Stezrzsches Kurbzskernol 2.2.A.

Das Original mit der Banderole




Sehr geehrte Leserin, sehr geehrter Leser,

woran erkennen Sie ein echtes Steirisches Kiirbiskernol?

Richtig — an der Banderole!

Banderole. ..

,8.8.A.“ steht fiir ,,geschiitzte, geographische Angabe *“ und bedeutet:
- Heimische Kiirbiskerne aus einem geographisch definiertem Gebiet
- Kiirbiskernol hergestellt in heimischen Olmiihlen

- 100% reines Kiirbiskernol aus Erstpressung

Die Banderole mit der individuellen, fortlaufenden Kontrollnummer sichert Ihnen ein echtes Steiri-

sches Kiirbiskernol g.g.A.

Dieses hochwertige, steirische Spitzenprodukt ist natiirlich bestens fiir die moderne, gesunde Kiiche
geeignet. Nicht nur als Salatdressing — auch zum Verfeinern und Abschmecken von Gerichten eignet
sich das Steirische Kiirbiskernol g.g.A. besonders gut. Sein feines, ausgewogenes, nussiges Aroma

harmoniert herrlich zu einfachen, aber auch exquisiten Komposition in Ihrer Kiiche.

In dieser Broschiire finden Sie einige Anregungen zum Ausprobieren und Weiterexperimentieren fiir
Ihre Kiiche.

Viel Spass und gutes Gelingen wiinscht Ihnen Ihre

g. Marika Burger

LS:t'eirischer Kartoffelpuffer mit Raucherfisch

Zutaten:

600 g Kartoffeln

1 Zwiebel

20 g Mehl

3 Eier

Salz

2 EL Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.
Raucherfisch ( Forelle, Karpfen, Lachs...)

Zubereitung:

Die Kartoffeln fein schdlen und reiben. Den Saft
der geriebenen Kartoffeln fest herauspressen.
Die Zwiebel ebenfalls schdlen, fein reiben und

unter die Kartoffelmasse mengen.

Das Mehl, die Eier, das Salz, das Ol und die Kar-
toffeln verriihren. In einer beschichteten Pfanne
kleine Portionen bei nicht zu grofser Hitze bra-
ten. Vor dem Wenden flach driicken.

Wenn die Puffer eine goldgelbe Farbe haben,
sind sie fertig gebraten. Mit Réaucherfischstiick-

chen vollenden.




Linsensalat mit Steirischem Kurbiskernol g.g.A.

Zutaten:

300 g Linsen

150 g Speck, gerduchert
1 Stange Lauch

1 kl. Zwiebel

Thymian

2 TL Senf

4 EL Essig

8 EL Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.

Salz, Pfeffer, Estragon,
2 gehackte Zwiebel

Zubereitung:

Die Linsen in einen Topf geben, mit kaltem
Wasser bedecken, eine kleine Zwiebel und den
Thymian dazugeben. Zum Kochen bringen und
45 min. kocheln lassen. Nach der halben Gar-
zeit salzen. Wenn die Linsen gar sind, abtropfen

lassen.

Die Zwiebel entfernen und abkiihlen lassen. Den
gewiirfelten Speck anbraten. In einer Salatschiis-
sel Senf, Essig, Ol und die gehackten Zwiebeln
vermengen. Mit einer Prise Estragon wiirzen. In
die abgekiihlten Linsen den Speck zugeben und

vor dem Servieren gut durchmischen.

Edépfelroulade mit Pilzen

Zutaten:

1,40 kg mehlige Erddpfel

2 EL Steirisches Kiirbiskernol g.g.A
60 g Weizengriefs

400 g griffiges Mehl

2 Eier

160 g Butter

Fulle:

500 g Champignons oder andere Pilze
200 g Zwiebel

Petersilie

Zitrone

20 g Butter

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

0,101 Schlagobers

2 EL Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.

Zubereitung:

Die Zwiebel schdlen und fein hacken, die Cham-
pignons putzen und bldttrig schneiden, die Pe-
tersilien-Bldtter abzupfen und fein hacken. Fiir
die Fiille die Zwiebel in heifier Butter anrosten,
die Champignons beifiigen und weiterrosten,

wiirzen, Obers und Kiirbiskernol beigeben.

Erdapfelteig:

Kartoffeln werden in der Schale gekocht, ge-
schdlt und gut tiberkiihlt. Am besten wird der
Teig, wenn die Kartoffeln Kiihlschranktempera-
tur haben. Durch die Kartoffelpresse driicken,
mit Steirischem Kiirbiskernol, Mehl und Grief3

sowie Salz und Eidotter rasch verkneten.

Der Kartoffelteig wird auf einem bemehlten Brett
etwa I cm dick ausgerollt, mit der Schwammerl-
fiille bestrichen, auf einer befeuchteten Serviette
zu einer Roulade eingerollt und gebunden. Im
Salzwasser etwa 20 Minuten, eher ziehen als ko-
chen lassen. Nun kann die Erddpfelroulade auf-

geschnitten und serviert werden.




gSt‘eirisches Kurbiskernol - Bruschetta

Zutaten:

250 g Ciabatta ( Probieren Sie auch das
Rezept fiir Kiirbiskernolbrot weiter unten!)
300 g Fleischtomaten

20 g Lauchzwiebel

Oregano, Pfeffer, Salz, Knoblauch
Steirisches Kiirbiskernol g.g.A

Zubereitung:

Ciabatta wird zundchst in Scheiben geschnitten
und im Toaster, oder Grill hellbraun gerostet.
Inzwischen die Tomaten mit kochenden Wasser
tiberbriihen und die Schale abziehen ( Tipp: vor-
her die Tomaten kreuzformig einschneiden, dann

ldsst sich die Schale leichter entfernen,).

Die Fleischtomaten von Kernen und Saft befrei-
en und das Fruchtfleisch feinwiirfelig schneiden.
Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden und mit

Tomatenwiirfel mischen.

Mit Oregano, Basilikum sowie Salz und Pfeffer
abschmecken. Die warmen Ciabattascheiben
mit einer halbierten Knoblauchzehe abreiben,
mit Steirischem Kiirbiskernol bestreichen und
die Tomatenmischung diinn auf die Ciabatta-
scheiben streichen und moglichst noch warm

servieren.

ggeirisches Kurbiskernolwrap mit Rucula/Ei-Fullung oder

Thunfischfullung

Zutaten:

Fiir die Tortillas:

140 g Weizenmehl

1 TL Salz

3 EL Steirisches Kiirbiskernol g.gA
Ev. Wasser

Fiir die Fiillungen:

Rucula/Ei

6 Eier, hartgekocht

150 g Rucola

400 g Tomaten

1 Rettich

Mayonnaise, Senf, Curry, Paprikapulver
(edelsiifs), Salz und Pfeffer

Thunfisch

1 Dose Thunfisch (kann auch ein anderer Fisch
sein)

200 g Kirschtomaten

400 g Sauerrahm

1 Dose Mais

1 Dose Kidneybohnen

3 Eier, hartgekockt

Salz, Pfeffer, Oregano

Zubereitung:
Tortillas:
Alle Zutaten rasch zu einem Teig verarbeiten

und wie Palatschinken beidseitig herausbacken.

Fullungen:

Rucula/Ei

Eier schdlen und kleinwiirfelig hacken, Rucula
waschen und abtropfen lassen, Tomaten klein-
wiirfelig schneiden, Rettich fein reiben. Alle
Zutaten (aufler Rucula) vermengen und mit Ma-
yonnaise, Senf, Curry, Paprikapulver, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Rucula auf den Tortillas verteilen, darauf
kommt die Fiillung. Zusammenrollen und sofort
servieren.

Thunfisch

Kirschtomaten vierteln, alle Zutaten vermengen
und abschmecken, auf den Tortillas verteilen,

einrollen und servieren.



efullte Eier

Zutaten:

10 Eier, hartgekocht

Sardellen, Mayonnaise,

2 TL Kapern

1 TL Sauerrahm

Pfeffer, Salz,

2 EL Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.
1 Pkg. Aspik

Ev. Fischstiicke, gebratenes Huhn

Zubereitung:

Man schneidet die Eier in Hdlften und nimmt die
Dotter heraus. Die Sardellen, Fischstiicke oder
Stiicke vom gebratenen Huhn und die Kapern
werden fein gehackt.

Alle Zutaten werden mit den zerdriickten Dottern
vermengt und abgeschmeckt. Nun fiillt man die
ausgehohlten Eierhdlften (am besten mit einem
Dressiersack) und verziert sie mit Aspik. Als De-
koration sind auch essbare Bliiten sehr schon!

Tipp: Zum Fiillen eignen sich auch Tomaten sehr

gut!

@e Blatterteigtaschen mit Fullungen

Zutaten:

4 Pkg Bldtterteig

Fiillung 1

250 g Faschiertes

1 kleine Zwiebel

3 EL Pilze

1 EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer, Paprika,

Fiillung 2

100 g Schafkdse

10 Stk getrocknete Tomaten

5 EL Blattspinat blanchiert

1 Stk Knoblauchzehe

Pfeffer, Salz

Fiillung 3

1 Stk Paprika rot oder gelb, fein gewiirfelt
1 kleine Zwiebel

1 kleine Zucchini

1 Stk Fleischtomate fein gewiirfelt

Je Fiillung 2 EL Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.

Zubereitung:
Bldtterteig ausbreiten und in gleichmdfyige Qua-

drate schneiden. Fiillungen vorbereiten:

Fiillung 1: Faschiertes mit fein gehackter Zwie-
bel und feingeschnittenen Pilzen anbraten, mit
Tomatenmark, Salz, Pfeffer und Paprika wiir-
zen. Mit einem Schuss Steirischen Kiirbiskernol
g.8.A. vollenden. Die Masse auf den Blditterteig-
quadraten verteilen, die Enden einschlagen, ein-
rollen und bei 180°C goldgelb backen.

Fiillung 2: Schafkdse fein schneiden, auf den
Blditterteig verteilen. Spinat, getrocknete Toma-
ten und kein geschnittener Knoblauch draufge-
ben. Mit einem Schuss Steirisches Kiirbiskernol
g.8.A. vollenden und einrollen. Bei 180°C gold-
gelb backen

Fiillung 3: Paprikawiirfel, klein geschnittener
Zwiebel und Zucchini sowie Fleischtomate auf
den Bldtterteigquadraten verteilen und mit Stei-
rischem Kiirbiskernol vollenden.

Bei 180°C goldgelb backen.



/<u/sperstangerl mit Steirischem Kurbiskernol g.g.A.

Zutaten:

15 kg Weizenmehl

30 g Germ

Salz

30 g Zucker

2 EL Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.
Y | Wasser

Gehackte steirische Kiirbiskerne zum Bestreuen

Zubereitung:

Germteig bereiten und aufgehen lassen. In glei-
che Teile teilen und zu kleinen Kugeln formen.
Diese kurz entspannen lassen und anschliefsend
zu einem blechlangen Strang ausrollen. In Was-
ser tauchen und mit Kiirbiskernen bestreuen. Bei
220°C ca. 10-15 min. backen.

Variante:

Bldtterteig mit Ei bestreichen, mit geriebenen
Kdse und steirischen Kiirbiskernen bestreuen
und mit 1 EL Steirischem Kiirbiskernol g.g.A.
vollenden. In der Hdlfte zusammenschlagen und
1 cm starke Stiicke abschneiden, eindrehen und
bei 180°C im Rohr backen.

/ eine Sulzchenvariationen mit Rucula und
Steirischem Kurbiskernol g.g.A.

Zutaten:

Rucula

1 kleine Zwiebel

Salz, Pfeffer, Essig

Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.

Gemusesulz

Zutaten:

500 g gemischtes Gemiise und Sauergemiise
1/8 | Gemiisebriihe

Salz, Pfeffer

4 Blatt Gelatine

Zubereitung:

Gemiise klein schneiden, bissfest kochen und ab-
sethen. Sauergemiise klein schneiden. Gelatine
einweichen im kalten Wasser, ausdriicken und in
der heiffen Gemiisebriihe auflosen. Gemiise mit
der Gemiisebriihe vermengen und abschmecken.
Eine Form (z.B. Terrinenform) mit Klarsichtfolie
auslegen und die etwas tiberkiihlte Sulz hinein-
leeren. Kalt stellen (iiber Nacht), stiirzen und
portionieren.

Varianten:

Gekochtes Rindfleisch fein schneiden und statt
Gemiise verwenden. Statt Gemiisebriihe Rind-
suppe verwenden. Auch eine Mischung zwischen
Gemiise und Rindfleisch fiir die Siilzchen ist

denkbar.

Die Siilzchen mit dem gewaschenen Rucula und
den gehackten Zwiebeln anrichten. Mit Salz,
Pfeffer, Essig und Steirischem Kiirbiskernol
2.8.A marinieren und mit Brot (Kiirbiskernolbrot
oder Kiirbiskernolknusperstangerl oder Kiirbis-

kernol-Bruschetta) servieren.



Lszeirische Kurbiskernolpalatschinken mit Lauchfulle

Zutaten:

% | Milch

2 Eier

200 g Mehl

Lauchfiille

40 g Steirische Kiirbiskerne

60 g Lauch

2 EL Steirisches Kiirbiskernol g.g.A
120 g Topfen

Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Aus Milch, Eier und Mehl wird ein Palatschin-
kenteig angeriihrt. Die Palatschinken werden
goldgelb gebacken. Den Lauch halbieren, wa-
schen und in diinne Scheiben schneiden. Steiri-
sche Kiirbiskerne hacken und zusammen mit dem

Lauch etwa 3 Minuten rosten.

In eine Schiissel geben und mit Topfen, Steiri-
schem Kiirbiskernol und zerdriickter Knoblauch-

zehe vermengen, salzen und pfeffern.

Die Palatschinken mit der Lauchfiille bestrei-
chen, einrollen, kurz im Backrohr bei 200°C

tiberbacken und warm servieren.

/’/[arinierter Tafelspitz mit frischem Kren und
Steirischem Kurbiskernol g.g.A.

Zutaten:

1 Stk Tafelspitz

1 Karotte

Sellerie

1 Bund Lauchzwiebeln
1 Bund Schnittlauch

4 EL Balsamico

1/8 | Briihe

12 EL Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.

Frischer Kren, Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Den gekochten Tafelspitz in hauchdiinne Schei-
ben schneiden und in eine grofie Pfanne legen.
Karotten, Sellerie schilen und in feine Wiirfel
schneiden, zum Tafelspitz geben. Mit Briihe ma-
rinieren, salzen und pfeffern und langsam aufko-
chen. Die Pfanne an den Herdrand stellen und

10 Minuten ziehen lassen.

Den warmen Tafelspitz auf vorgewdrmte Teller
verteilen, mit Gemiisemarinade betrdufeln, mit
fein geschnittenen Lauchzwiebeln und Schnitt-
lauch bestreuen. Zum Schluss mit Steirischen
Kiirbiskernol g.g.A. und frisch geriebenen Kren

vollenden.



/’/larinierte Huhnerleber auf Vogerlsalat mit
Steirischen Kurbiskernol g.g.A.

Zutaten:

500 g Hiihnerleberstiicke
4 cl Rotwein

Rosmarin

Thymian

Lorbeerblatt

Knoblauch

200 g Butter

150 g Vogerlsalat

Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.

Essig
1 gekochtes Ei

Zubereitung:

Die Hiihnerleber mit Rotwein und Gewiirzen 2-3
Std. marinieren, danach in gekldrter Butter bei
80°C 6-8 Minuten ziehen lassen und mit Steiri-
schem Kiirbiskernol g.g.A. und Essig marinie-

ren, mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen.

Vogerlsalat abmachen und anrichten. Die Leber

um den Salat legen und mit Ei anrichten.

Lszeirische Kurbiskernolpolenta mit Pilzen

Zutaten:

200 g Milch

40 g Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.
50 g Polenta

20 g gerdstete, gehackte Kiirbiskerne
10 g Haselniisse

2 fein gehackte Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

1 kg Pilze

1 kl. Zwiebel

Petersilie, Salz, Pfeffer

Y2 Becher Sauerrahm

Zubereitung:

Milch mit Steirischem Kiirbiskernol und Gewiir-
zen aufkochen, Polenta und Haselniisse unter
standigem Riihren gut einkochen lassen. Zum
Schluss Knoblauch und steirischen Kiirbisker-
ne einrtihren. Die Masse auf ein Blech streichen
und bei 180°C kurz backen.

Rechtecke schneiden. Die Pilze waschen und
kleinwiirfelig schneiden, Zwiebel fein hacken.
Beides gut diinsten und mit gehackter Petersilie,
Salz und Pfeffer und ev. Sauerrahm vollenden.
Zusammen mit den Polentaschnitten noch heify

servieren.



Apfel-Birnen-WalnusssaIat mit Steirischem Kurbiskernol g.g.A.

Zutaten:

3 Apfel

3 Birnen

2 Limetten

75 g Parmesan

50 g Walnusskerne

Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.

Salz, Essig

Zubereitung:

Die Walnusskerne kurz anrésten. Die Apfel und
Birnen schdlen und in kleine Stiicke schneiden,
Kerne dabei entfernen. Die Stiicke mit den Wal-
niissen mischen und mit Limettensaft, Steiri-
schem Kiirbiskernol g.g.A., Salz, und Essig ab-
schmecken.

Tipp: Auch eine Mischung aus Joghurt und
Sauerrahm eignet sich in Verbindung mit Essig,
Steirischem Kiirbiskernol g.g.A. und Salz als

Dressing.

/Lénbeerkuchen mit Steirischem Kurbiskernol g.g.A.

Zutaten:

5 Pkg. Backpulver

4 Eier

2 kg Himbeeren

10 g Kiirbiskerne

1 Tasse Steirisches Kiirbiskernol g.g.A.
Y | Mehl

20 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker

1 Prise Zimt, Zitronensaftg

Zubereitung:

Eier, Staubzucker, Vanillezucker, Steirisches
Kiirbiskernol, Wasser schaumig riihren, danach
Zimt, steirische Kiirbiskerne, Zitrone, Mehl und

Backpulver langsam einriihren.

Den Teig auf ein befettetes, bemehltes Backblech
streichen, die Himbeeren darauf verteilen und
bei ca. 170°C ca. 30 Minuten backen. Anzuckern,

auskiihlen lassen und in Schnitten teilen.

Tipp: Statt Himbeeren konnen Sie jedes Obst der
Saison verwenden!




Back Mamba ( ein bissiger-kostlicher Drink fur heil3e Tage)

Zutaten:

Zuckermelonen,

Orangensaft

Rum

Zitronengras

Chili

Ahornsirup

Pfeffer

Steirisches Kiirbiskernol g.g.A

Zubereitung:

Zuckermelonen grob wiirfelig schneiden und ei-
nen Teil der Fruchtstiicke fiir die Einlage beiseite
legen. Die restlichen Stiicke in einen Mixbehdlter
geben und mit einem guten Schuss Rum, Oran-
gensaft, Ahornsirup oder braunem Zucker ma-
rinieren und fiir eine Stunde im Gefrierschrank
gut durchkiihlen.

Die Melonenstiicke fiir die Einlage jeweils auf
einen Zitronengrasspiefs stecken, mit Steiri-
schem Kiirbiskernol iibergiefsen, pfeffern und
durchziehen lassen. Anschlief3end die angefrore-
nen Melonenstiicke im Mixbecher gut piirieren,
mit etwas Chilipulver wiirzen (Tabasco) und mit
Champagner (Sekt, Prosecco) auf die gewiinsch-
te Konsistenz aufgiefien.

Serviert wird der Drink in einem Weinglas Ihrer
Wahl. Mit einem kleinen Loffel vorsichtig etwas
Kernol auf die Oberfliche trdufeln und den Zi-
tronengrasspief; mit den Melonenstiicken auf das

Glas legen.

Der Drink sollte mit einem Strohhalm getrunken
werden. Der letzte Schluck mit dem Schuss Stei-
risches Kiirbiskernol, macht den Melonendrink

dann zur Black Mamba.

&eirermufﬂns

Zutaten:

240 g Mehl

1 TL Backpulver

Salz

90 g Zucker

60 ml Steirisches Kiirbiskernol g.g.A
1Ei

125 ml Milch

Zubereitung:

Mehl, Zucker, Salz und Backpulver auf eine
Riihrschiissel mit Sieb geben. hinein. Nun durch
leichtes Schiitteln den Inhalt in die Schiissel sie-
ben. Das Ei mit den Schneebesen in einer kleinen
Riihrschiissel aufschlagen, Milch und das Ol da-
zugeben und alles kurz vermischen. In das Mehl-
gemisch in der Mitte eine kleine Mulde machen

und die fliissigen Zutaten dazugiefSen.

Alles mit dem Teigschaber vermischen. Der Teig
sollte schwer vom Loffel reifien. Heben Sie ev.
gehackte steirische Kiirbiskerne mit dem Teig-
schaber unter (Tipp: auch Beeren sind eine
Variante).

Den Teig in die Muffin-Form einfiillen (Vertie-
fungen zu 2/3 fiillen), Backzeit 20 Minuten bei
180°C. Nach dem Backen ca. 4 Minuten abkiih-

len lassen.






