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Assata Walter
Gesunde Küche
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Rezept für 4 Personen

1,5 I Gemüsebouillon

250 g Bramata-Polenta

150 g geriebener Bergkäse
1 rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 EL Sonnenblumenöl

300 g gekochte, geschälte Marroni

500 g Mangold
1 dl Gemüsebouillon (Herbamare)
Salz (Herbamare)
Pfeffer nach Bedarf

Bouillon aufkochen, Mais unter Rühren dazugeben. Auf kleiner

Stufe ca. 30 bis 35 Minuten unter gelegentlichem Rühren

köcheln lassen, bis der Mais gar und ein Brei ist. Käse darunter-

rühren. Mit Salz und Pfeffer nach Bedarf abschmecken. Zugedeckt

warmstellen.

Zwiebel und Knoblauch schälen, fein hacken. Im warmen Öl

andünsten. Marroni grob hacken, dazugeben und unter

gelegentlichem Rühren braten, bis alles leicht Farbe annimmt und

zu duften beginnt.

Mangold in Stücke schneiden, dazugeben, rühren. Bouillon

darübergiessen. Zugedeckt ca. 5 Minuten dünsten, bis der

Mangold gar, aber noch bissfest ist. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken. Polenta in tiefe Teller geben, Marroni-Mangold-

Topping darauf verteilen.
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Für die Streusel Butter, Zucker und Mehl vermischen. Mandeln

daruntermischen, kühl stellen.

Kürbis mit wenig Wasser zugedeckt, ca. 10 bis 15 Minuten weich

dämpfen. Wasser abgiessen, auskühlen lassen. Mit der Gabel

fein zerdrücken.

Weiche Butter mit Zucker schaumig rühren, Eier dazugeben, kurz

weiter rühren. Mehl, Maisstärke und Backpulver und Salz

mischen. Zur Buttermischung geben und gut verrühren.
Ausgekühltes Kürbispüree daruntermischen. In einer mit Backpapier

ausgelegten Springform verteilen. Äpfel vierteln, entkernen und

in kleine Stücke schneiden. Mit dem Zimt mischen, auf dem

Kürbiskuchenteig verteilen, leicht andrücken. Streuselteig
darüber verteilen.
In der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens ca. 60 Minuten
backen. Stäbchenprobe machen. Herausnehmen, auf einem
Gitter auskühlen lassen. Aus der Form nehmen, mit Puderzucker

bestäuben.

Tipp: Nach der Hälfte der Backzeit den Kuchen mit Alufolie

abdecken, damit die Streusel nicht zu dunkel werden.

Rezept für 4 Personen

für die Streusel:

100 g Butter
100 g gemahlener Rohrzucker

100 g Mehl

150 g Mandelblättchen

für den Kuchen:

300 g Kürbisfruchtfleisch, gewürfelt
120 g Butter, weich
150 g gemahlener Rohrzucker

2 Eier

150 g Mehl

50 g Maisstärke

2 TL Backpulver
1 Prise Salz

5 Äpfel
1,5 TL Zimt
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