Saftiger Kiirbiskuchen

< 30 Min.

Vorbereitung

500 g

20 g

170 g

100 9

1 TL

0,25 TL

370 ¢

120 g

100 g

® 90 Min.

Gesamtzeit

Zutaten:

Hokkaido-Kirbis (ohne
Kerne)

Butter
Sonnenblumendl
Kondensmilch 7,5 %
Eier (z.B. RespEGGt)

brauner Rohrzucker (z.B.
Puda)

gemahlener Zimt
gemahlene Muskatnuss

Muffin-Backmischung mit
Schokostiickchen (z.B.
Puda)

Walnusskernhalften (z.B.
Puda)

Butter

v mittel
Aufwand

Zubereitung:

Hokkaido-Schale gut abwaschen und dann
reibst du das Fruchtfleisch auf der groben Seite
der Kiichenreibe.

Kdrbisraspel in der Butter bei mittlerer Hitze
unter Ruhren 1-2 Min. anbraten. Dann Hitze
reduzieren, Deckel auflegen und den Kirbis im
eigenen Saft schmoren lassen, bis er weich ist.
Das dauert etwa 10 Min. - dabeiab und zu
umrdhren.

In der Zwischenzeit eine Brownieform (20 x 20
cm) mit etwas Sonnenblumendl einfetten und
den Backofen auf 175 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen.

Die weichen Kirbisraspel verarbeitest du jetzt
zusammen mit der Kondensmilch zu einer
glatten Masse - das klappt sowohlin einer
Kichenmaschine als auch mit einem Stabmixer.

Kdrbisplree grindlich mit den Eiern, dem
braunen Zucker sowie Zimt und Muskat mischen
und den Teig dannin die vorbereitete Backform
giel3en.

Muffin-Backmischung und Schokostickchen
vermengen und dann gleichmaRig iber die
Kidrbismasse streuen.

Walntsse grob hacken und obenauf verteilen.



Saftiger Kiirbiskuchen

2. Seite / es geht lecker weiter

Zubereitung:

Butter mit Hilfe von 2 Loffeln in kleine Flockchen
aufteilen und gleichmaRig auf die Oberflache
des Kuchens setzen.

Backform auf mittlerer Schiene in den Ofen
schieben und den Kirbiskuchen ca. 45 Min.
backen, bis die Oberflache appetitlich gebraunt
ist.

Den Kirbiskuchen 30 Min. abkihlen lassen und
dann am besten noch lauwarm servieren - mit
Schlagsahne oder Vanilleeis. Oder beidem.
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