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Kuirbiskernole



QChQUmSUppe vom Sehafskdse
mib Kiehigkernolerodbins

10 g Butter
1 Zwiebel
3 Zehen Knoblauch
20 g Sellerie in Wurfel geschnitten
1 EL Sherry oder WeiBwein
3/8 | Gemusefond
1 dl Sahne
100 g Schafskase
Salz, Pfeffer

~ Einlage:
4 Scheiben weiBes Baguette
100 g gemahlene, gerdstete Lauffener
Kurbiskerne
50 g frisch geriebener Parmesan
Lauffener Kurbiskernoél

Die geschnittene Zwiebel, die zerdruckten
Knoblauchzehen und den Sellerie in Butter
anschwitzen und mit Sherry oder WeiBwein
abléschen. Mit Gemusefond aufgieBen, weich
kochen. Den zerdrickten Schafkase beigeben
und gut mixen sowie mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die KUrbiskerne mit dem Par-
mesan sowie dem Kurbiskerndl zu einer cremi-
gen Konsistenz verarbeiten. Die Masse auf die
Baguettescheiben streichen und im Ofen Uber-
backen. Die Suppe nochmals aufschaumen und
anrichten. Crostini extra dazu servieren.




Kiiehiskernknodal in Kiebighragel

30 g Butter
150 g WeizengrieB
350 ml Milch
20 g Zucker
Vanillemark
Zitronenabrieb
1Ei
1 Eidotter
Salz
80 g Marzipan
85 g Klirbiskerne geréstet und gerieben
1 TL Lauffener Kurbiskernoél
15 ml Amaretto
1% EL Vanillezucker
80 g Semmelbrdsel
Zimt

Butter zergehen lassen, GrieB beigeben und mit
Milch, Salz, Zucker und Vanillemark aufkochen.
Zitronenschale beigeben. Solange Kochen bis

sich die Masse vom Kochtopf 16st. Kurz auskih-
len lassen, das Ei und den Eidotter einarbeiten.

Marzipan, Amaretto und Kudrbiskerne gut mitei-

nander vermischen, kleine Kugeln formen und

fur 1 Stunde einfrieren. Mit der GrieBmasse zu

Knddeln formen und im wallenden Salzwasser
ca. 10 Minuten ziehen lassen. FUr die KUrbis-

brdsel Butter zerlassen, fein geschrotete
KUrbiskerne und Brésel darin résten.
Mit Vanillezucker und Zimt abschmecken.




Kﬁﬁbi@k@f’ﬂp&ﬁf &ﬂ; mIl; Himbeer’goﬁe
Zutaten fUr 8 Personen

100 g Kuirbiskerne
100 g Zucker
3 Eigelb
60 g Puderzucker
30 ml Lauffener Kurbiskernol
500 ml geschlagene Sahne

50 ml Himbeersirup
200 g Himbeeren TK

Die Kurbiskerne in einer heiBen Pfanne ohne
Fett rosten. Zucker goldbraun schmelzen
lassen, die gerdsteten Kerne dazugeben,
gut durchrtuhren und alles sofort auf ein

geodltes Blech geben und auskuhlen lassen.
Die Eigelbe mit Puderzucker Uber einem
heiBen Wasserbad aufschlagen, anschlieBend
mit einem HandrUhrgerat wieder kalt schlagen.
Die Masse muss sehr schaumig bleiben.
Das erkaltete Krokant grob zerstoBen, in einer

Kichenmaschine sehr fein mahlen und unter

die kaltgeschlagene Eimasse ruhren.

Das Kurbiskerndl und die Sahne unterheben.
Die Parfaitmasse in eine mit Klarsichtfolie aus-
gekleidete Form fullen, mit Folie abdecken und
fur mind. 4 Stunden in das Gefrierfach stellen.
Himbeersirup und frische Himbeeren vermengen
und zu den Parfaitscheiben servieren.

Mit frischer Minze dekorieren.




Kiiebiskeenaleithee:

2 Eier
Lauffener Kulrbiskernoél geréstet
Salz, Pfeffer

Die Eier mit dem Lauffener Kurbiskernol
verquirlen. In einer beschichteten Pfanne
unter stdndigem Ruhren braten.

Zum Dekorieren: Cocktailtomaten,

petersilie oder schnittlauch

Keudbenbeob mib LaufTener Kicbickerndl

1/2 | Buttermilch
390 g Roggenmehl 960
200 g Weizenmehl 700
150 g Lauffener Klirbiskerne
20 g Salz
40 g Hefe
20-30 g Lauffener Kurbiskernél
warmes Wasser nach Bedarf

Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten.
Den Teig in einer bemehlten Kastenform
20-25 Minuten gehen lassen.

Bei 240 °C ca. 10 Minuten backen, die restli-
chen 40 Minuten bei 190 °C fertig backen.

Feldealdbsope mib Kirhickernol

4 EL Lauffener Kurbiskernol
2 EL Lauffener Apfelbalsamico
1 TL scharfer Senf
1 TL flGssiger Honig
Salz, Pfeffer

passt zu pikanten Salaten. .
Z2.B. mit Kurbiskernen, Niissen, Austernpilzen

und/oder gekochtem Ei garnieren.




Kuebiskernsl Kipfael

300 g Mehl
60 g Puderzucker
1 Packung Vanillezucker
4 EL Lauffener Kurbiskernol
250 g Butter oder Magerine

Zum Walzen:
100 g Puderzucker
1 Packung Vanillezucker

Das Mehl sieben und mit Vanillezucker, Zucker
und Laufferner Kurbiskerndl vermischen.

In Stlicke geschnittene kalte Butter oder
Margarine in die Mitte geben und zu einem
glatten Teig verkneten, eine Rolle formen.

Scheiben von ca. 1 cm Starke schneiden,
rollen, Kipferl formen und auf ein mit Back-

papier ausgelegtes Blech legen.

Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten bei 160°C
backen. Die ausgekuhlten Kipferln in einem
Gemisch aus Vanille- und Puderzucker walzen
oder die Spitzen in Schokolade tunken.
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