Gemeinschaft Steirisches Kirbiskerndl g.g.A.
SERIRISCHES Version 02, November 2016
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Rezepte zur

Welhnachtsbackerel
mit Kurbiskernol und -kernen

Mit freundlicher Unterstiitzung des Projektes ,,H6herqualifizierung Steirisches Kiirbiskernél g.g.A.*



Kiirbiskernol-Vanillekipferl

Zutaten:

Mirbteig:
320 g glattes Mehl

60 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker

4 EL Steirisches Kirbiskernol g.g.A.
250 g Butter oder Margarine

130 g geriebene Walniisse

Zum Walzen oder Glasieren:

100 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker

100 g dunkle Schokoladenkuvertire

Zubereitung:
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Fotos: Stefan Kristoferitsch

Das Mehl sieben, mit Vanillezucker, Staubzucker, Nussen und Steirischem Kurbiskerndl g.g.A.
vermischen. In Stiicke geschnittene kalte Butter oder Margarine in die Mitte geben und zu einem
glatten Teig verkneten, eine Rolle formen und mindestens eine Stunde kihl stellen.
Scheiben von 1 cm Stérke schneiden, rollen, Kipferln formen und auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech legen. Im vorgeheizten Backrohr 15-20 Minuten bei 160 °C Heil3luft backen. Die
noch heil3en Kipferln in Vanille- und Staubzuckergemisch walzen oder auskiihlen lassen und die
Enden in geschmolzene dunkle Schokoladenkuvertiire tunken (Achtung — Kipferl brechen

leicht!).

Tipp: Bei Nussallergie die Nusse einfach weg lassen und stattdessen mindestens 60 g glattes

Mehl mehr in den Teig einarbeiten.

Stiickzahl: 50 — 60 (ca. 3 Bleche)
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Kernol-Burger

Foto: Stefan Kristoferitsch

Zutaten:

Burger-Busserl:

10 Dotter

10 dag Staubzucker
15 dag glattes Mehl

Creme zum Fiillen:

100 g geriebene Haselniisse oder geriebene Mandeln
100 g weile Kuvertire

3 EL Steirisches Kurbiskernél g.g.A.

Zubereitung:

Rohr auf 200 °C vorheizen (220 °C bei Ober- und Unterhitze). Aus Dotter und Zucker einen Ab-
trieb bereiten, Mehl unterheben. Die fertige Masse in einen Dressiersack mit mittelgroRer Talle
fullen. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech in Busserl spritzen und 5-7 Minuten gold-
braun backen.

Achtung: kleine Busserl spritzen und gentigend Abstand lassen da Masse beim Backen ausei-
nander lauft! Beim Backen die Busserl nicht zu dunkel werden lassen — schmecken dann bitter!
Kuvertiire im Wasserbad schmelzen und Kerndl, sowie fein gemahlene Nusse untermengen. Je-
weils zwei Busserl mit der griinen Nusscreme zusammensetzen.

Tipp: Wenn Creme Ubrig bleibt, diese einfach mit Hilfe eines Dressiersackes oder eines kleinen
Frischhaltesackerls in kleine bunte Papierbecherl spritzen, mit einem Kdrbiskern verzieren und
im Kihlschrank aushérten lassen — und schon haben Sie ein Steirisches Kirbiskerndlkonfekt!
Wer einen intensiveren Kirbiskern-Geschmack mdchte, kann einen Teil der Nusse durch gerds-
tete, fein geriebene Kirbiskerne ersetzen.

Stlickzahl: 60 — 80 (zusammengesetzt), ca. 3 Bleche
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Edelkastanien-Rumkugeln im Steirermantel

i
Foto: Gemeinschaft Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.

Zutaten:

Rumkugelmasse:

70 g geriebene Walniisse

200 g gekochte Edelkastanien (Maroni)
6 — 7 gehaufte EL Hafermark

100 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker

2 EL Kakaopulver (kein Instantkakao!)
2 EL Wasser

2 EL Rum

30 g Ceres (Kokosfett)

1 EL Kirschmarmelade

Steirermantel:

200 g weile Kuvertire

7 EL Steirisches Kurbiskernol g.g.A.
dunkle Kuvertiire zum Verzieren

Zubereitung:

Ceres schmelzen, Kastanien fein hacken und alle Zutaten fiir die Rumkugelmasse gut vermi-
schen. Teig fur ca. 1 h kihl stellen. AnschlieBend mit nassen Handen Kugeln formen (Menge
von 1 Teel6ffel). Wenn der Teig in den Handen zu sehr zu kleben beginnt, Hande wieder mit
kaltem Wasser spiilen. Die Kugeln vor dem Uberziehen mit Kuvertiire nochmals mindestens eine
Y Stunde kuhl stellen.

Weille Kuvertiire schmelzen und Steirisches Kirbiskerndl g.g.A. untermengen. Mit Hilfe eines
kleinen Metallspiel3es die Kugeln in die griine Kuvertire tauchen, gut abtropfen lassen und zum
Trocknen auf Backpapier oder Alufolie setzen — kiihl stellen. Nach dem Trocknen kénnen die
Kugeln zusatzlich mit etwas geschmolzener dunkler Kuvertiire verziert werden.

Tipp: Anstatt Edelkastanien kdnnte man auch K&ferbohnen-Pliree verwenden.

Personenanzahl: 40 — 50 Kugeln
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Steirisches Kiirbiskernmarzipankonfekt
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Foto: Stefan Kristoferitsch

Zutaten:

100 g Steirische Kurbiskerne
100 g Zucker

200 g Rohmarzipan

Fertige Schokoladeglasur

Zubereitung:
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Zuerst Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol résten und auf einen Teller tiberkiihlen lassen. Dann
Zucker karamellisieren, Kirbiskerne zugeben und Masse auf einem Backpapier auskihlen las-

sen, anschlieRend grob hacken.

Marzipan mit dem Kurbiskernkrokant verkneten und 5 mm dick ausrollen. Kleine Formen aus-

stechen, mit Schokolade glasieren und beliebig verzieren, anschlieBend kuhl stellen.

Tipp: Wenn Masse zu klebrig zum Verarbeiten wird, einfach kurz ins Gefrierfach legen. Warte-

zeiten ausnutzen um Schokoladenglasur herzustellen bzw. zu schmelzen.

Personenanzahl: 6 — 12
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Kernolpralinen

oto: Stefan Kristoferitsch

Zutaten:

100 g Butter

30 ml Steirisches Kurbiskerndl g.g.A.

250 g weiRe Schokolade

20 ml Amaretto

100 g Steirische Kurbiskerne, gerdstet und gehackt

Zubereitung:

Butter und Kirbiskernol luftig aufschlagen, geschmolzene Schokolade hinzufiigen und mit Ama-
retto abschmecken.

Die Masse mittels Dressiersack und runder Tulle zu je 10 g auf Alufolie aufspritzen und fir 10
Minuten in den Kihlschrank stellen. AnschlieBend mit der Hand zu runden Kugeln formen und
in fein gehackten Kirbiskernen drehen.

Tipp: Vor dem Walzen ein wenig flissige dunkle Schokoladen-Kuvertire in eine Handflache
tropfen und die Kerndlkugel darin rollen. AnschlieRend ebenso in gehackten Kirbiskernen dre-
hen.

Menge: 40 Stk.
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Kernolbluten

von Seminarbauerin Johanna Aust

Ft: tef Kristoferitsch

Zutaten:

300 g Weizenmehl

150 g Butter

100 g Staubzucker

50 g Kurbiskernol

Vanillezucker

1 Dotter

Prise Salz

Zum Fullen: Brombeermarmelade, Dirndimarmelade

Zubereitung:

Aus allen Zutaten rasch einen Mirbteig bereiten, auf der Arbeitsflache gleichméfig ausrollen
und Bluten ausstechen. Die Hélfte mit einem Loch versehen. Im vorgeheizten Backrohr bei
180°C und Heilluft auf Sicht backen. Ausgekdhlt je eine Blite mit Marmelade bestreichen und
eine Blute mit Loch darauf setzen

Tipp: Als Variation kann man die Blutenteile ohne Loch einseitig zusammen biegen und mit
Kirbiskernen oder Walnusshalften verzieren. Nach dem Backen werden die Bliitenanséatze in
weile Schokolade getunkt.

Menge: 30 bis 40 Stiick
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Gefiillte Kurbiskernol-Stangerl

von Seminarbduerin Johanna Aust

Zutaten:

2509 Weizenmehl, glatt

2 TL Backpulver

180g Butter

50g Kirbiskerndl

1 EL Sauerrahm

1 Dotter

Prise Salz

Fulle: 1509 Kiirbiskerne gerieben und gerostet, 60g Staubzucker, Vanillezucker, 1Eiklar,
3 EL Milch, 2 EL Rum, etwas Zimt

Zubereitung:

Die Teigzutaten rasch miteinander verkneten und in sechs bis sieben gleiche Teile aufteilen und
zu Kugeln schleifen. Fur die Fille alle Zutaten mit dem Loffel verriihren. Die Teigkugel gleich-
maéRig rund ausrollen, mit dem Teigrad in 8 gleiche Stiicke (Tortenstlicke) teilen. Auf der breiten
Seite des Teiges etwas Flle geben und zur Spitze hin einrollen, auf ein mit Backtrennpapier
belegtes Backblech legen. Die restlichen Teigkugeln ebenfalls zu Stangerl formen. Im vorgeheiz-
ten Backrohr bei 180°C und HeiRluft auf Sicht (ca.15-20 Minuten) backen. Backzeit richtet sich
nach GebéackgroRe.

Tipp: Pro Teigkugel erhalte ich 8 Stangerl, bei 6 Teigkugeln ergibt das 48 Stiick, je groler die
Teigkugel, desto gréRer werden auch die Stangerl.

Menge: 48 Stiick
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Kernolstanitzel

von Seminarbauerin Johanna Aust

Foto: Stefan Kristoferitsch

Zutaten:

130g Weizenmehl, glatt

30g Staubzucker

Vanillezucker

40g Butter

20g Kiirbiskerndl

1 Dotter

1 El Sauerrahm

Fulle: 1 Eiklar, 30g Kristallzucker, 100g Kurbiskerne gerieben und gerdstet

Zubereitung:

Die Zutaten fur den Teig rasch miteinander verkneten. Teig auf der mit Mehl bestreuten Arbeits-
flache ca. 2mm dick ausrollen und Kreise mit 5-6 cm Durchmesser ausstechen, diese mit dem
Messer halbieren und jedes Teigstiick zu einem Stanitzerl formen. Stanitzerl auf ein mit Back-
trennpapier belegtes Backblech legen. Fur die Fulle Eiklar aufschlagen und Zucker dazu und
weiterschlagen, die Klrbiskerne einheben. Masse in einen Dressiersack mit Sterntille fillen und
in jedes Stanitzerl einen Tupf von der Fille eindressieren. Im vorgeheizten Backrohr bei 180°C
und Heilluft auf Sicht backen, ca. 12-15 Minuten. (Die Spitze soll ganz leicht etwas Farbe zei-

gen).

Tipp: mit etwas Zitronenglasur das Stanitzerl versufRRen.

STEIRISCHES
KURBIS
KERNOL,

ggA. o
~9~ =l



Kirbis-Kernol-Wiirfel mit Nougat

von Seminarbauerin Johanna Aust

Foto: Stefan Kristoferitsch

Zutaten fur den Keksteig:
300g Weizenmehl, glatt
150g Butter

409 Krbiskernol

100g Staubzucker
Vanillezucker

1 Dotter

Prise Salz

Evt. etwas Orangenabrieb

Zubereitung:

Aus allen Zutaten rasch einen Mrbteig bereiten, Teig auf der mit etwas Mehl bestreuten Ar-
beitsflache 2-3 mm dick ausrollen und Rauten mit einer Seitenldnge von ca. 3 cm ausstechen und
auf ein mit Backtrennpapier belegtes Backblech legen. Im vorgeheizten Backrohr bei 180°C und
HeiBluft auf Sicht backen.

Zutaten fur die Schneemasse

6 Eiklar

240g Kristallzucker

90g Weizenmehl

60g Kdrbiskerne, gerieben und gerostet
3 El Kerndl

60g weile Schokolade, gerieben

Prise Salz

Fulle: Nougat

Zum Glasieren: Kuvertire

Zubereitung:

Eiklar mit Salz steif aufschlagen, Zucker dazu und weiter schlagen bis er sich aufgelést hat. Die
restlichen Zutaten mit dem Schneebesen einheben. Masse auf ein mit Backtrennpapier belegtes
Backblech streichen und im vorgeheizten Backrohr bei 180°C auf Sicht backen. Fingerprobe
machen. Etwas Uberkihlen lassen und Rauten ausstechen (Gleiche Form wie Kekse).

Je ein Keks und ein Stiick Schaummasse mit Nougat zusammensetzen, bis zum oberen Rand in
Schokolade tauchen, ausgekihlt in Papiermanschetten setzen.
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Kirbiskernol-Krapferl

von Seminarbauerin Johanna Aust

Foto: Stefan Kristoferitsch

Zutaten:

3 Eier

120g Kristallzucker

100g Kirbiskernol

2509 Sauerrahm

1609 Krbiskerne, gerieben und gerdstet
1509 Weizenmehl

1 Pkg. Weinsteinbackpulver

Evt. eine Prise Zimt

Far die Fulle: Marillenmarmelade, Rum
Zum Glasieren: weilRe Kuvertire oder Fettglasur

Zubereitung:

Eier und Zucker sehr schaumig aufschlagen, Kerndél einflieRen lassen und weiter schlagen, die
trockenen Zutaten vermischen und mit dem Sauerrahm einrihren. Teig auf ein mit Backtrennpa-
pier belegtes Backblech streichen und im vorgeheizten Backrohr bei 180°C und HeiBluft auf
Sicht backen (ca. 25 Minuten). Fingerprobe machen. Auskihlen lassen, Scheiben von ca. 3cm
ausstechen. Kuchenreste mit Marmelade und etwas Rum zu einer dressierbaren Masse verriihren,
diese auf die Kuchenscheiben dressieren und mit Glasur tberziehen.
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