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Ing. Franz Labugger, Olmiiller,
Obmann Steirisches Kiirbiskernol g.g A.

Botanisch gesehen zdhlen die
Kiirbisgewdchse ,, Cucurbita-
ceae“ zu den Riesenbeeren.
Fiir diese sonnenhungrigen
Pflanzen gibt es bei uns ide-

ale Wachstumsbedingungen.

Anfang Mai werden die Kiir-
bissamen ausgesdit.

Nach ein bis zwei Wochen
schauen die 2bldttrigen
Pflinzchen aus der Erde.

Im Juli sieht man dann die
gelbleuchtenden Kiirbisbliiten
und 2 Monate spditer liegen
die gelb-griinen ,, Kiirbisplut-
zer“ auf den Feldern.

Diese werden im September
und Oktober ,,ausgepatzelt“,
so nennt man das Heraus-
losen der Kerne aus dem

Fruchtfleisch.

Heutzutage werden iiberwie-

gend moderne Erntemaschi-

nen dazu verwendet.

LS-(; wéchst der

steirische Olkirbis

k_S-(; entsteht das Steirische
Kdrbiskerndl g.g.A.

Die gewaschenen und ge-
trockneten Kiirbiskerne kon-
nen perfekt gelagert wer-
den.

Somit gibt es das ganze Jahr
frisches Steirisches Kiirbis-
kernol g.g.A., denn je nach
Bedarfwerden sie in den Ol-
miihlen gepresst.

Dort werden sie grob ge-
mahlen, mit Wasser und
Salz verknetet und schonend

gerostet.

Dabei ist das Fingerspit-

zengefiihl des Pressmeisters
besonders wichtig, denn nur
durch die optimale Verar-
beitung der Kerne kann das
Ol seinen typisch nussig-
aromatischen  Geschmack
entwickeln. Die heimischen
Kiirbiskerne und das tradi-
tionelle Herstellverfahren,
ohne jegliche chemische Zu-
sdtze, garantieren ein unver-
wechselbares und naturbe-

lassenes Qualitditsprodukt.



Das Steirische Kiirbiskernol
g.8.A. sollte auf jeden Fall
trocken, vor Licht geschiitzt
und kiihl (bis max. 18°C) ge-
lagertwerden, so istes 9 - 12
Monate haltbar.

Aber auch hier gilt: je fri-

scher, desto besser.

Ganz wichtig: es kann in
der kalten wie auch in der
warmen Kiiche verwendet

werden.

Wird es aber zu stark erhitzt,
(iiber 120°C), dann entsteht
ein unangenehmer Geruch
und die wertvollen Inhalts-

stoffe werden zerstort.

Deshalb sollte es nicht zum

o

Braten oder
Frittieren
verwendet

werden.

uhl und lichtgeschditzt -
so liebtes das Steirische
Kurbiskerndl g.g.A.

En naturbelassenes

Qualitatsprodukt - Steirisches
Kurbiskerndl g.g.A.

1»»8-8-A.“ steht fiir geschiitzte geografische
Angabe und bedeutet:

o gesicherte Herkunft der Kiirbiskerne aus einem
geografisch definierten Gebiet in Osterreich

« Kiirbiskernol hergestellt in heimischen Olmiihlen

* 100 % reines Kiirbiskernol aus Erstpressung

Die Banderole mit der individuellen, fortlaufenden
Kontrollnummer sichert Ihnen ein kontrolliert echtes
Steirisches Kiirbiskernol g.g.A

Achten Sie beim Einkauf auf
die Banderole! Sie garantiert
Ihnen ein kontrolliert echtes
Steirisches  Kiirbiskernol
g88A.

Als naturbelassenes Speiseol
behdilt es, im Unterschied zu
raffinierten Olen, alle wichti-
gen Inhaltsstoffe, wie Vitami-

ne und Spurenelemente.

Im Gegensatz zu tierischen
Fetten ist es frei von Cho-
lesterin und besitzt mit 80%

eine der hochsten Mengen
an ungesdttigten Fettsduren
aller Ole.

Diese ungesdittigten Fett-
sduren sind essentiell, also
lebensnotwendig. Besonders
sticht sein extrem hoher Vita-
min E Gehalt hervor.
Steirisches Kiirbiskernol
g.8.A. bietet einen wertvollen
Beitrag zur Gesundheitsvor-
sorge. Eine erste Studie zeigt:

Steirisches Kiirbiskernol

g.8.A. schiitzt vor freien

Radikalen - und das besser
als andere Ole. Auferdem
unterstiitzt das traditionelle
Herstellungsverfahren diese

Wirkung.



Zutaten: j
teirischer Kaferbohnensalat auf

S e Grazer Krauthdupt! mit Steirischem
nen, 1 Stk. Grazer Kraut-

héuptl, Steirischer Kren

g.8.A., Friihlingszwiebel,

4 EL Apfelessig,

4 EL Steirisches Kiirbis-

kernol g.g.A., Gemiise nach

Saison

Zubereitung:

Kiferbohnen am Vortag einweichen. Danach
abseihen und weich kochen. Den Salat teilen
und waschen, die Friihlingszwiebel ringelig
schneiden.

Die Kéferbohnen mit Steirischem Kren g.g.A.,
Apfelessig, Steirischem Kiirbiskerndl g.g.A.
und Salz und Pfeffer marinieren.

Einige Zeit stehen lassen, damit die Bohnen
etwas anziehen konnen.

Den Salat kurz vorm Anrichten marinieren. Auf
dem Salatbeet die Kéferbohnen platzieren, mit
Zwiebelringen und Gemiise garnieren.

ducherfisch-Gemuse-
sulzchem auf Frahlingssalat
mit Keimlingen

Zubereitung:

Gemiise im Fond kernig kochen. Den Fond mit
Wein erwirmen (80°C) und erweichte Gelatine
einriihren, abkiihlen lassen und die Terrine ab-
wechselnd mit Réucherfisch, fein geschnittenem
Gemiise und Fliissigkeit befiillen.

Ca. 3 Stunden kalt stellen. Danach das Sulzerl
aus der Form stiirzen und aufschneiden.
Friihlingszwiebel ringelig schneiden, Salate wa-
schen und auf einem Teller anrichten.

Mit Gewiirzessig, Steirischem Kiirbiskernol
g.g2.A., Keimlingen und Bliiten garnieren.

Tipp: Sie konnen das Siilzchen auch in einzelne
Formchen geben.

Zutaten:

1 grofie Terrinenform

(ca. fiir 1 Liter),

400 g Gemiise nach Saison,
0,25 | Gemiisefond,

1/16 | Weifiwein,

6 BL Gelatine,

250 g Raucherfisch,

1 Handvoll Friihlingssalat,
Krduter, Bliiten, 1 Handvoll
Keimlinge bzw Sprossen,
Friihlingszwiebel,

4 EL Gewiirzessig,

4 EL Steirisches Kiirbis-
kernol g.g.A., Salz und

Pfeffer



Zutaten:

250 g Topfen, 1 EL Sauer-
rahm, Salz, Pfeffer, Senf,
Krduter der Saison,

2 EL Steirisches Kiirbis-
kernol g.g.A.

12 Scheiben gekochter
Schinken oder Speck (diinn
geschnitten), Gemiise der
Saison, gekochte Eier, Stei-

rischer Kren g.g A.

rautertopfen im Schinken-
mantelauf dem Gemdisebeet

Zubereitung:

Gemiise in Scheiben schneiden und weich
diinsten. Fiir den Kréutertopfen die Zutaten
vermengen und abschmecken.

Ein paar Tropfen Steirisches Kiirbiskernol
g.g.A. vollenden den Topfen.

Danach die Schinkenscheiben mit Topfen be-
streichen und einrollen.

Das Gemiise abschrecken, in warmer Butter
schwenken und wiirzen.

Auf einem Teller das Gemiise anrichten, mit
Schinkenr6llchen umkridnzen und mit gekoch-
ten Eiern, sowie Steirischem Kren g.g.A. voll-
enden.

L.SZ‘/’IEIUITISU,D,DG vom Schafskédse
mit Steirischem Kirbiskerndlcrostini

\-H
-{:.-'
b T
__h-
Zubereitung:

Die geschnittene Zwiebel, die zerdriickten
Knoblauchzehen und den wiirfeligen Sellerie
in Butter anschwitzen und mit Sherry od. Weil3-
wein abloschen.

Mit Gemiisefond aufgieBen und weich kochen.
Den zerdriickten Schafkise beigeben und gut
mixen sowie mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die gerdsteten Steirischen Kiirbiskerne mit dem
Parmesan sowie dem Steirische Kiirbiskernol
g.2.A. zu einer cremigen Konsistenz verarbei-

tet
Die Masse auf die Baguettescheiben streichen‘

und im Ofen iiberbacken. Die Suppe nochmals
aufschdumen und anrichten. Das Crostini extra
dazu servieren.

o

Zutaten:

10 g Butter, 1 Stk. Zwiebel,
3 Zehen Knoblauch,

20 g Sellerie in Wiirfel
geschnitten,

1 EL Sherry od. Weifswein,
3/8 | Gemiisefond,

1 dl Schlagobers,

100 g Schafskdse, Salz,
Pfeffer aus der Miihle. o
Einlage: 4 Scheiben weifles
Baguette, 100 g gemahlene,
gerostete Steirische Kiirbis-
kerne, 50 g frisch geriebe-
ner Parmesan, Steirisches

Kiirbiskernol g.g .A.



Zutaten:

1 [ Rindsuppe,
150 g Kiirbis, 3 EL geschro-
tete Steirische Kiirbiskerne,
2 EL Steirisches Kiirbis-
kernol g.g.A., Salz, Pfeffer,
5 Eiklar, 120 g griffiges
Mehl, 5 Eidotter, I EL Stei-
risches Kiirbiskernol g.g A.,
@ 1 EL fliissige Butter, Salz,
Pfeffer, Muskatnuss,
2 EL Reibkdise oder Par-

mesan

Rezept:
Johann Pabst,
Steirerhof

Bad Waltersdorf

ndsuppe mit Steirischem
Kurbiskerndlschoberl

Zubereitung:

Fiir die Schoberln den Kiirbis schilen, in fei-
ne Wiirfel schneiden und mit den geschrote-
ten Kiirbiskernen im Steirischen Kiirbiskernol
g.g.A. langsam braten, salzen und pfeffern,
dann auskiihlen lassen.

Eiklar aufschlagen, danach Mehl, Eidotter,
Steirisches Kiirbiskernol g.g.A. und das Kiir-
bisgemisch unterheben, mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen.

Das Backblech mit einer Silikonmatte oder
Backpapier auslegen, die Masse darauf ca. %5
cm dick aufstreichen, mit Reibkése bestreuen
und im Backofen bei 180°C 12 Minuten ba-
cken. Auskiihlen lassen und in schéne Rauten
schneiden.

-

LS;eirischer Kurbiskernol-
gugelhupf

Zubereitung:

Eidotter mit Ol, Vanillezucker und Staubzucker
schaumig riihren. Eiklar mit Kristallzucker und
Salz zu Schnee schlagen und unter die Eidot-
termasse heben. Mehl mit Kiirbiskernen und
Backpulver vermischen und abwechselnd mit
der Milch unter die Eimasse heben. Masse in
die befettete und bemehlte Form fiillen. Bei
150°C ca. 50 Minuten backen. Fiir die Schoko-
ladeglasur Wasser mit Zucker aufkochen und die
zerkleinerte Kuvertiire drin schmelzen.

Die Glasur mit einem Stabmixer unter stindi-
gem Umriihren abkiihlen lassen. Den ausge-
kiihlten Gugelhupf mit heifler Marillenmarme-
lade bestreichen und mit Schokoglasur glasieren
und geriebene Kiirbiskerne auf die noch weiche
Glasur streuen.

Zutaten:

5 Eidotter, 60 g Speisedl,
60 g Steirisches Kiirbiskern-
ol g.g.A., I Pkg. Vanillezu-
cker, 180 g Staubzucker,

5 Eiklar, 120 g Kristallzu-
cker, 1 Prise Salz,

300 g Mehl, 120 g geriebe-
ne Steirische Kiirbiskerne,
9 g Backpulver,

120 g glattes Mehl,

120 g Milch, Butter und
Mehl fiir die Form, ca.
200 g Marillenmarmelade,

Schokoglasur:

100 ml Wasser, 200 g
Kristallzucker, 150 g Zart-
bitterkuvertiire, ca. 50 g

Steirischer Kiirbiskern-

schrot zum

Bestreuen



Zutaten: j
teirermuffins mit Beeren

240 g Mehl, 1 TL Backpul-
ver, Salz, 90 g Zucker,

60 ml Steirisches Kiirbis-
kernol g.g.A

1 Ei, 125 ml Milch,

4 Handvoll Beeren der

Saison

Zubereitung:

Mehl, Zucker, Salz und Backpulver in eine
Riihrschiissel geben.

Das Ei mit dem Handmixer in einer kleinen
Riihrschiissel aufschlagen, Milch und das o)
dazugeben und alles kurz vermischen.

In das Mehlgemisch die fliissigen Zutaten dazu-
gieBen. Alles mit dem Teigschaber vermischen.
Zuletzt die Beeren kurz untermengen.

Der Teig sollte schwer vom Loffel reiflen. Den
Teig in die Muffin-Form einfiillen (Vertiefun-
gen zu 2/3 fiillen), Backzeit 20 Minuten bei
180°C. Nach dem Backen abkiihlen lassen.

urbiskerndlknusperstanger!

Zubereitung:

Germteig bereiten und aufgehen lassen. Den
Teig ausrollen und mit Ei bestreichen.

Die Kiirbiskerne darauf verteilen und zusam-
menschlagen.

Danach Stringe schneiden und verdrehen.

Bei 220°C ca. 10-15 min backen.

Zutaten:

15 kg Weizenmehl,
1 Wiirfel Germ,
1 Prise Salz, 3 dag Zucker,

2 EL Steirisches Kiirbis-

kernol g.g A.,

1/8 | Wasser,
1/8 I Milch,
geh. Kiirbiskerne zum

Bestreuen




Rene Leitgeb,

Cafe Sacher Graz.

Die Lebensphilososphie von
Rene Leitgeb ist genauso
einfach, wie genial: , Essen
— trinken — genieflen“.

Dies beweist er seit 2008
im Cafe Sacher Graz, wo
er sich bereits 2 Hauben er-
kocht hat.

Der junge Koch wartet sei-
nen Gdsten feinste regionale
Kiiche auf, dabei iiberzeugt
er mit seinem speziellen Mix
aus osterreichischer Kiiche
und moderner Grand Cui-
sine.

www.sacher.com
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linarische Vielfalt aus der
rk einfach verpackt
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Lj-c;mmergemase mit Steirischem
Kdrbiskerndl g.g.A.

Hans-Peter Fink
Gasthaus Haberl Ilz.

Hans Peter Fink, haubenge-
kronter Spitzenkoch und bis
vor kurzem Kiichenchef im
renommierten Hotel Sacher,
verlegte seinen Wirkungs-
bereich in die heimatliche
Steiermark. Im traditions-
reichen Gasthaus Haberl in
Walkersdorf bei Ilz bietet er
steirische Gastlichkeit und
echte Delikatessen der Mar-

ke Fink’s. Er zdahlt zu den

Meistern der regionalen,

klassischen osterreichischen
Kiiche und versteht es auch,
seine Gdste mit neuen Kre-
ationen auf Basis regionaler

Spezialititen zu ver-

www finks-haberl.at



Zutaten: (4 Personen)

ebratener Wels mit Steiri-
schén Kéaferbohnen, Speck und
Steirischem Kren g.g.A.

500 g Welsfilet mit Haut,
300 g Steirische Kdferboh-
nen gekocht, 1 Karotte,

12 Sellerie, %2 Lauch,

1 Bund Mangold,

4 Scheiben Speck, Steiri-

scher Kren g.g.A., Salz,

Pfeffer, OL, % | Weifwein,

Y% | Obers, Liebstockl,

Thymian Zubereitung:

Karotten, Sellerie und Lauch wiirfelig schnei-
den. In Olivendl anbraten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Geputzte nudelig geschnittene
Mangoldblitter beigeben und mit Weilwein
abloschen.

Mit Obers leicht aufgieBen und einkochen. Et-
was Steirischen Kren, geschnittenen Liebstockl
und Kéferbohnen beigeben. Welsfilets in einer
Pfanne mit Olivendl auf der Hautseite anbraten
und wiirzen.

Nach einiger Zeit Speckscheiben mitbraten
bis diese knusprig sind. Fett abgielen und den
Fisch noch in ,,Thymianbutter nachbraten.
Fisch auf Kéferbohnengemiise anrichten mit
Speck und Krenfidden garnieren.

L

o

Zutaten: (4 Personen)

/Me/n Steirisches

Wurzelfieisch 500 g Schweinsfilet,

600 g Blattspinat,
1 Karotte, 1 Lauch,

: - [ : . 1 Sellerie, I Knoblauch,

i 2 . : 3 Lorbeerblditter, 5 Pfeffer-
ﬂ korner weif, 1 | Rindssuppe
; e |, od. Gemiisefond, Salz, Pfef-

N
fer, Steirischer Kren g.g.A.,
Butter, % [ Schlagobers,
Zubereitung: Creme Fraiche,

) . ) 1 1 Weifswein, 4 cl Portwein
Karotte, Sellerie und Lauch schélen, in Streifen

schneiden, blanchieren und kalt abschrecken. weif3, Steirisches Kiirbis-
Fiir WeiBweinschaum Wein um 2/3 einkochen,
mit % 1 Rindssuppe auffiillen, etwas einkochen, kernol g.g.A.
Y 1 Schlagobers auffiillen, mit Creme Fraiche
und kalten Butterstiicken aufmixen.

Aus Suppe od. Fond mit Lorbeer, Pfeffer und
Knoblauch einen Gewiirzfond herstellen.
Schweinsfilet wiirzen, einlegen und 10-15 min
ziehen lassen. Butter braunen und gehackten
Knoblauch beigeben, Blattspinat zugedeckt
darin weich diinsten. Gemiisestreifen in Butter
erwirmen, salzen.

Mit Steirischem Kiirbiskernol g.g.A. und Stei-

rischem Kren g.g.A. abschlieen.



Zutaten: (4 Personen)

4 Stk. Rinderfilet d 180 g,
4 Knollen Topinambur,

1 Stk. Radicchio,

100 g Steirische Kiirbis-
kerne, 180 g Steirisches
Kiirbiskernol g.g A., Salz,
Zucker, Ol, % | Rotwein,

4 EL Zucker, Butter, Pfeffer

nderfilet mit geschmortem
Radicchio, Topinambur u. Steiri-
schem Kurbiskernpesto

Zubereitung:

Steirisches Kiirbiskernpesto aus Kiirbiskernen
und Ol herstellen und mit Salz und Zucker
abschmecken. Radicchio teilen und waschen.
Zucker karamellisieren und mit Rotwein ab-
16schen.

So lange einkochen bis es sirupartig wird. To-
pinambur schilen, vierteln und in Ol langsam
braten, wiirzen. Rinderfilets wiirzen und scharf
anbraten. Danach ca. 5 min. ins vorgeheizte
Backrohr geben (ca. 220°), herausnehmen und
an einem warmen Platz rasten lassen.
Radiccio in die Rotweinreduktion geben und
kurz erhitzen. Radicchio auf Teller anrichten,
Rinderfilet darauf setzen, Topinambur rundum
geben. Mit Pesto und Rotweinreduktion ab-
schliefen.

%’iille—KUrb/sparfait mit

eingelegtem Kiirbis

Zubereitung:

Fiir das Parfait die Eier mit dem Zucker und
den Vanilleschoten iiber Wasserdampf warm
aufschlagen. Mit Hilfe eines Mixers kalt schla-
gen. Geschlagenes Obers unterheben und Ama-
retto beigeben.

Die Hiilfte dieser Masse nun mit Steirischem
Kiirbiskernol g.g.A. und gemahlenen Steiri-
schen Kiirbiskernen ,,einfarben*.

Nun schichtweise in eine Form einfiillen. Mus-
katkiirbis schélen und in 1 cm ,,Rauten® schnei-
den. Zucker karamellisieren und mit Weilwein
abloschen. Gewiirze beigeben und leicht ein-
kochen. Kiirbis beigeben und weich ddmpfen.
Gefrorenes Parfait aus der Form stiirzen und mit
Kiirbis anrichten. #

Zutaten: (4 Personen)

4 Eier, 100 g Kristallzucker,
2 Vanilleschoten,

15 | geschlagenes Obers,

2 cl Amaretto, 4 cl Steiri-
sches Kiirbiskernol g.g.A.,
100 g gemahlene Steirische
Kiirbiskerne, 250 g Muskat-
kiirbis, 4 EL Kristallzucker,
1 Zimtstange,

2 Gewiirznelken,

1 Vanilleschote,

1 Sternanis, Weifswein

—
——



Zutaten: (4 Personen)

600 g Rindslungenbraten,
2 Stk. Essiggurkerl, 4 Scha-
lotten, 6 Kapern,

4 Sardellenfilets,
Marinade:

100 ml Bierschaum,

4 ELOl,

1 Spritzer Tabasco, etwas
Zitronensaft, 2 EL roter
Paprika, geschmort und
piiriert, Salz, Pfeffer ;
Mayonnaise:

1 Eidotter, 1 EL Dijonsenf,
Salz, Tabasco, 150 ml Stei-
risches Kiirbiskernol g.g.A.,

1 EL Steirischer Kren g.g.A.

2 EL Kiirbiskernpesto, =
/

Pfeffer, Zitronensafft,

2 EL Joghurt

; atar vom Almo-Ochsen mit

Steirischer Klrbiskerndl-
Majonnaise

Zubereitung: .\

Schalotten blanchieren und mit Gurkerl, Sar-
dellenfilets und Kapern fein hacken. Fleisch
fein hacken. Fiir die Marinade alle Zutaten gut
miteinander verriihren und unter das Tatar mi-
schen. Wiirzig abschmecken. Gurkerl, Schalot-
ten, Kapern, Sardellenfilets und Senf unter das
Tatar mischen und anrichten.

Fiir die Mayonnaise alle Zutaten bis auf das
Steirische Kiirbiskernol g.g.A. in einem
schmalen hohen Mixbecher mit einem Stabmi-
xer mixen. Steirisches Kiirbiskerndl g.g.A. ein-
laufen lassen und evtl. mit Joghurt verfeinern
und wiirzig abschmecken.
Beilagenempfehlung: knuspriges Baguette,
Toastbrot oder Erdépfelpuffer.

rine Zucchinisuppe mit
Knusperbliite

Zubereitung:

200 g Zucchini waschen, in kleine Stiicke
schneiden. Olivendl erhitzen, fein geschnitte-
nen Knoblauch und klein wiirfelig geschnittene
Zwiebeln glasig anziehen lassen. 100 g Zucchini
schilen, Schale beiseite legen und Fruchtfleisch
in Wiirfel schneiden. Wiirfel kurz andiinsten las-
sen, Reis unterriihren. Mit WeiBwein abloschen
und einkochen lassen. Danach mit Fond und
Obers aufgiefen, wiirzen und ca. 8 Minuten
verkochen lassen. Sehr fein geschnittene Zuc-
chinischalen einmal in der Suppe aufkochen
lassen, danach mit Steirischem Kiirbiskernol
g.g.A. mixen und nochmals gut abschmecken.
Mit knusprigen Zucchinibliiten servieren.
Tipp: Fiir die griine Farbe die Zucchinischalen
erst zum Schluss hinzufiigen und mixen.

Zutaten: (4 Personen)

2 kleine Zucchini

(ca.300 g), 40 ml Olivendl,
2 EL gekochter Reis (od. 1
roh geriebene Kartoffel),
50 g Zwiebeln,

100 ml trockenerWeifiwein,

1 | Hiihner- oder Gemiise-

fond, 1/4 1 Obers, Salz,

1 kleines Zweigerl Ros-

marin, etwas Knoblauch,

Schuss Steirisches Kiirbis-

kernol g.g.A.



Zutaten: (4 Personen)

4 Stk. Maishenderlbriiste,
Salz, Pfeffer, 4 Stk. Salbei-
blitter, 2 EL Ol,

500 ml Hiihnerfond, Rosma-
rin, 2 EL kalte Butter,

150 g Risottorelis,

1 Schalotte, 100 ml trocke-
ner Weifswein, Salz, Muskat-
nuss, I EL Parmesan,

3 cl Steirisches Kiirbiskern-
ol g.g.A., 12 Stk Shiitake-
Pilzkappen, 2 EL Steirische

Kiirbiskerne

ishendelbrust mit Steiri-
schem Kurbiskernol-Risotto

e

Zubereitung: .

Fein gehackte Schalotte in Butter anschwitzen,
Risottoreis zugeben mit WeiSwein und 200 ml
Fond aufgiefen - 10 Minuten kocheln lassen.
Der Risottoreis sollte bissfest sein, da er ,,nach-
zieht“. Wiirzen, mit Parmesan und kaltem Stei-
rischen Kiirbiskernol g.g.A. binden.
Hiihnerbrust mit Salbeiblatt fiillen und wiir-
zen. In Ol zuerst auf der Hautseite anbraten,
wenden, Shiitake-Pilzkappen und Rosmarin
mitrosten.

Shiitake-Pilze und Maishendelbriiste aus der
Pfanne heben, den Bratenriickstand mit Fond
abloschen und auf die Hilfte einkochen und
mit Butter binden.

Zubereitung:

Schokolade im Wasserbad schmelzen. Ei, Eidot-

ter und Steirisches Kiirbiskerndl g.g.A. unter die
Schokolade riihren (lippenwarm).

In kaltem Wasser eingeweichte Gelatine aus-
driicken, auf mind. 50°C erhitzen und einriih-
ren. Grand Marnier und weiflen Rum ebenfalls
einmengen. Geschlagenes Obers unter die kalte
Schokomasse ziehen. In passendes Geschirr fiil-
len und im Kiihlschrank einige Stunden kiihl
stellen.

Loffel oder Eisportionierer in heifles Wasser
tauchen und damit Halbkugeln oder Nocken
ausstechen. Auf gekiihlten Tellern anrichten,
beliebig garnieren.

kae/r/sches Kurbiskernol-Mousse

Zutaten: (4 Personen)

125 g weifie Schokolade,

50 g Steirisches Kiirbis-
kernol g.g.A., 300 g Obers,
1 Eidotter, 1 Ei,

1 EL Grand Marnier (Oran-
genlikor), 2 BL Gelatine;

3 cl Bacardi (weif3er Rum);

1 Prise Salz
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Gemeinschaft Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.

A-8430 Leibnitz, Julius-Strauf3-Weg la
Tel. +43(0)3452-72151 14

Fax. +43 (0)3452-72 151 15
office@steirisches-kuerbiskernoel-gga.at
www.steirisches-kuerbiskernoel.eu

Kontakt und Vertrieb:

Urlaubsinformation:
www.steiermark.com
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