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Karbisbrot mit
Ingwerbutter

Dieses Brot hat nicht nur viel Kirbis drin, es sieht auch wie ein
Kirbis aus. Und als «exotische» Beilage: die Ingwerbutter.
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2 Zutaten

Zubereitung

Fur 4 Personen:
pro Person ca. 3255 kJ/778 kcal

75 g Kirbiskerne

1 EL Butter

500 g Kirbis (z.B. Oranger Knirps),
in kleinen Stlicken (ergibt ca. 350 g)
1 dl Milch

Ya TL Salz*

wenig Muskat*

500 g Ruchmehl*

% Wiirfel Hefe (ca. 20 g),
zerbrockelt

1 TL Zucker

1 dl Wasser

1% TL Salz*

100 g Butter, weich

2 cm frischen Ingwer*, fein gerieben
Y2 EL Thymianblattchen*,

fein gehackt

Ya TL Salz*

Vor- und Zubereitungszeit

ca. 40 Minuten

Aufgehen lassen: ca. 134 Std.
Backen: ca. 40 Min.

Kiihl stellen: ca. 30 Min.

Kirbiskerne in einer
Bratpfanne résten, heraus-
nehmen, auskihlen.

Klirbispiiree: Butter warm
werden lassen, Kirbis an-
déampfen. Milch dazugiessen,
aufkochen, Hitze reduzieren,
zugedeckt ca. 10 Min.
weich kdécheln, wiirzen.
Kirbis pirieren, abkihlen.

Brot: Mehl in eine Schiissel
geben, eine Mulde ein-
driicken. Hefe, Zucker und
Wasser in der Mulde zu ei-
nem dinnen Brei anriihren,
mit wenig Mehl bestduben.
Zugedeckt bei Raumtempe-
ratur ca. 15 Min. stehen
lassen, bis der Brei schaumt.
/3 der Kirbiskerne, Kirbis-
plree und Salz mit dem
Vorteig mischen, evtl. wenig
Wasser beigeben, zu einem
weichen, glatten Teig kneten.
Zugedeckt bei Raumtem-
peratur ca. 1 Std. aufs
Doppelte aufgehen lassen.
Teig zu einer glatten Kugel

formen, auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen.
Mit einem Teighdrnchen
ringsum ca. 10 Mal einker-
ben, sodass eine Kirbisform
entsteht. Nochmals ca.

30 Min. zugedeckt aufgehen
lassen. Mit wenig Wasser
bestreichen, die restlichen
Kirbiskerne dariiber streuen.

Backen: ca. 40 Min. in der
Mitte des auf 200 Grad
vorgeheizten Ofens, heraus-
nehmen, auf einem Gitter
auskihlen.

Butter: Butter und alle
Zutaten bis und mit Salz
verriihren, in ein kalt aus-
gespliltes Férmchen von ca.
1 dl streichen, ca. 30 Min.
kihl stellen, zum Kirbisbrot
servieren.

www.coopzeitung.ch/rezept

*Diese Zutaten sind nicht als Naturaplan-Produkte erhaltlich.
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Jeden Tag

um 12.30 Uhr
auf SF1,
Wiederholung

Charaktervoll und ausgewogen

Zu Gerichten mit intensiver Wirzung braucht es
einen Wein mit starkem Charakter: Ideal ist
dieser Chardonnay Australia P. Lehmann Wildcard.
Sein intensives Bouquet mit leichtem Zitrusduft
ist kraftig und ausgewogen.

Preis: Fr. 11.50/75 cl

um 16.00 Uhr
auf SF1

Erhaltlich in grésseren Coop-Verkaufsstellen und online unter:
www.coop.ch/wineshop
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Die Form bestimmt
den Inhalt. Oder ist
es gerade umgekehrt?
Jedenfalls durch und
durch Kiirbisbrot.
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