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Der dankbare

Kiirbis
Von Helen Guggenbiihl

Im Mai, sobald die Kisheiligen vor-
bei sind, pflanzt man auf einem kleinen
Hang, der sonst leicht von Unkraut iiber-
wuchert wird, oder in irgendeine unbe-
niitzte Ecke des Gartens zwei oder drei
bescheidene, winzige Setzlinge: Kiirbis-
pflanzen. In wenigen Wochen entfaltet
sich an der gleichen Stelle ohne irgend-
welche Hilfe eine iippige, beinahe tro-
pische Vegetation. Schon jetzt hat man
seine Freude daran. Und bald leuchten
an den dunkelgriinen Kiirbisranken, die
das zdheste Unkraut iiberwuchern, die
grossen, gelben Bliiten, aus denen sich
spiter, wiederum unheimlich schnell und
ganz ohne jede Pflege, die grossen und
kleinen, gelblichen und griinlichen Kiir-
bisse entwickeln, aus denen sich, wenn
man ihre Zubereitung kennt, gute, billige
Suppen und Gemiisegerichte zubereiten
lassen.

Es gibt wohl in unsern Girten
wenig Gemiise von so unbekiimmertem
Wachstum und so reichem Ertrag wie der
Kiirbis. Warum wird er dennoch so wenig
geschitzt ? Gewiss, Kiirbis kommt ins
Futter der Schweine, aber ebenso Kar-
toffeln und Riiben, die wir deswegen
doch nicht verschméahen.

Das Kiirbisfleisch ist sehr wasser-
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haltig und deshalb nicht besonders nahr-
haft, aber erfrischend. Dem Mangel an
Nahrwert ldsst sich bei der Zubereitung
nachhelfen durch Beigabe von Milch,
Nidel und Butter, wobei auch der eigen-
artige, feine Geschmack des Kiirbis erst
zur Geltung kommt. In manchen Gegen-
den macht man sogar Konfitiire aus Kiir-
bissen, die der Aprikosenkonfitiire dhn-
lich ist. Und wer einmal in den Vereinig-
ten Staaten war, kennt den beriihmten
amerikanischen «Pumpkin-Pie» (Kiirbis-
wihe).

Man kann nicht jeden Tag Kiirbis
essen, doch ist eine Kiirbisspeise ein bis
zweimal in der Woche eine billige, schone
Abwechslung.

Allgemeine Regeln fiir die Zuberei-
tung :

Kiirbis ist sehr schnell weich : die
Kochzeit betriagt etwa 20 Minuten. Die
harte Aussenschale ja nicht zu diinn weg-
schidlen! Die Kiirbiskerne entfernen und
am Kiirbisfleisch alles Weiche und Fase-
rige wegschneiden.

Fir Gemise eignet sich der griine
Melonenkiirbis mit dem markigen Fleisch
am besten.

Rezepte :
Kiirbissuppe

Ein bis zwei kg geschilter, von den Samen
befreiter und in Stiicke geschnittener Kiir-
bis in Salzwasser etwa eine Viertelstunde
lang weichkochen. Das Wasser entfernen
und die Masse zu einem Brei riihren.
Dann macht man aus Butter, Mehl und
Milch (statt Milch auch Fleisch- oder



Gemiisebrithe) eine helle Sauce, wiirzt
sie und gibt den Kiirbisbrei, sowie einige
gekochte, in Stiicke geschnittene Bohnen
dazu. Unter 6fterm Umrithren die Suppe
noch eine halbe Stunde auf schwachem
Feuer kochen und sie warm servieren.

Statt den Bohnen ldsst sich die Kiir-
bissuppe zur Abwechslung mit gerdsteten
Brotwiirfeln servieren.

Kiirbisgemiise

Den geschidlten Kiirbis fein schneiden
und halbweich kochen. Das gut abge-
tropfte Gemiise in eine helle Buttersauce,
die man mit Gemisebrihe verdiinnt hat,
geben, salzen, mit gehacktem Dill oder
oder einem andern Kiichenkraut wiirzen
und den Kiirbis zugedeckt fertig diinsten.

Vor dem Anrichten vier bis fiinf Iss-
16ffel sauren Rahm, in dem man even-

tuell etwas Paprikapulver verriihrt, dazu-
geben.

Kiirbisgemiise mit Speck

Auf ein Kilogramm geschidltes Kiirbis-
fleisch 80 g magern Speck in Wiirfel
schneiden. In den glasig gebratenen
Speckwiirfeln Zwiebeln brdunen, dann
drei saure, ungeschilte, geraspelte Apfel
zufiigen, den wiirflig geschnittenen Kiir-
bis beigeben, mit Salz, Pfeffer und ein
bis zwei Deziliter Fleischbrithe wiirzen
und unter hdufigem Umriihren etwa
zwanzig Minuten lang dampfen.

Gebackener Kiirbis

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

So wiahle stets Usego-Waren!

59



Nach dem Schilen und Entkernen schnei-
det man den Kiirbis in Scheiben, welche
hochstens einen halben Zentimeter dick
sein sollen. Die Stiicke salzen, sie auf ein
Sieb legen, dieses in eine Schiissel stellen
und das Gemiise mit einem, mit Gewich-
ten beschwerten Teller zudecken. Das
Ganze eine halbe Stunde lang stehen-
lassen, damit das Wasser Zeit hat, abzu-
fliessen.

Die entwiisserten Scheiben in Mehl
oder in einem Backteig wenden (Back-
teig: eine Tasse Mehl, eine Prise Salz,
?/s Tassen Milch und zwei geschlagene
Fier) und sie entweder schwimmend im
heissen Ol backen oder auf beiden Seiten
braten.

Gratinterter Kiirbis

Den Kiirbis schilen, in Stiicke schneiden,
in Salzwasser halbweich kochen, abtrop-
fen lassen. In bebutterte Auflaufform
schichtenweise mit geriebenem Kise ein-
fiillen, etwas Butterflocken dariibergeben
und in madssiger Hitze gratinieren.

Kiirbisschnitten mit Tomatensauce

Entwisserte Kiirbisscheiben im Mehl
wenden, in heissem Ol backen und sie in
eine feuerfeste Schiissel, deren Boden mit
Tomatensauce bedeckt ist, geben. Man
streut Parmesankédse dariiber, dann wie-
der eine Schicht Tomatensauce, darauf
Kiirbisscheiben und so weiter, bis die
Schiissel voll ist. Das Gericht einige Mi-
nuten im Bratofen gratinieren und heiss
servieren.

Kiirbis mit Quark

Die entwdsserten Kiirbisscheiben im
schwimmenden Ol backen, abtropfen las-
sen und eine Lage davon in eine feuer-
feste Schiissel legen. Dariiber kommt eine

Schicht frischer Quark, sowie dickliche
Tomatensauce. Dann wieder Kiirbisschei-
ben usw. Das Ganze mit Tomatensauce
bedecken, mit geriebenem Kise bestreuen
und im Ofen backen.

Kiirbisbliiten

Die Stiele abschneiden und die Bliiten
6ffnen. Man nimmt die gelben Frucht-
knoten heraus, wischt die Bliiten in kal-
tem Wasser, taucht sie im Backteig und
bickt sie rasch in heissem Ol.

Eine Abart des Kiirbis sind die klei-
nen, langlichen, dunkelgriinen Zucchetti.
Sie sehen gurkendhnlich aus, haben einen
feinen Geschmack und werden besonders
in Italien oft gegessen.

Gebratene Zucchetti

Das Gemiise schilen, lings oder quer in
feine Streifen schneiden, salzen in heis-
sem Ol einige Augenblicke anbraten, ab-
trocknen lassen und moglichst heiss ser-
vieren. Gebratene Zucchetti sind beson-
ders gut als Beilage zu Roastbeef, Rinds-
braten oder gesottenem Rindfleisch.

Zucchetti gebacken

Die Scheiben in Milch einweichen, ab-
tropfen lassen, in Mehl wenden und im
heissen Ol backen.

Zucchetti a la Provencale

Ungeschdlt quer oder ldngs in dickliche
Scheiben schneiden, salzen, entwissern,
mehlen, in Ol braten. Die Scheiben
schichtenweise mit gekochtem Reis, ge-
backenen Tomaten, fein geschnittenen
Zwiebeln, Peterli und Knoblauch gut ge-
wiirzt in eine Auflaufform geben, ge-
raffelten Kidse dariiber streuen und in
maissiger Hitze backen.

Vorteilhafte Pauschalarrangements fiir die

ltal. Meerbader

Verlangen Sie unsere Spezialbroschiire. Billette mit
50°/0 Reduktion, italienische Reiselire usw., durch:

«Suisse-ltalie» AG., Ziirich

Rennwegtor—Ecke Bahnhofstrasse 66 Tel. 37.772-76
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