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Der dankbare

Kürbis
Von Helen Guggenbühl

Im Mai, sobald die Eisheiligen vorbei

sind, pflanzt man auf einem kleinen
Hang, der sonst leicht von Unkraut
überwuchert wird, oder in irgendeine unbe-
nützte Ecke des Gartens zwei oder drei
bescheidene, winzige Setzlinge:
Kürbispflanzen. In wenigen Wochen entfaltet
sich an der gleichen Stelle ohne irgendwelche

Hilfe eine üppige, beinahe
tropische Vegetation. Schon jetzt hat man
seine Freude daran. Und bald leuchten
an den dunkelgrünen Kürbisranken, die
das zäheste Unkraut überwuchern, die

grossen, gelben Blüten, aus denen sich
später, wiederum unheimlich schnell und
ganz ohne jede Pflege, die grossen und
kleinen, gelblichen und grünlichen Kürbisse

entwickeln, aus denen sich, wenn
man ihre Zubereitung kennt, gute, billige
Suppen und Gemüsegerichte zubereiten
lassen.

Es gibt wohl in unsern Gärten
wenig Gemüse von so unbekümmertem
Wachstum und so reichem Ertrag wie der
Kürbis. Warum wird er dennoch so wenig
geschätzt Gewiss, Kürbis kommt ins
Futter der Schweine, aber ebenso
Kartoffeln und Rüben, die wir deswegen
doch nicht verschmähen.

Das Kürbisfleisch ist sehr wasser¬

haltig und deshalb nicht besonders nahrhaft,

aber erfrischend. Dem Mangel an
Nährwert lässt sich bei der Zubereitung
nachhelfen durch Beigabe von Milch,
Nidel und Butter, wobei auch der
eigenartige, feine Geschmack des Kürbis erst
zur Geltung kommt. In manchen Gegenden

macht man sogar Konfitüre aus
Kürbissen, die der Aprikosenkonfitüre ähnlich

ist. Und wer einmal in den Vereinigten
Staaten war, kennt den berühmten

amerikanischen «Pumpkin-Pie» (Kürbis-
wähe).

Man kann nicht jeden Tag Kürbis
essen, doch ist eine Kürbisspeise ein bis
zweimal in der Woche eine billige, schöne

Abwechslung.
Allgemeine Regeln für die Zubereitung

:

Kürbis ist sehr schnell weich : die
Kochzeit beträgt etwa 20 Minuten. Die
harte Aussenschale ja nicht zu dünn
wegschälen! Die Kürbiskerne entfernen und
am Kürbisfleisch alles Weiche und Faserige

wegschneiden.
Für Gemüse eignet sich der grüne

Melonenkürbis mit dem markigen Fleisch
am besten.

Rezepte :

Kürbissuppe

Ein bis zwei kg geschälter, von den Samen
befreiter und in Stücke geschnittener Kürbis

in Salzwasser etwa eine Viertelstunde
lang weichkochen. Das Wasser entfernen
und die Masse zu einem Brei rühren.
Dann macht man aus Butter, Mehl und
Milch (statt Milch auch Fleisch- oder
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Der ààlisre
Kürbis

/c>?7 //e/en t?nFF6n/n/?/

Im liai, sobalà àie kisleiligen vor-
I)el sinà, pllan^t men enI einem kleinen
Hang, àer sonst leiclt von lànlrant üler-
vnclert virà, oàer in irgenàeine nnle-
nützte kcle àss Härtens -/vvei oàer àrei
lescleiàene, vin^igs 8etkinge: kürlis-
pllan^en. In wenigen Woclen entlaltet
sicl an àer glsiclsn 8tslle olne irgsnà-
velcls Hills sine üppige, le inal s tro-
piscle Vegetation. 8clon jet^t lat man
seins l'renàs àaran. IInà lalà lenclten
an àen ànnlelgrûnen kürlisranlsn, àie
àas ^äleste Ilnlrant ülervnclern, àie

grossen, geilen Lititen, ans àsnen sicl
später, visàerum nnleimlicl sclnell nnà
gan? olne jeàs kllege, àie grossen nnà
kleinen, gsllliclen nnà grünliclsn l<nr-
lisse entviclsln, ans àsnen sicl, venn
man ilrs ^nlsreitnng kennt, guts, liiiige
8nppsn nnà dsmüsegericlte ?ulsreiten
lassen.

ies gilt voll in unsern Härten
venig dsmnsö von so nnlekümmertem
Waclstnm nnà so rsiclem Ertrag vie àer
kürlis. Warum virà er àennocl so vsnig
gesclàt? dsviss, kürlis kommt ins
Kutter àer 8clveins, alsr elsnso Kar-
tollein nnà külen, àie vir àesvegen
àocl niclt versclmälen.

Das Kürlislleiscl ist sslr vasser-

laitig nnà àeslail niclt lesonàsrs nalr-
lalt, aler erlrisclenà. Dem liangei an
llälrvert lässt siel lei àer /nlsreitnng
nacllsilsn ànrcl Leigale von liilcl,
Xiàei nnà Lutter, volei ancl àer eigen-
artige, leine dssclmack àes ivürlis erst
?nr deitnng kommt. In manclsn Hegen-
àen maclt man sogar ivonlitüre ans Kür-
lissen, àie àer lprikosenkonkitürs äln-
ücl ist. Ilnà ver einmal in àen Vereinig-
ten 8taatsn var, kennt àen lernlinten
amsrikanisclen «knmpkin-kie» (kürlis-
väle).

Vlan kann niclt jeàsn Vag kürlis
essen, àocl ist eine kürlisspeiss sin lis
?vsimal in àer Wocls sine liiiigs, sclöne
iVlveclsiung.

.VIIgemeine kegeln lnr àie kulerei-
tung -

kürlis ist selr sclnsll veicl: àie
kocl^sit leträgt etva 20 liinnten. Die
larte Vnssensclals ja niclt ?n ànnn vsg-
sclälen! Die kürliskerne entlernsn nnà
am kürlislleiscl alles Weicls nnà käse-
rigs vegsclnsiàsn.

kür dsmnss eignet sicl àer grüne
lielonsnkürlis mit àsm markigen klsiscl
am lesten.

ks?spts :

kin lis xvei lg gesclälter, von àen 8amsn
lelreitsr nnà in 8tücks gesclnittensr kür-
lis in 8al?vasser etva eins Visrtelstnnàe
lang veiclkoclsn. Das Wasser entkernen
nnà àie liasse ?n einem Lrei rülren.
Dann maclt man ans Lutter, liell nnà
liilcl (statt liilcl ancl kleiscl- oàer
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Gemüsebrühe) eine helle Sauce, würzt
sie und gibt den Kürbisbrei, sowie einige
gekochte, in Stücke geschnittene Bohnen
dazu. Unter öfterm Umrühren die Suppe
noch eine halbe Stunde auf schwachem
Feuer kochen und sie warm servieren.

Statt den Bohnen lässt sich die
Kürbissuppe zur Abwechslung mit gerösteten
Brotwürfeln servieren.

Kürbisgemüse

Den geschälten Kürbis fein schneiden
und halbweich kochen. Das gut
abgetropfte Gemüse in eine helle Buttersauce,
die man mit Gemüsebrühe verdünnt hat,
geben, salzen, mit gehacktem Dill oder
oder einem andern Küchenkraut würzen
und den Kürbis zugedeckt fertig dünsten.
Vor dem Anrichten vier bis fünf
Esslöffel sauren Rahm, in dem man even¬

tuell etwas Paprikapulver verrührt,
dazugeben.

Kürbisgemüse mit Speck

Auf ein Kilogramm geschältes Kürbisfleisch

80 g magern Speck in Würfel
schneiden. In den glasig gebratenen
Speckwürfeln Zwiebeln bräunen, dann
drei saure, ungeschälte, geraspelte Äpfel
zufügen, den würflig geschnittenen Kürbis

beigeben, mit Salz, Pfeffer und ein
bis zwei Deziliter Fleischbrühe würzen
und unter häufigem Umrühren etwa
zwanzig Minuten lang dämpfen.

Gebackener Kürbis

Da Kürbis sehr wasserhaltig ist, muss
ihm vor dem Backen das Wasser entzogen
werden. Man macht das folgendermassen :

Willst du im Haushalt besser fahren,
So wähle stets Usego-Waren!
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deiniisebrübe) eins belle Lance, wiir?.t
sis nnà gibt àen Xürbisbrei, sowie einige
gelcocbte, in Ltiicbe gescbnittene lZobnsn
àa?n. Unter ölterin Ilrnrnbren àis Lnpps
nocb sine balbe Ltnnàs ank scbwacbein
?euer bocben nnà sis warin servieren.

Ltatt àen lZobnsn lässt sicir àis Rnr-
bissnpps ?nr Vbwecbslnng init gerösteten
Lrotwiirleln servieren.

/'/r/V>ìKr'm ibîe

Den gescbältsn lviirbis lein scbneiàen
nnà balbweicb bocben. Das gnt abgs^
troplte derniise in sine belle Lnttersance,
àis rnan init (Zsinnssbrnbs veràûnnt bat,
geben, sàsn, init gsbacbtsrn Dili oàsr
oàsr sinein anàern Xlicbsnbrant wurden
nnà àen Xiirbis ^ngsàecbt Isrtig àiinsten.
Vor àsrn /Vorlebten vier bis IlinI less-
löllel sanren Habin, in àern inan even-

tnsil etwas ?apribapulver verriibrt, àa?n-
geben.

mit
Vnl sin Xilogranun gescbältes Kiirbis^
Ileiscb 8l) A rnagsrn Lpecb in Wnrlel
scbneiàen. In àen glasig gebratenen
Lpecbwürleln Zwiebeln brännen, àann
àrei sanre, nngescbalte, geraspelte /Vplel
anlügen, àen wiirllig gsscbnittsnsn ünr-
bis bsigsben, rnit Là, libeller nnà ein
bis 2wei Deciliter blsiscbbrnbs würben
nnà nntsr bänligern Ilinrnbren etwa
2wan2ig dünnten lang àâinplsn.

t?eöac^e/ze/' Zl/l/à/v

Da Xiirbis sebr wasssrbaltig ist, innss
ibin vor àern Lacbsn àas Wasser entzogen
weràsn. lVIan inacbt àas lolgenàsrinassen:

willst âu im kisuslmlt besser tabrsn,
80 ivëbls stets I^sego-^Vsrsrr!
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Nach dem Schälen und En tkernen schneidet

man den Kürbis in Scheiben, welche
höchstens einen halben Zentimeter dick
sein sollen. Die Stücke salzen, sie auf ein
Sieb legen, dieses in eine Schüssel stellen
und das Gemüse mit einem, mit Gewichten

beschwerten Teller zudecken. Das
Ganze eine halbe Stunde lang stehenlassen,

damit das Wasser Zeit hat, abzu-
fliessen.

Die entwässerten Scheiben in Mehl
oder in einem Backteig wenden (Backteig:

eine Tasse Mehl, eine Prise Salz,
2/3 Tassen Milch und zwei geschlagene
Eier) .und sie entweder schwimmend im
heissen Öl backen oder auf beiden Seiten
braten.

Gratinierter Kürbis

Den Kürbis schälen, in Stücke schneiden,
in Salzwasser halbweich kochen, abtropfen

lassen. In bebutterte Auflaufform
schichtenweise mit geriebenem Käse
einfüllen, etwas Butterflocken darübergeben
und in mässiger Hitze gratinieren.

Kürbisschnitten mit Tomatensauce

Entwässerte Kürbisscheiben im Mehl
wenden, in heissem Öl backen und sie in
eine feuerfeste Schüssel, deren Boden mit
Tomatensauce bedeckt ist, geben. Man
streut Parmesankäse darüber, dann wieder

eine Schicht Tomatensauce, darauf
Kürbisscheiben und so weiter, bis die
Schüssel voll ist. Das Gericht einige
Minuten im Bratofen gratinieren und heiss
servieren.

Kürbis mit Quark
Die entwässerten Kürbisscheiben im
schwimmenden Öl backen, abtropfen lassen

und eine Lage davon in eine feuerfeste

Schüssel legen. Darüber kommt eine

Schicht frischer Quark, sowie dickliche
Tomatensauce. Dann wieder Kürbisscheiben

usw. Das Ganze mit Tomatensauce
bedecken, mit geriebenem Käse bestreuen
und im Ofen backen.

Kürbisblüten
Die Stiele abschneiden und die Blüten
öffnen. Man nimmt die gelben Fruchtknoten

heraus, wäscht die Blüten in
kaltem Wasser, taucht sie im Backteig und
bäckt sie rasch in heissem Öl.

Eine Abart des Kürbis sind die kleinen,

länglichen, dunkelgrünen Zucchetti.
Sie sehen gurkenähnlich aus, haben einen
feinen Geschmack und werden besonders
in Italien oft gegessen.

Gebratene Zucchetti
Das Gemüse schälen, längs oder quer in
feine Streifen schneiden, salzen in heissem

Öl einige Augenblicke anbraten,
abtrocknen lassen und möglichst heiss
servieren. Gebratene Zucchetti sind besonders

gut als Beilage zu Roastbeef, Rindsbraten

oder gesottenem Rindfleisch.

Zucchetti gebacken
Die Scheiben in Milch einweichen,
abtropfen lassen, in Mehl wenden und im
heissen Öl backen.

Zucchetti h la Provençale
Ungeschält quer oder längs in dickliche
Scheiben schneiden, salzen, entwässern,
mehlen, in Öl braten. Die Scheiben
schichtenweise mit gekochtem Reis, ge-
backenen Tomaten, fein geschnittenen
Zwiebeln, Peterli und Knoblauch gut
gewürzt in eine Auflaufform geben,
geraffelten Käse darüber streuen und in
mässiger Hitze backen.

Vorteilhafte Pauschalarrangements für die

Ital. Meerbäder
Verlangen Sie unsere Spezialbroschüre. Billette mit
50 °/o Reduktion, italienische Reisâlire usw., durch:

«Suisse-Italie» AG., Zürich
Rennwegtor-Ecke Bahnhofstrasse 66 Tel.37.772-76
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l>lacli dein 8ckälsn und Ontksrnsn scknsn
det rnan den Xürkis in 8clieiken, welcke
köclistsns einen. Salden ^sntiinstsr dick
sein sollen. Ois 8tncks sàsn, sis anl sin
8isk legen, disses in sine 8cliüssel stellen
und das Oernüse init einein, init Oewick^
ten kesckwertsn Oeller zudecken. Oas
Öanze eins kalke 8tnnde lang steksrn
lassen, darnit das Masser ^sit kat, akzn^
llisssen.

Ois entwässerten 8ckeiken in lVIskl
oder in einsin Lackteig wenden (Lack-
teig: sine Oasse lVlekl, sine Lrise 8alz,
^/s Oassen lVlilck uncl zwei gsscklagene
Oisr) .und sis entweder sckwirninsnd irn
keissen Öl kacken oàsr anl keiden 8sitsn
kratsn.

Osn KÄrkis sckälsn, in 8tncks sckneiden,
in 8alzwasser kalkwsick kocken, aktrop-
lien lassen. In kekntterts àllanllorin
sckicktenweiss nrit gsriskenern Xäss ein^
lullen, etwas Lntterllocksn darnkergeksn
nnà in inässigsr OitZS gratinieren.

/?///////
Ontwässerte Xnrkisscksiken iin lVlekl
wenden, in ksissern Öl kacken nnà sie in
eins leuerlssts 8cknsssl, àsrsn Loden init
Oonratensancs kedeckt ist, geksn. Man
strent Larinssankäss darnksr, àann wie-
àsr eins 8ckickt Ooinatensauce, àaranl
Kürkisscksiksn nnà so weiter, kis àis
8cküssel voll ist. Oas Oerickt einige lVln
nuten iin Lratolsn gratinieren nnà keiss
servieren.

»!/./ Ôlltt/'/ì

Oie entwässerten Xnrkissckeiken iin
sckwirninsndsn Öl kacken, aktropksn las-
sen nnà sins Oage àavon in eine lener-
lests 8cknsse1 legen. Oarüksr kornrnt eins

8cliiclit Irisclisr (^uark, sowie dicklicke
üoinatsnsance. Oann wieder ILnrkissckeO
ksn nsw. Oas Oanzs init Oonratsnsancs
kedscksn, init gsrieksnsin l^äse ksstrenen
nnà irn Ölen kacken.

Oie 8tisle akscknsiden nnà die Llntsn
öllnsn. lVlan nirnrnt die gslken OrnckO
knoten lisrans, wäsckt die Llütsn in kal-
teni Masser, tauclit sie iin Lackteig nnà
kackt sie raseli in lisisssrn Öl.

Oine ikkart des lllnrkis sind die Klei-
nen, länglielien, dunkelgrünen
8ie sslisn gurkenaknlick ans, kaken einen
leinen Össckrnack und werden kssondsrs
in Italien olt gegessen.

Oas Osrnnse seliälen, längs oder c^ner in
leine 8trsilsn selinsidsn, salben in lreis-
sein Öl einige àgsnklicks antraten, ak^
trocknen lassen und inögliclrst Ireiss ser-
vieren. Öskratene ^nccketti sind ksson-
der« gut als Ileilage zu Loastkeek, Lands-
kratsn oder gesottsnein Lindklsisck.

Oie 8clieilzsn in lVlilcli einwsiclien, ak-
tropken lassen, in klekl wenden und ini
lisisssn Öl kacken.

Ongesclralt c^ner oder längs in dickliclis
8cksiken sclinsidsn, salben, entwässern,
inelilen, in Öl kratsn. Oie 8ckeiken
scliiclitsnwsisö init gekoclitern Leis, ge-
kackenen Loinatsn, lein gssclinittsnen
^wisksln, Leterli und Lnoklanck gut gs^
wnrTt in eins iknllanllorrn gsken, ge^
ralleltsn ILsss darnker streuen und in
rnässigsr Oit^s kacken.

Vorisillialts pausekslsi-iangsmenis für üis

Itsl. IVIkerbäliei' «8ui88k->taliö» ^üsioii
Nennlvegtor-eeilv Vaknkof5tra88e KK lei. 37.772-76
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