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Kiuebigkern -Kage - Beobaufaheich

125 g Vegusto NO-MUH-CHAS
30 ml Kuirbiskernol
1 TL Kurbiskerne
1» Zwiebel
Salz

Alle Zutaten zusammen mit einem Mixer purieren.

Dieser Brotaufstr_ich halt sich im
Kiihlschrank einige Tage.

Kirehiskernsl- Pedho

50 g gerodstete Kurbiskerne
2 Schalotten
1 TL Balsamico
50 — 100 ml Gemlisebriihe
4EL Kurbiskernoél
1 Bund glattblattrige Petersilie
15 Bund Basilikum
Salz, Pfeffer

Schalotten schalen und klein schneiden.
Petersilie und Basilikum von den Stielen zupfen.
Samtliche Zutaten mit dem Mixer purieren und

mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Qaliﬁdfeesinj

4 EL Kirbiskernoél
2 EL Obstessig
1 TL Senf
1 TL Zucker
Salz und Pfeffer




Kiuebis-Karob ben-Cremeguppe
b Ofanjensaﬂ und Inﬂu;ef

1 EL Olivendl
1 kleine Zwiebel
300 g Krbisfleisch
(z.B. Butternuss oder Muskat)
300 g Karotten
800 ml Gemiuisebriihe
2 unbehandelte Orangen
100 ml Soja-Cuisine
1 kleines Stlick Ingwer
Muskatnuss, Pfeffer

Zwiebel schalen und fein hacken.
KUrbis und Karotten schalen und klein wurfeln.
Beide Orangen auspressen und
Ingwer schalen. Zwiebel, Kirbis und Karotten
im Olivendl andUnsten, mit Gemusebrihe
aufgieBen, aufkochen, bei kleiner Hitze weich
garen und anschlieBend purieren.
Cremesuppe mit Orangensaft und der Soja-
Cuisine aufkochen und mit Muskatnuss, Pfeffer
und feingeriebenen Ingwer wurzen.

jie Kurbi - esuppe
Die Kiirbis-Karotten Crem _‘
mit einem Klecks Ssahne, Kiirbiskernol

und Kurbiskernen garnieren.




Kﬁfbis—nggﬂne
(5-6 Portionen)

2 Zwiebeln
1 Stiick Ingwer
1,2 kg Kuirbis (zum Beispiel: Hokkaido)
2EL Olivendl
400 g gewlirfelte Tomaten
1 TL Currypulver
4 | Gemuisebrihe
12 Lasagneblatter
2009 veganer Pizzaschmelz
250 g Tofutti CREAMY SMOOTH
BLOCK Mozzarella
30 g Klirbiskerne
Salz, Pfeffer

Zwiebeln und Ingwer schalen und fein wurfeln.
KUrbis schéalen, Kerne entfernen und ebenfalls
wurfeln. Zwiebelwdrfel in Ol anschwitzen,
Kurbis und Tomaten zugeben und
3-4 Min. zugedeckt mitdunsten. Mit Ingwer,
Curry, Gemusebruhe, Salz und Pfeffer wirzen.
Auflaufform mit Butter einfetten.

Im Wechsel Lasagneblatter, Pizzaschmelz und
SoBe einfullen. Als oberste Schicht SoBe auf-
legen, in Scheiben geschnittenen Mozzarella
und Kdrbiskerne verteilen.

Bei 190 °C ca. 45 Min. backen.




CJebfffEenef Sparqdl
mib Kﬁﬂbi@kefna?

(4 Portionen)

800 g Spargel
2 EL Kurbiskernél
1 EL Olivenél
1 Schuss Balsamico
1 Prise Zucker
Salz, Pfeffer

Geschalter Spargel in Stucke schneiden und
in heiBem Olivendl unter regelmaBigem
Wenden leicht braun anbraten.

Je nach Dicke des Spargels kann dies
10-15 Min. dauern. Salzen, pfeffern,
mit Balsamico abldschen, Zucker zugeben und
einmal kurz aufkochen. Kurbiskerndl zugeben.
Lauwarm oder kalt servieren.

i U ischtem Salat,
it grinem oder ge_l_msch )
o grt mit Meeresfriichten auch ein

leichtes Hauptgericht.

kombinie




Kﬁfbi@k@ﬁﬂ@lﬁUﬁ@thpf
(fUr eine groBe Gugelhupfform)

8 EL Sojamehl
16 EL Wasser
200 ml lauwarmes Wasser
200 ml Kuirbiskernél
300 g Agavensirup
200 g Zucker
200 g gemahlene Kiirbiskerne
500 g Mehl
Vanillezucker
Paniermehl
Backpulver

Gugelhupfform einfetten und mit Paniermenhl
ausstauben. Sojamehl und Wasser zu einem Brei
verruhren. In einer extra Schussel lauwarmes
Wasser, Agavensirup, Zucker, Vanillezucker und
KUrbiskerndl luftig aufschlagen. Gemahlene Kur-
biskerne hinzuftgen. Mehl, Backpulver und die
SojamehIimasse unterruhren. Alles in die Gugel-
hupfform einfullen. Gugelhupf im vorgeheizten
Backofen bei 160 °C ca. 1 Stunde backen.
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