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Mit Hilfe von Fachbüchern kann man 
eine Menge lernen. Das ist gut. Wenn 
man genügend Zeit hat. Für die ande-
ren Momente gibt es eload24: Digitale 
Bücher ohne jeden Ballast zu exakt 
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etablierten Fachautoren, unschlagbar 
preiswert und zum direkten Download. 
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Am 31. Oktober wird Halloween gefeiert. 

Zum Lieblingsfest der Amerikaner gehören 

schaurig-schöne Kürbisleuchten, Gruselkostü-

me und typische Gerichte rund um den Kür-

bis. Vor allem der Kürbiskuchen ist ein Muss 

für Halloweenfans, doch auch mit Kürbis-Muf-

fins, „blutigen Fingern“ und der Schokoladen-

Wirbelschnitte können Sie kleine und große 

Gruselgeister begeistern.

Pfannkuchen mit Kürbis-
Tomaten-Chutney

Für 4 Portionen

400 g Kürbisfleisch

300 g Fleischtomaten

3 große Zwiebeln

■

■

■
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2 Knoblauchzehen

1 Tl Senfpulver

Salz, 1 Tl schwarzer Pfeffer

1 Zimtstange

200 g brauner Zucker

250 ml Essig

100 g Mehl

300 ml Milch

Salz

3 Eier

40 g Butter

2 El Öl

1 Für das Chutney das Kürbisfleisch klein 

würfeln, die Tomaten waschen und 

grob zerkleinern. Zwiebeln und Knoblauch 

schälen, Zwiebeln in Ringe schneiden und 

Knoblauch klein würfeln.

2 Mit Kürbis und Tomaten in einen weiten 

Topf geben. Das Senfpulver mit Salz, 

Pfeffer, Zimtstange und Zucker dazugeben. 

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

Den Essig angießen. Alles langsam zum Ko-
chen bringen und etwa 30 Minuten köcheln 
lassen, bis die Masse eingedickt ist. Zwi-
schendurch rühren.

3 Für die Pfannkuchen das Mehl in einer 
Schüssel mit Milch und Salz glatt ver-

rühren und 20 Minuten ausquellen lassen. 
Anschließend die Eier unterrühren. Etwas 
Butter und Öl in einer Pfanne erhitzen und 
nacheinander aus dem Teig dünne Pfannku-
chen backen. Pfannkuchen auf einen Teller 
gleiten lassen, mit dem Chutney füllen und 

zusammenfalten.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Gar- und Backzeit)

Pro Portion ca. 503 kcal/2111 kJ

14 g E, 13 g F, 81 g KH 
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Pfannkuchen mit 
Kürbiskernen und Sirup

Für 4 Portionen

100 g Mehl

300 ml Milch

Salz

3 Eier

40 g gemahlene Kürbiskerne

40 g Butter

■

■

■

■

■

■

2 El Öl
Kürbiskerne
8 El Ahornsirup
Zimtpulver

1 Das Mehl in einer Schüssel mit Milch 
und Salz glatt verrühren und 20 Minu-

ten ausquellen lassen. Anschließend die Eier 
und die gemahlenen Kürbiskerne unterrühren.

2 Etwas Butter und Öl in einer Pfanne er-
hitzen und nacheinander aus dem Teig 

dünne Pfannkuchen backen.

3 Die noch feuchte Oberfläche dabei je-
weils vor dem Wenden mit einigen Kür-

biskernen bestreuen. Pfannkuchen auf einen 
Teller gleiten lassen, mit Ahornsirup beträu-

feln, mit Zimt bestäuben und zusammenrollen.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten (plus Backzeit)

Pro Portion ca. 368 kcal/1544 kJ

13 g E, 19 g F, 36 g KH 

■

■

■

■
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Feurig-fruchtige Hähnchenbeine

Für 4 Portionen

8 Hähnchenunterschenkel

2 Tl rote Currypaste

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Stück frischer gehackter Ingwer, ca.  

1 cm

2 El Öl

1 Tl Sesamöl

■

■

■

■

■

■

■

Salz, Pfeffer

Zucker

8 El Chilisauce

4–5 Pfirsichhälften

ca. 75 ml Sherry oder weißer Portwein

1 Die Hähnchenunter-

schenkel rundherum 

mit der Currypaste kräftig 

einreiben und 1 Stunde 

marinieren lassen.

2 Die Zwiebel, den 

Knoblauch und den 

Ingwer schälen und alles 

fein hacken. Das Öl erhit-

zen und Zwiebel, Ingwer 

und Knoblauch darin an-

braten. Die Currypaste von den Hähnchen-

stücken abstreifen und beiseite stellen.

■

■

■

■

■
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3 Die Hähnchenunterschenkel in dem 

Bratfett auf allen Seiten kross anbraten.

4 Die Currypaste mit etwa 125 ml lau-

warmem Wasser verrühren und zu den 

Hähnchenbeinen dazugeben. Salzen, pfeffern 

und mit etwas Zucker bestreuen, zugedeckt 

etwa 10 Minuten gar ziehen lassen.

5 Inzwischen die Chi-

lisauce mit den grob 

zerkleinerten Pfirsichen im 

Mixer pürieren. Den Sher-

ry oder Portwein dazuge-

ben und alles zu einem 

sämigen Sauce mixen. Hähnchenbeine mit 

der Sauce servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten (plus Zeit zum Marinieren 

und Garen)

Pro Portion ca. 343 kcal/1439 kJ

28 g E, 21 g F, 8 g KH

Fleischspießchen mit Kürbis-
Auberginen-Chutney

Für 4 Portionen

750 g Schweineschnitzel

6 Scheiben Toast

1 Bund Frühlingszwiebeln

1 Bund Petersilie

3–4 El Öl

■

■

■

■

■
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Salz, Pfeffer

1El Senf

1/2 Tl Thymian

500 g Kürbisfleisch

4 Zwiebeln

1 Aubergine

1 Chilischote

4 Nelken

1 Tl Thymian

1 1/2 El Zucker

1 Tl Korianderkörner

5 El Weinessig

1 Tl Tomatenmark

2 El Rosinen

1 Das Schweinefleisch in mundgerechte 

Würfel schneiden. Den Toast vierteln, 

Frühlingszwiebeln putzen, waschen und in 

fingerlange Stücke schneiden. Die Petersilie 

waschen, trockenschütteln und klein hacken.

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

2 Das Öl mit Salz, Pfeffer, Senf und Thy-

mian verrühren. Mit dem Fleisch, Brot, 

Zwiebeln und Petersilie vermischen und zu-

gedeckt 1 Std. stehen lassen.

3 Alle Zutaten abwechselnd auf Spieße 

stecken und etwa 10 Minuten rundher-

um grillen.

4 Für das Chutney den Kürbis grob wür-

feln. Die Zwiebeln schälen und in Ringe 

schneiden. Die Auberginen putzen, waschen 

und in kleine Würfel schneiden. Die Chilisch-

ote waschen, halbieren, den Stielansatz und 

die Kerne entfernen und klein hacken.

5 Alles in Olivenöl anbraten, die Gewürze 

mit dem Essig und Tomatenmark hin-

zufügen. Etwas Wasser dazugeben und alles 

etwa 1–1 1/2 Stunden köcheln lassen.
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6 Das Chutney noch einmal abschme-
cken, die Rosinen darunter heben und 

30 Minuten durchziehen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Zeit zum Marinieren,

Garen und Ziehen)

Pro Portion ca. 140 kcal/588 kJ

45 g E, 10 g F, 30 g KH 

Kürbiskuchen mit Pinienkernen

Für 4 Portionen

150 g Butter

300 g Kürbisfleisch

4 Eier

200 g Zucker

1 P. Bourbon Vanillezucker

Salz

■

■

■

■

■

■
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300 g Mehl

1 P. Backpulver

100 g Pinienkerne

Fett für die Form

Mehl für die Form

Puderzucker

12 Minikürbisse aus Marzipan

1 Die Butter zerlassen und wieder ab-

kühlen lassen. Eine Ringform einfetten 

und mit etwas Mehl bestäuben. Den Backofen 

auf 175 °C vorheizen. Das Kürbisfleisch grob 

reiben oder sehr fein schneiden.

2 Die Eier mit dem Zucker, Vanillezucker 

und 1 Prise Salz cremig aufschlagen. 

Die abgekühlte Butter hinzugeben und al-

les hellschaumig aufschlagen. Das Mehl mit 

Backpulver vermischen und nach und nach 

unter die Schaummasse rühren. Die Pinien-

kerne und den Kürbis dazugeben und unter-

heben.

■

■

■

■

■

■

■

3 Den Teig in die vorbereitete Form füllen 

und 45–60 Minuten backen. Mit einem 

Stäbchen die Garprobe machen.

4 Den fertigen Kuchen herausnehmen, 

etwa 10 Minuten in der Form stehen 

lassen, dann den Rand vorsichtig lösen und 

Kuchen auf eine Platte stürzen. Den abge-

kühlten Kuchen mit Puderzucker und Marzi-

pankürbissen garniert servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Backzeit)

Pro Portion ca. 995 kcal/4179 kJ

22 g E, 52 g F, 110 g KH
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Kürbis-Muffins

Für ca. 8 Stück

225 g Kürbisfleisch a. d. Glas

250 g Mehl

2 Tl Backpulver

2 El Haferflocken

25 g Rosinen

1 Prise Muskat

Salz

■

■

■

■

■

■

■

1 Ei

200 g brauner Zucker

1 P. Vanillezucker

120 ml Buttermilch

8 Muffinförmchen aus Papier

75 g Puderzucker

Speisefarben

1 Backofen auf 175 °C 

vorheizen. Den ab-

getropften Kürbis klein 

würfeln. Mit dem Mehl, 

Backpulver, Haferflocken, 

Rosinen, Muskat und Salz 

vermischen.

2 In einer zweiten 

Schüssel das Ei mit 

dem Zucker, Vanillezucker 

und Buttermilch verrüh-

ren. 

■

■

■

■

■

■

■
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3 Das Mehlgemisch 

unterrühren, bis alle 

Zutaten feucht sind.

4 Je 2 Muffinförmchen ineinander setzen 

und auf ein Blech setzen. Teig löffelwei-

se bis ca. 1 cm unter dem Rand hinein füllen 

und etwa 20 Minuten backen. Herausnehmen 

und abkühlen lassen.

5 Puderzucker mit etwas Wasser dickflüs-

sig rühren. Den Guss aufteilen und mit 

wenigen Tropfen Speisefarbe färben. Mit dem 

gefärbten Zuckerguss Gruselgesichter auf die 

Muffins malen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Pro Stück ca. 283 kcal/1192 kJ

5 g E, 2 g F, 62 g KH

Bonbons

Für 4 Portionen

6 El Zucker

6 El Brausepulver

1 Den Zucker mit dem Brausepulver 

sorgfältig vermischen und in einer klei-

nen beschichteten Pfanne langsam erhitzen. 

Dabei ständig, aber langsam rühren.

■

■
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2 Wenn die Masse etwas zäh geworden 

ist, vom Herd nehmen und abkühlen 

lassen.

3 Die abgekühlte Masse anschließend in 

kleine Stücke zerbröseln und in Bon-

bonpapier einwickeln. Bonbons in einer Scha-

le anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

Pro Portion ca. 67 kcal/281 kJ

0 g E, 0 g F, 16 g KH

Kürbiscremesuppe

Für 4 Portionen

750 g Kürbisfleisch

1 Schalotte

40 g Butter

750 ml Fleischbrühe

4 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

■

■

■

■

■

■
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100 g Mozzarella

2 schwarze Oliven

4 kleine Dillzweige

250 ml Sahne

1 Kürbisfleisch klein würfeln. Schalotte 

schälen und fein hacken. Kürbis und 

Schalotte in der Butter andünsten, die Brü-

he angießen und alles aufkochen lassen. 

Den Knoblauch schälen und zur Suppe dazu 

pressen. Die Suppe mit Salz und Pfeffer ab-

schmecken und den Kürbis gar köcheln las-

sen.

2 Mozzarella abtropfen lassen und in 4 

Scheiben schneiden. Oliven entsteinen 

und der Länge nach halbieren. Dill waschen 

und trockenschütteln. Sahne unter die Sup-

pe rühren, einmal aufkochen lassen und mit 

einem Mixer pürieren.

■

■

■

■

3 Die Suppe auf Teller verteilen und mit 

Mozzarella, Oliven und Dillzweigen gar-

nieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten (plus Garzeit)

Pro Portion ca. 388 kcal/1628 kJ

10 g E, 34 g F, 13 g KH
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Blutige Finger

Für 4 Portionen

300 g TK-Blätterteig

8 Würstchen z.B. Frankfurter Würstchen

Mehl zum Ausrollen

1 Eigelb zum Bestreichen

125 ml Tomatenketchup

1/2 grüne Paprikaschote

■

■

■

■

■

■

1 Blätterteig antauen lassen. Backofen 

auf 200 °C vorheizen. Würste quer hal-

bieren. Blätterteig auf etwas Mehl ausrollen 

und in 16 Streifen schneiden.

2 Mit Wasser bestreichen und je 1/2 

Würstchen darauf legen. Jedes Wurst-

stück mit einem Teigstreifen so umwickeln, 

dass die Enden frei bleiben.

3 Röllchen mit verquirltem Eigelb bestrei-

chen und etwa 20 Minuten backen. Die 

Finger mit Ketchup (Blut) und Paprika (Fin-

gernägel) garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Backzeit)

Pro Portion ca. 500 kcal/2100 kJ

13 g E, 37 g F, 30 g KH
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Schokoladenwirbelschnitte

Für ca. 20 Stück

500 g Mehl

4 El Vanille-Puddingpulver

140 g Puderzucker

250 g Butter

500 g Frischkäse

150 g saure Sahne

■

■

■

■

■

■

4 Eier

1 P. Bourbon-Vanillezucker

125 g Zucker

200 g gehackte Vollmilch-Schokolade

Mehl zum Ausrollen

Fett für das Backblech

1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen. 

Die Teigzutaten in eine Schüssel geben 

und die Butter zufügen. Zu Streuseln ver-

arbeiten, eventuell etwas Milch dazugeben. 

Teig gleichmäßig in eine gefettete Fettpfanne 

verteilen und einen Rand hoch drücken und 

etwa 15 Minuten backen. Herausnehmen und 

5 Minuten abkühlen lassen.

2 Für den Belag den Frischkäse mit der 

sauren Sahne, Eiern, Vanillezucker und 

Zucker in die glatt verrühren.

3 Schokolade zerkleinern und über dem 

heißen Wasserbad schmelzen lassen. 

■

■

■

■

■

■
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Die schaumig gerührte Frischkäsemasse auf 

dem Kuchen verteilen. Die flüssige Schokola-

de in einem dünnen Strahl über die Mischung 

gießen und mit einem Spieß oder einer Gabel 

Wirbel ziehen.

4 Den Kuchen im vorgeheizten Backofen 

etwa 35 Minuten weiterbacken lassen, 

bis der Belag fest ist.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten (plus Backzeit)

Pro Stück ca. 399 kcal/1674 kJ

8 g E, 24 g F, 38 g KH
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