. Lauchzwiebeln
putzen, waschen und in feine Ringe
schneiden. Die Tomaten waschen, die
Champignons putzen und beides mit
dem Kase in kleine Wirfel schneiden.
Den Backofen auf 200°C vorheizen.
% Hackfleisch im erhitzten Ol anbra-
ten. Knoblauch, Lauchzwiebeln und
die Champignons dazugeben und
ebenfalls anbraten. Den Frischkase,
die Tomaten, den Quinoa, den Kase
und das fein zerkleinerte Kirbis-
Fruchtfleisch untermischen, die Fillung
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

% Die Kirbishalften damit fillen, in
eine Auflaufform setzen, die Bruhe
angiefden, die Form mit Alufolie
verschlieBBen und die Kirbishalften im
Backofen 35-45 Min. garen (je nach
gewinschter Konsistenz des Kirbis).
Den Kirbis auf Tellern anrichten.
Nach Belieben Gbrige Fillung noch-
mals erwarmen und dazu servieren.

F F i
F'h

=
-

- ¥
"-.
¥ 3§
-

i
-~

e
W .

.
FofdAngs.

%
‘.‘:1

Py
L

0 a%
“F Ly

.F“.h'
1TrE

L
*
DL

Y.
¢

=S AL

VR B w e
i'- F‘ Ky

\ F %
- "‘J‘_ N




2 Pasta mit
- Kiirbis und
Kiirbiskernpesto

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

¢ 1 Bund Basilikum ¢ 2 Knob-
lauchzehen ® 100 g Kirbiskerne
® 150 g Parmesan ® 8 EL Kiirbis-
kernol ® 1 TL Balsamicoessig

e Salz ® Pleffer aus der Miihle

* 1 mittelgrofder Kiirbis

(z.B. Hokkaido) ® 2 EL. Olivenol
® 300 g Pasta (z.B. Spirelli)

S5O WIRDS GEMACH'T

% FUr das Pesto das Basilikum
waschen, trocken tupfen und

die Blattchen abzupfen. Einige
Blatichen zum Garnieren beiseite-
legen. Den Knoblauch abziehen,
mit dem Basilikum, den Kirbis-
kernen und dem Parmesan im
Blitzhacker fein zerkleinern. Das
Kirbiskerndl und den Essig
dazugeben und das Pesto mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

% Den Kirbis waschen, halbie-
ren, die Kerne und die Fasern
entfernen, den Kirbis in Wirfel
schneiden und im erhitzten
Olivenol 10-15 Min. braten. Die
Nudeln nach Packungsanweisung
zubereiten. Beim Abgief3en

ca. 100 ml Nudelwasser auffan-
gen und mit dem Pesto verrUhren.
Mit den Nudeln und dem Kirbis
vermischen, auf Tellern anrichten,
mit dem Ubrigen Basilikum
garniert servieren.

&

= -

——— B,

oy '_ 4%94'
LN Lichling




ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 15 g frische Hete ® 400 g Weizen-
mehl (Type 550) ® 4 EL. Olivenol

e Salz ® 5 Butternutkiirbis

(ca. 600 g) ® 2 rote Zwiebeln

¢ 2-3 Zweige Rosmarin ® 200 g pas-
sierte Tomaten ® 2 EL. Tomatenmark
e Pletfer ® 80 g Feldsalat

* 160 ¢ Parmaschinken (in

diinnen Scheiben) ® 80 ¢ Parmesan
® Aulderdem: Mehl zum Arbeiten

SO WIRDS GEMACHT

% Die Hefe mit ca. 250 ml lauwar-
mem Wasser verrUhren. In einer
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4 Butternut-Pizza mit Parmaschinken und Feldsalat

Schissel mit dem Mehl, 2 EL Olivendl

und 1 TL Salz zu einem glatten Teig
verkneten. An einem warmen Ort
abgedeckt ca. 45 Min. gehen lassen.
¢ Fir den Belag den Kirbis schalen
und die Kerne mit den Fasern auskrat-
zen. Das Fruchtfleisch in dinne Spal-
ten schneiden. Die Zwiebeln abziehen
und ebentfalls in Spalten schneiden.
Den Rosmarin abbrausen, trocken
tupfen, ca. 1 EL der Blatter abstreifen
und hacken. Mit den passierten Toma-
ten und dem Tomatenmark verrGhren
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

» Den Hefeteig vierteln, aut bemehl-
ter Arbeitsflache zu Kugeln formen
und weitere ca. 15 Min. abgedeckt

gehen lassen.
% Den Backofen auf 240°C Umluft
vorheizen. Zwei Backbleche mit Back-
papier auslegen. Den Teig zu diinnen
“laden ausrollen und auf die Bleche
egen. Mit dem Tomatenmix bestrei-
chen, mit Kurbis und Zwiebeln be-
legen und mit dem Gbrigen Olivendl
betraufeln. Pizzen im Ofen in

10-15 Min. knusprig backen.

< Den Feldsalat waschen, putzen,
trocken schleudern und bei Bedarf
etwas kleiner zupfen. Die Pizzen aus
dem Ofen nehmen, mit dem Feldsalat
und den Schinkenscheiben belegen.
Zum Servieren jeweils ein Viertel des
Parmesans dariber hobeln.




D) Kracker mit Kirbiscreme

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN SO WIRDS GEMACHT grof3er Hitze in ca. 10 Min. zu einem

Sirup einkdcheln lassen. Das Kirbis-
e 250 kg Kiirbisfruchtfleisch % Den Backofen aut 180°C Umluft fruchttleisch aus dem Ofen nehmen
(z. B. Butternuss oder Hokkaido) vorheizen. Kirbisfruchttleisch wirfeln ~ und zum Apfelsirup geben. Zitronen-
e 250 ml Apfelsaft ® 70 ¢ Rohrohr- und auf einem mit Backpapier saft dazu geben und alles mit einem
zucker ® Salz ® 2 TL gemahlener belegten Ofenblech verteilen. Im Ofen  Stabmixer zu einer glatten Masse
Zimt ® Y2 TL, gemahlener Ingwer (Mitte) tir 20 Min. backen, bis die purieren. Heif3 auf sterilisierte Glaser
e 1 Prise frisch geriebene Muskatnuss  Kirbissticke weich sind. verteilen, verschlieBen,dann abkihlen
e /4 TL gemahlene Nelke < Inzwischen den Apfelsaft, Zucker, lassen und im Kuhlschrank aufbewah-
e 1 EL Zitronensaft ® Salzkracker 1 Prise Salz und die Gewiirze in ren. Die Kirbiscreme als Dip mit

einem Topf offen bei mittlerer bis Salzkréckern servieren.




6 Knusprige

Kiirbisbdallchen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

® 250 g Weizenmehl (Type 550)
e 2 TL Backpulver ® Salz

e 1 TL Chilipulver

* je 12 TL Zwiebelpulver und
Paprikapulver (edelsiifs)

¢ 2 Fier (M)

o 250 g Kiirbispiiree (Fertig-
produkt, ungestfst)

e 2 KL Butter ® 120 ml Milch

® Rapsol, zum Frittieren
® je ca. 100 g Ketchup und
Mayonnaise (Fertigprodukt)

SO WIRDS GEMACHT

< Mehl, Backpulver, 1 TL Salz,

Chilipulver, Zwiebel- und
Paprikapulver in einer Schis-
sel vermischen. Die Eier mit
dem Kirbispuree. Die Butter
schmelzen lassen, mit der Milch
verrihren. Den Mehlmix dazu
geben und alles zu einem
glatten Teig verarbeiten..

% Das Frittierd| in einem Topf
auf 180°C erhitzen. Darin ess-
|6ffelgrof3e Teigportionen

in jeweils 1-2 Min. goldgelb
frittieren. Auch Kichenpapier
abtropfen lassen. Nach
Belieben mit Ketchup und
Mayonnaise servieren.
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DAS OL. ZUM
KURBIS

Presst man die Samen des
Olkirbis, erhalt man:
Kurbiskernol! Die tief

dunkelgrine Kostbarkeit
mit dem intensiven Eigen-
geschmack darf allerdings
nicht hoch erhitzt werden.
Verfeinern Sie Salate,
Rohkostgerichte, Suppen,
Sofden oder Sif3speisen
damit. Am besten im Kuhl-
schrank aufbewahren!

Die [{SLEGIRNYAN®NN| kosten

/. WEl

DAS IST DIE PERFEKTE SORTE
Nicht jeder Kirbis eignet sich fir alle Gerichte. Richtig liegt man immer mit dem
Hokkaido. Das Fruchtfleisch des birnenférmigen Butternutkiirbis ist weich und
zerfdllt rasch — perfekt fir Suppen, Piree und Gratin. Der wiirzige Muskatkiirbis
bleibt beim Garen schén fest, lé@sst sich daher gut braten oder im Ofen garen.

wir aus! Und mit ein paar
Tricks und Praxisinfos holen
wir noch mehr Genuss raus,
aus dem Gemiisegiganten

BACKEN BEWAHRT AROMEN

Beim Garen in Wasser geht einiges an Geschmacksstoffen
verloren. Schmackhafter blebt Kirbisfruchtfleisch, wenn man
es im Backofen zubereitet. Den Kirbis dazu putzen, in Sticke
oder Spalten schneiden und auf dem mit Backpapier belegten

Ofenblech bei 180 bis 200 Grad in 20 bis 25 Minuten
backen. Ideal als Grundlage fir Kirbispiree oder auch
fir cremige Suppen (siehe auch Rezept 2. 8).




Lange lebe

der Kiirbis
Kihl, bei Temperaturen um g / ﬂ : ] ?{ L,

die 12 Grad, und dunkel,

wie zum Beispiel im Keller, Yiirbisse kénnen samit. (el

- kann ein ganzer Kirbis

problemlos fir mehrere Setale zaberedtel und auctt

- Monate gelagert werden.

Voraussetzung: Schale und vehzeil weiden

GEPUTZT
GEWOGEN

Beim Putzen und Entkernen
geht knapp ein Drittel des
Kirbisgewichtes verloren.
Je nach Angabe im Rezept
muss man also eventuell
rechnen. Fir 800 g Frucht-
fleisch braucht man einen
Kirbis von ungefahr
1200 g Gewicht. Die
kleinsten Kirbisse, die es
zu kauten wiegt, bringen es
Ubrigens auf ca. 500 g.

- Stielansatz sind unversehrt
- und der Kirbis hat keiner-
- lei Druckstellen. Butternut

= hdlt bis zu 3 Monate,

- Hokkaido noch viel lénger.

GEWURZE
MARSCH

Der milde Kirbis
vertragt Scharfe. Chili
geht immer — frisch in
Ringe geschnitten, als
Flocken oder Cayenne-

ofeffer. Schnellster

Schartmacher der Welte 5% s
) ) Tabasco! Frische und Fd KLOPF, KLOPF - g
Klewnere, dekoratve Saure passen als / BIST DU REIF? \
Kontrast ebentalls gut: ,I Zum Schutz vor Bodenfrost \\

Kibadse aundsotlen Versuchen Sie es mit I  werden Kisrbisse manchmal unreif
% Kréutern wie Basilikum : geerntet und verkauft. Zuhause
undl Gls Qe(fﬁﬁ it oder Koriander und  reifen sie dann nach. Wann sie
kombinieren Sie Kirbis- \‘ fertig fur die Verarbeitung sind,

speisen mit marinierten
Tomaten oder Kapern.

Bedspeel fivy Suppe
odey -salal nutzen!

zeigt der Klopftest: Erklingt ein
v hohles, dumpfes Gerdusch,

S\
. kann es losgehen. p
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KUrbis muss man
nicht garen, er

_ Wibures schmeckt auch roh.

ann man rosten )

Kirbissamengeben eine tolle WO be | d S FrU B h I-

Knabberei ab. Unter flief3endem . .
Wasser waschen, Faserreste HeISCh erst bel m

abrubbeln, Kerne trocken tupfen, GG ren d qas fyp | eC h e

aut dem mit Backpapier belegten .
Blech im Ofen bei180°C in Arom(:l U nd d {S;
ca. 20 Min. rosten. Ein Mal SUBe enH:CI H.e.l.

wenden, salzen!



7 Kiirbis- 1
Pastinaken-
Cremesuppe

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

¢ 1 Stiick Ingwer (ca. 2 cm)
o1 Schalotte ® 1 kleiner Kiirbis
(z.B. Hokkaido) ® 2 Pastinaken
e 1 EL. Butter ® 600 ml Gemui-
sebrithe ® 200 ml Milch e Salz
e Pleffer aus der Muhle

e Paprikapulver, edelsiifs

® Currypulver ® Cayennepfetter

® 200 g Schmand
® 30 g Kiirbiskerne

SO WIRDS GEMACHT

o Ingwer schalen, die Schalotte
- abziehen. Den Kirbis waschen,
halbieren, die Kerne und die

- Fasern entfernen. Pastinaken

~ schalen. Alles in Wiirfel schnei-
den und in der erhitzten Butter
andinsten.

% Brihe und Milch angief3en,
aufkochen und abgedeckt

ca. 20 Min. garen. Mit dem
Stabmixer purieren und mit
Salz, Pfeffer, Paprika, Curry
und Cayennepfeffer wiirzen.
Die Suppe mit Schmand und
Kirbiskernen garniert servieren.
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S Kuarbis-Frischkase-Tartelettes mit Serranoschinken

ZUTATEN FUR 8 TARTELETTE-
FORMCHEN (CA. 10 CM 0)

® 1 Pck. Murb- oder Pizzatteig
(Fertigprodukt; Kiithlregal, ca. 300 g)
* 40 g Walnusskerne ® 150 g Krauter-
Frischkase ® 4 TL flussiger Honig

e Salz ® Pleffer aus der Miihle

¢ 1 kleiner Kiirbis (ca. 800 g)

e 100 g wiirziger Hartkase

(z.B. Greyerzer) ® 60 g Serrano-
schinken ® 4 EL. Olivenol

e Aulserdem: Fett tir die Formen

SO WIRDS GEMACHT

% Den Backofen auf 200 °C vorhei-

zen, die Formen einfetten. Aus dem
Teig Kreise ausstechen (etwas grofder
als die Formen). Die Formen damit
auslegen, dabei einen kleinen Rand
formen und den Boden mit einer
Gabel mehrfach einstechen.

% Fir die Creme die Walnisse grob
hacken, mit dem Frischkase und

2 TL Honig verrihren, mit Salz

und Pfeffer wirzen. Teigbdden

mit der Creme bestreichen.

% Den Kurbis schalen, halbieren, die
Kerne und die Fasern entfernen, den

Kirbis in dinne Spalten schneiden
und diese halbieren. Kirbisspalten
auf der Creme verteilen. Den Kase
und den Schinken in Streifen schnei-
den und beides auf den Kirbisspalten
verteilen. Die Kirbisspalten mit
Olivendl und dem restlichen Honig
betraufeln, anschlieBend mit Salz
und Pteffer wiirzen.

 Tarteletts im Ofen in 25-35 Min.
goldbraun backen. Mit einem frischen
gemischten Salat servieren.



ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

e 2 Scheiben Toastbrot ® 50 ml Milch
e 1 Zwiebel ® 1 Knoblauchzehe

3 EL gehackte Petersilie ® 1 Ei

e Salz ® Pfeffer ® Chiliflocken

* 400 g Rinderhackfleisch

1 Hokkaido-Kiirbis (ca. 1 kg)

e 2 EL Ol ® 1 Bio-Zitrone

* 200 ¢ griechischer Joghurt
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5O WIRDS GEMACHT

% Toastbrot in der Milch einweichen.
Zwiebel und Knoblauch abziehen
und fein schneiden. Mit der Halfte der
Petersilie und dem eingeweichten Brot
zum Hackfleisch geben. Kraftig mit
Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen
und die Fillung gut verkneten.

% Backofen auf 200°C vorheizen.
Vom Kirbis einen Deckel abschnei-
den, Fasern und Kerne herauskratzen.
Den Kurbis von innen mit Salz und
Pfeffer wirzen. Die Fleischmasse mit
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feuchten Hénden zu einer Kugel
formen, einfillen und die Masse
sowie den Kirbis mit Ol bestreichen.
+ Kirbis auf ein mit Backpapier
belegtes Ofenblech setzen und im
Ofen aut der 2. Schiene von unten
in 80-20 Min. backen.

¢ Fir den Dip die Zitrone waschen,
trocknen, die Schale fein abreiben.

1 EL Saft auspressen und mit der
restlichen Petersilie, dem Joghurt,
Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
verrUhren. Als Dip zum Kurbis servie-
ren. Dazu passt ein griner Blattsalat.
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10 Kiirbis-Curry

mit L.insen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 600 g Kirbistruchtfleisch

(z.B. Hokkaido) ® 2 Schalotten

e 2 Knoblauchzehen ¢ 1 EL Ol

* 3 EL gelbe Currypaste

¢ 500 ml Gemiusebriihe

* 400 ml Kokosmilch ® 100 g rote
Linsen ® 100 g Zuckerschoten

* 150 g Kirschtomaten

e 2 ELL Limettensaft ® Salz

e Chiliflocken ® Koriander und

Limettenspalten zum Garnieren

S5O WIRDS GEMACHT

% Das Kirbisfruchttleisch klein
wirfeln. Schalotten und Knoblauch
abziehen, die Schalotten in Ringe
schneiden und den Knoblauch
hacken. Alles zusammen in einem
Topf im heiBen Ol farblos anschwit-
zen. Currypaste kurz mitbraten.
Mit Brihe und Kokosmilch
abléschen und aufkochen.

Die Linsen unterrihren, das

Curry ca. 10 Min. kécheln.

% Inzwischen die Zuckerschoten
und Tomaten waschen und putzen.
Beides je nach Gréfde halbieren
und zum Curry geben, in

ca. 5 Min. fertig garen. Nach
Bedarf etwas Wasser ergéanzen.

% Das Curry mit Limettensaft, Salz
und Chili abschmecken und mit
Koriandergrin und Limettenspalten
garniert servieren.

15



11 Kiirbis-
Bruschetta

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

¢ 200 g Kiurbistruchtfleisch
(z.B. Hokkaido) ® 1 Schalotte
¢ 1 Knoblauchzehe

e 2 ELL Olivenol ® 100 g ge-

trocknete., marinierte Tomaten
® 50 g marinierte schwarze
Oliven (ohne Stein)

* 125 g Mozzarella

e /4'TL Oregano, gerebelt

e Salz ® Pleffer

e 3-4 Stiele Basilikum

* 50 g Parmesan

* 1 Giabatta (ca. 200 g)

SO WIRDS GEMACHT

% Kurbis fein wurfeln. Schalotte
und Knoblauch abziehen, fein
schneiden. Alles zusammen im
erhitzten Olivendll ca. 8 Min.
braten, anschlief3nd leicht
abkihlen lassen.

< Tomaten mit den Oliven und
dem Mozzarella in kleine
Woirfel schneiden, zur Kirbis-
mischung geben und den Mix
mit Oregano, Salz und Pfetfer
abschmecken. Das Basilikum
waschen, trocken tupfen und
die Blattchen abzuptfen. Den
Parmesan hobeln.

% Das Ciabatta in Scheiben
schneiden und im Backofen
oder im Toaster knusprig rosten.
Die Kirbismischung bei Bedarf
etwas abtropfen lassen, zum
Servieren auf den Ciabatta-
scheiben verteilen und mit
Basilikum sowie den Parmesan-
Spdnen garniert servieren.
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= 12 Kiirbis-Risotto mit L

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

® 1-2 Zweige Zitronenthymian

® 100 g Pecorino ® 1 Schalotte

® 400 g Kiirbistruchtfleisch

(z.B. Hokkaido) ® 2 E1. Meersalz-
butter ® 125 g Risottoreis

e 4-5 EL weilder Portwein

e ca. 350 ml heifde Gemiusebruhe

* 400 g Lachsfilet (ohne Haut)
*200 g kiichenfertige Riesengarnelen
(ca. & Stiick) ® 1-2 TL Fischgewtirz
e 2 EL Olivenol ® Salz e Pleffer

® Aufserdem: Spielse

S5O WIRDS GEMACHT

% Den Thymian waschen, trocken
tupfen, die Blattchen abzupfen und
hacken. Den Pecorino reiben. Die
Schalotte abziehen, fein schneiden.
Das Kurbisfruchtfleisch klein wurfeln
und mit Zwiebel und Thymian in

1 EL erhitzter Butter andinsten. Den

Reis zufigen und ebenfalls andinsten.

Den Portwein und die heif3e Brihe
nach und nach angief3en und das
Risotto ausquellen lassen. Dabei
regelmaflig umrihren.

achs-Garnelen-Spiefsen

5
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% Den Lachs und die Garnelen
trocken tupfen. Den Lachs in Sticke
schneiden, mit den Garnelen auf
Spief3e reihen, mit dem Fischgewiirz
bestreuen. Die Lachs-Garnelenspiefle
im erhitzten Ol rundherum in

ca. 10 Min. braten.

 Das Kirbis-Risotto mit der Gbrigen
Meersalzbutter und der Halfte des
geriebenen Pecorinos verfeinern, mit
den Gewurzen abschmecken. Zum
Servieren mit dem restlichen Pecorino
bestreuen und mit den Spief3en in
Schalen oder tiefen Tellern anrichten.



IMPRESSUM

Instagram: @foodkissofficial

VERLAG:
Klambt-Verlag GmbH & Co. KG
Im Neudeck 1, 67346 Speyer

Geschattstihrung:
Kai Rose, Nicole Schumacher

Chefredakteurin:
Britta Dewi

Layout:

Gudrun Merkel

Bildredaktion:
Rachel Kaltenecker (Ltg.)

Assistenz: Silke Ptliger

Rezeptprifung + Text:
Dorothee Schaller, Sindy Miller

Rezepte & Foodbilder:
FOQODkiss

Head of Operation & Finance:
Rachel Kaltenecker

Head of Production & Creative:
Britta Dewi

www.foodkiss.de
Tel. 07221/350 10

Textbearbeitung:

FOODkiss

Digitale Bildbearbeitung:
Klambt PIXELcircus
Markus Riether (Ltg.)

Vertrieb:
Klambt-Verlag GmbH & Co. KG

Vertriebsleitung:
Markus Klei (Ltg.)

Tel. 06232/31 00
Fotos: FOODkiss
FOODkiss

Die leckeren 12

erscheint exklusiv bei READLY
© by Klambt-Verlag GmbH & Co. KG

Alle Rechte vorbehalten. Insbesondere diurfen Nachdruck,
Aufnahme in Onlinedienste und Internet sowie Vervieltaltigung
aut Datentréger wie CD, DVD u. A. nur nach vorheriger

schriftlicher Genehmigung des Verlags erfolgen. Der Verla
hattet nicht fir unverlangt eingesandte Mcmusiript'e, Fotos oger
sonstige Unterlagen.

Die leckeren 12 erscheinen alle 14 Tage neu bei Readly




