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ittlerweile ist bekannt, dass das
Steirische Kiirbiskernél g.g.A. mehr
kann, als nur den Salat zu verfeinern.

Doch Weihnachtsbickereien mit Steirischem
Kiirbiskernél g.g.A.? Mit ein bisschen Fantasie
und kiichentechnischem Know-how steht der

Uberzeugen Sie sich selbst und probieren
Sie einige Lieblingsrezepte unserer Kerndl-
biuerinnen aus.

TIPPS

=¥ Bei Miirbteigen kann der Fettanteil etwas

reduziert werden, da auch im Kiirbiskernsl
einiges an Fett enthalten ist.

*% Um die Verarbeitung des Miirbteiges
leichter gestalten zu kdnnen, sollten
die Zutaten (vor allem Butter) unbedingt
kalt sein und rasch verarbeitet werden.

~¥ Niisse kénnen in nahezu jedem Rezept
durch Kiirbiskerne ersetzt werden.
Wichtig ist allerdings, dass diese genauso
fein gemahlen werden.

<% Um méglichst lange ein frisches Kiirbis-
kernél verwenden zu kénnen, sollte dieses
gut verschlossen und vor Wirme und Licht

N

geschiitzt gelagert werden.

kulinarischen Kreativitit nichts mehr im Wege.

WAS BEDEUTET G.G.A. BEIM
STEIRISCHEN KURBISKERNGL?

Drei Buchstaben, die garantieren, dass das Ol
nach einem traditionellen, in einer Produkt-
spezifikation festgeschriebenen Verfahren
hergestellt wurde und es sich dabei um 100 %
reines Kiirbiskernél aus Erstpressung handelt.
Wo g.g.A. drauf steht, sind Herkunft, Produk-
tion und Inhalt streng gepriift. Vertrauen ist
gut, Kontrolle ist besser - die Banderole mit
der fortlaufenden Kontrollnummer sichert

das Original!

Néihere Informationen zum Thema
Herkunftsschutz finden Sie auf:
www.steirisches-kuerbiskernoel.eu
und auf www.svgh.at

WEITERE
ANREGUNGEN

ZUM NACHKOCHEN
FINDEN SIE
UNTER:

WWW.STEIRISCHES-
KUERBISKERNOEL.EU

¥
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300 G GLATTES MEHL

100 G STAUBZUCKER

100 6 KURBISKERNE, GERIEBEN

ETWAS ZIMT

200 GBUTTER

ETWAS STEIRISCHES KURBISKERNOL 6.6.A.
2EIDOTTER

WEISSE KUVERTORE
ZUM GLASIEREN
KURBISKROKANT
ZUM VERZIEREN

REZEPT VON SONJA UND PETRA SCHWARZ, ST.RUPRECHT/RARB

brig

Das Mehl mit Zucker, geriebenen Kiirbiskernen und Zimt
gut vermischen, die kalte Butter einbréseln, das Steirische
Kiirbiskernél g.g.A. zugeben und mit den Dottern rasch zu
einem Teig verkneten. Den Teig fiir mindestens 30 Minuten
in den Kiihlschrank stellen und ruhen lassen.

Anschliefend den Teig ausrollen, Kekse ausstechen und bei
170 °C Ober- und Unterhitze je nach Gréfle ca. 10 Minuten
backen.

Die Kekse auskiihlen lassen, die weifte Kuvertiire langsam
im Wasserbad schmelzen, die Kekse damit glasieren
und zuletzt mit Kiirbiskrokant verzieren.
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200 G BUTTER

70 G STAUBZUCKER

1P. VANILLEZUCKER

1PRISE SALZ

1El

2 TL STEIRISCHES KURBISKERNOL 6.6.A.
2006 WEIZENMEHL

170 G KURBISKERNE, FEIN GEMAHLEN

MARMELADE

ZUM ZUSAMMENSETZEN
SCHOKOLADENGLASUR
ZUM VERZIEREN

Die Butter mit Staubzucker, Vanillezucker und Salz

cremig aufschlagen, anschlieRend das Ei sowie das Steirische
Kiirbiskernél g.g.A. hinzufiigen und schaumig schlagen, zuletzt
das Mehl und die gemahlenen Kiirbiskerne unterriihren.

Den Teig in einen Spritzsack geben und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech spritzen. Die Stangerln bei 170 °C Ober- und
Unterhitze ca. 10 Minuten backen.

Die Kekse auskiihlen lassen und mit Marmelade Boden

an Boden zusammensetzen, anschliefifend noch mit
Schokoladenglasur verzieren.
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Resepte:



MITE

GERMTEIG

30 G GERM

76 6 KRISTALLZUCKER
2506 UNIVERSALMEHL

500 6 GLATTES MEHL

75 6 ZIMMERWARME BUTTER
1P. VANILLEZUCKER
1TLSALZ

1 TLSTEIRISCHES KURBISKERNOL G.6.A.
375 ML MILCH

2 EIER+ 1DOTTER

BUTTER UND MEHL ZUM BEFETTEN UND
BEMEHLEN DER FORM
1EI ZUM BESTREICHEN

FOLLE

80 ML MILCH

200 6 NOUGAT

100 6 NUSSE

(WALNOSSE ODER HASELNUSSE)
100 G KORBISKERNE, FEIN GEHACKT
2 EL RUM

KURBISKERNFULLE

GERMTEIG: Die Germ in 2 EL warmem Wasser auflésen, 1 TL Zucker
zugeben, die Mehle miteinander vermengen. Die nun aufgeléste
Germ zum Mehl geben und anriihren, anschlieflend die Butter,
den restlichen Zucker, Vanillezucker sowie Salz und Steirisches
Kiirbiskernél g.g.A. zugeben. Die Milch erwdrmen und die Eier
sowie den Dotter einsprudeln, anschlieffend ebenfalls zur Masse
geben. Den Teig ca. 10 Minuten mixen, anschliefend ruhen
lassen, bis er schén aufgeht, erneut zusammenkneten und
aufgehen lassen.

FlLLE: Die Milch erwédrmen und den Nougat darin auflésen, die
gehackten Niisse sowie Kiirbiskerne hinzufiigen und mit Rum
abschmecken.

" Den Germteig quadratisch ausrollen, die halbe Fliche mit der

Fiille bestreichen, anschliefiend zusammenfalten und zwei Drittel

der Lidnge mit dem Messer durchschneiden. Die beiden Strénge
miteinander verdrehen, sodass ein Zopf entsteht, in eine befettete

und bemehlte Form geben, mit verquirltem Ei bestreichen N
und bei 175 °C Ober- und Unterhitze ca. 25 Minuten backen. )'
Nach 25 Minuten den Ofen ausschalten und den Germteig noch

ca. 5 Minuten im warmen Backofen lassen.
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50 6 KURBISKERNE

50 G KRISTALLZUCKER

300 G KAFERBOHNEN, GEKOCHT

100 G MARZIPAN

1 TLSTEIRISCHES KURBISKERNOL G.G.A.
ETWAS RUM NACH BEDARF

SCHOKOLADENGLASUR ZUM GLASIEREN
KORBISKERNE ZUM VERZIEREN

TIPP
DIE PRALINEN EIGNEN SICH SCHON
VERPACKT AUCH ALS NETTES
MITBRINGSEL!

Geslbishersn—0ns

REZEPT VON MICHAELA MAUERHOFER, HARTBERG
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Die Kiirbiskerne grob hacken, den Zucker in einer Pfanne
karamellisieren, die Kiirbiskerne hinzufiigen, kurz

durchrithren und den Kiirbiskernkrokant auf einen Bogen

Backpapier geben, mit dem Nudelholz glatt wilzen und
auskiihlen lassen.

Den kalten Krokant mit dem Messer nochmals hacken
(alternativ kann man statt dem Kirbiskernkrokant auch
geriebene Kiirbiskerne und Staubzucker verwenden).
Die Kaferbohnen passieren und mit Marzipan,
Kiirbiskrokant und Steirischem Kiirbiskerndl g.g.A.
verriihren. Ist die Masse noch zu dick, kann auch etwas
Rum hinzugefiigt werden, bis die Konsistenz entspricht.
Aus der Masse kleine Kugeln formen, anschlieflend

mit Schokoladenglasur glasieren und mit Kiirbiskernen
dekorieren. Das fertige Konfekt im Kiihlschrank
aufbewahren.
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100 G GLATTES MEHL

100 G STAUBZUCKER

200 6 KURBISKERNE, GERIEBEN

ZIMT UND NELKENPULVER

200 GBUTTER

ETWAS STEIRISCHES KURBISKERNOL 6.6.A.
2 DOTTER

MARMELADE NACH GESCHMACK
ZUM ZUSAMMENSETZEN
SCHOKDLADE NACH BELIEBEN ZUM
VERZIEREN

REZEPT VON SOPHIA UND EVA FASTL, JAGERBERG
¥ Das Mehl mit Zucker, geriebenen Kiirbiskernen sowie Zimt
und Nelkenpulver gut vermischen, die kalte Butter in Stiicke
schneiden und mit der Mehlmischung verbréseln, das
Steirische Kiirbiskernél g.g.A. zugeben und mit den Dottern
rasch zu einem Teig verkneten. Den Teig fiir mindestens
30 Minuten in den Kiihlschrank stellen und ruhen lassen.
% Anschliefend den Teig ausrollen, Kekse ausstechen und bei
170 °C Ober- und Unterhitze je nach Gréfe ca. 10 Minuten backen.
" Die Kekse auskiihlen lassen, jeweils 2 Kekse mit
Marmelade zusammensetzen und mit Schokolade
glasieren.
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250 GBUTTER

150 6 STAUBZUCKER
1P. VANILLEZUCKER
2 EIDOTTER

3560 G GLATTES MEHL
25 6 STEIRISCHES KURBISKERNOL 6.6.A.

1EI ZUM BESTREICHEN
RIBISELMARMELADE

it

NACH STEIRISCHER "ART

4= Die Butter mit Staubzucker und Vanillezucker glatt rithren,
die Eidotter mit den restlichen Zutaten zu einem Miirbteig
verarbeiten. Den Teig zu einer Rolle formen und gleich
grofie Stiicke abtrennen, diese zu kleinen Kugeln formen
und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit einem
Kochléffelstiel eine Druckstelle in der Mitte der Kugeln
erzeugen.

- Die Husarenkrapferln mit Ei bestreichen und anschliefend
bei 170 °C Ober- und Unterhitze ca. 10 Minuten backen.

4 In der Zwischenzeit die Marmelade erhitzen, um sie spéter in
die Vertiefungen fiillen zu kénnen.
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