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Geschichte, Hintergriinde ...

Q Das Fest hat seinen Ursprung in vorchristlichen Festen,
Q wabhrscheinlich hat es seine Wurzeln in Irland. Weite Be-
standteile der mit Halloween verbundenen Bréiuche gehen
B auf eine Zeremonie keltischer Druiden zuriick:
Die Kelten hatten Feiern fiir zwei Hauptgottheiten - den
O Sonnengott und den Totengott (Samhain). Zu Beginn eines
e—( neuen keltischen Jahres am 01. November wurde Sambhain
gefeiert, der nach dem alten Glauben am letzten Tag des
? keltischen Jahres (31. Oktober) den Seelen derer, die im
vergangenen Jahr gestorben waren, erlaubte, nach Hause
zuriickzukehren.
Um sich vor den Geistern der Toten, Hexen, Dimonen
zu schiitzen wurden mit Getreideopfern grofle Feuer ent-
ziindet um die Seelen der Verstorbenen zu beschwichtigen;
auch verkleidete man sich mit Tierfellen und Tierkipfen
um die Geister zu erschrecken. Vor den Hiiusern wurden
kleine Gaben aufgestellt, die die Geister besiinftigen und sie
von Untaten abhalten sollten. Spiiter ging man dazu iiber,
Gesichter in Riiben zu schnitzen, um die Geister glauben zu
machen, an diesem Ort hause bereits eine verdammte Seele.
Nach der Unterwerfung der Kelten durch die Romer
wurden die Zeremonien weitgehend beibehalten, obwohl
den neuen Machthabern diese Briuche fremd waren. Papst
Gregor IV, schlieflich beschloss 837 n. Chr. , die Briuche
der Kelten zu , christianisieren  anstatt sie unter grofSem
Widerstand abschaffen zu lassen und ordnete an, dass der
01. November von der Christenbeit als ,, Tag aller Heiligen “
gefeiert werden solle.
Von diesem Feiertag leitet sich auch der Name des Festtages
ab: ,,Allerheiligen “ heifst im Englischen ,,All Hallows*, der
Abend davor ,,All Hallows Eve(ening)“. Im Laufe der Zeit

wurde dies verkiirzt zum heutigen ,, Halloween “.
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ve. vund um das Fest

Wiihrend der gossen Hungersnot 1845-1850 in Irland
wanderten Hunderttausende Iren nach Amerika aus, und
brachten den Brauch von Halloween mit in die neue Welt.
Und weil Riiben damals in Amerika nur wenig verbreitet
waren, wurde aus dem Riibengesicht bald die ,, Kiirbislater-
ne“ Jack O ‘Lantern zum Symbol von Halloween und steht
seither auch auf dem traditionellen Speiseplan fiir die Zeit.
Die Figuren des Halloween sind Geister, aber vor allem

die Ubernabme des Festes durch die Amerikaner hat zuerst
einen Wandel in Gruseliges im Allgemeinen und dann Ver-
kleidungen jeder Art erbracht.

Dass Halloween als Anlass zu ausgelassenem Treiben und
Feiern gerade in Amerika so grofSe Tradition hat (was in Q’WT\L oy

unseren Breiten - noch - nicht der Fall ist), liegt vor allem

daran, dass in den USA Fasching/Karneval weitestgehend /
unbeachtet bleibt, so dafS die US-Biirger alle Feierlichkei- \’\(
ten, fiir die bei uns viele Wochen Zeit bleibt, in eine einzige
Nacht verpacken miissen.

Die fernéstliche Wirtschaft, Hauptlieferant von Massenwa-
re (und jeder Menge Kitsch) fiir den US-amerikanischen
Markt, hat fiir eine wahre Flut an Material fiir die Hallo-
ween-Partys gesorgt und damit sogar Weibnachten iibertrof-
fen.

Es ist fiir uns Mitteleuropdier nicht dringend notwendig,
alles Amerikanische (Halloween-Symbole) zu iibernehmen,
und erfreulicher Weise zeigt das auch bei uns bereits sehr
populiire Fest wieder europdische Ziige.

» Irick or Treat“ (Kinder sammeln an den Haustiiren
Naschereien ein - z.B. die beriibmten Candy Corns -,

widrigenfalls sie den Hausbesitzern mehr oder weniger bise
Streiche spielen), ist hier zulande auch bereits im Werden,
allerdings in wesentlich friedfertigeren Stil.

Eine kleine Auswahl
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Der Kiirbis ...

Kiirbisse gibt es in allen GrifSen, allen Farben und vielen ver-
schiedenen Geschmacksrichtungen. Die kleinsten Kiirbisse sind
gerade mal so grofS wie eine Kinderfaust, die grifSten gemesse-
nen Exemplare hatten einen Durchmesser von einem Meter und
wogen mehr als hundert Kilo.

Kiirbisse sind weifs, gelb, orange, griin, ja sogar schwarze Sor-
ten gibt es, gefleckte und gestreifte ebenfalls.

Ibr Fleisch hat durchweg einen eher zarten Geschmack - siifflich
die eine Sorte, nussig-scharf die andere.

Man kann es fritieren, Marmelade daraus kochen, siifS-sauer

Kiirbisse

einlegen, piirieren oder raspeln. Man kann Torten damit be-
legen oder Gratins, Kiirbisgnocchi, Suppen und Salate daraus
zubereiten.

Kiirbis ist das ganze Jahr iiber erhéltlich und relativ preiswert.
Angeboten werden vor allem der Garten- oder Gemiisekiirbis
(Cucurbita pepo) und der Riesenkiirbis (Cucurbita maxima).
Unterscheidungsmerkmal dabei ist nicht die GrifSe, sondern
der Stiel. Dieser ist beim Gartenkiirbis eckig und beim Riesen-
kiirbis rund.

AufSerdem unterscheidet man zwischen Sommersorten und
Wintersorten.

Etrwas verwirrend: Beide sind mebr oder weniger zur selben
Zeit verfiighar, unterscheiden sich aber in der Zubereitung.

... und seine Zubereitung =

Sommerkiirbisse haben keine oder nur ganz kleine Kerne
und konnen mit ,, Haut und Haar“ verzehrt werden. Schi-
len ist nicht notwendig. Zucchini gehioren dazu und die
dhnlich aussehenden Eierkiirbisse, die allerdings deutlicher ,.
hellgriin/dunkelgriin gestreift sind. ;
Sommersorten werden unreif geerntet, schmecken klein am
besten und sollten miglichst bald nach der Ernte gegessen
werde.

Zu den Wintersorten, die sich gut ein paar Monate Iagem
lassen, gehort unter anderem der grofSe runde Garten-
kiirbis. Winterkiirbisse miissen geschiilt werden. Dazu
schneidet man sich Portionsstiicke heraus, die man obne
Probleme in einer Hand halten kann. Die Kerne und die
sie umgebenden bitteren Fasern kratzt man am besten mit
einem EfSloffel aus. Danach wird das Fleisch aus der Schale
geschnitten.

GrifSere Kiirbisse sollte man vor der Weiterverarbeitung in
Wiirfel oder Stifte schneiden. Im Schnellkochtopf sind sie
dann nach zehn Minuten gar.

Feine, mit dem Kartoffelmesser abgeschiilte Kiirbisscheiben
lassen sich auch als Gemiisechips in gutem Pflanzenfert
(z.B. Kokos) fritieren.

- \iSZD; Eine kleine Auswahl
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Hauptgerichte

@ Kiirbisrezepte zu Halloween

Gebackener Kiirbis a la Toscana

Zutaten
(fiir 4 Personen)

1 orangefarbener Hokkaido-Kiirbis
(etwa 1750 g Bruttogewicht)

<3N

Fiir die Fiillung: ““
400 - 500 g Tomaten
400 — 500 g Nudeln

(am besten kleine Sorten, z. B. Muscheln)
300 g Zucchini
2 EL Olivenél

1% EL frisch geriebener Ingwer

1 EL getrocknetes Basilikum
oder 1 Bund frisches Basilikum

1 TL getrockneter Thymian

1 TL frisch gemablener schwarzer Pfeffer
1 TL Meersalz
50 - 75 g schwarze Oliven
150 g saure Sahne oder 200 g Mozzarella
(vegan: ein Schuss Sojadrink)
Salz zum Einreiben

Olivendl zum Betriufeln

Zubereitung

1) Backofen auf 200° C vorheizen und ein Backblech ein-
fetten. Kiirbis waschen und abtrocknen. Die Oberseite wie
einen Deckel abschneiden, die Schnittflichen mit Olivendl
bestreichen und den Deckel wieder darauf setzen. Kiirbis
mit den Kernen 45 Minuten bis 1 Stunde backen, bis das
Kiirbisfleisch weich ist.

b
R

o
S

2) Die Tomaten in der Zwischenzeit in kochend heifSem
Wasser blanchieren, enthiuten und klein schneiden.

3) Nudeln in einem Topf mit Salzwasser al dente kochen.

4) Zucchini waschen und in Stifte schneiden. In einem
Topf Olivendl erbitzen, Ingwer und Zucchini anbraten und
nach 4 — 5 Minuten die Tomaten dazugeben. Mir getrock-
neten Kriutern, Pfeffer, Salz und gehackten Oliven wiir-
zen. Falls Sie frisches Basilikum verwenden, dieses erst nach
dem Kochen unterheben.

5) Die Kerne mitsamt anhaftenden Fiiden mit einem Liffel
aus dem gebackenen Kiirbis nehmen und durch ein feines
Sieb streichen. Dieses Kiirbispiiree (auch von der Unter-
seite des Siebes) in die Zucchini- Tomaten-Fiillung geben.
(Die Kerne konnen Sie entweder auf den Kompost werfen
oder getrocknet und geristet als gesunde Knabberei genie-
fen) Nun mit einem Liffel aus dem Kiirbis moglichst viel
Fruchtfleisch herausschaben und zur Zucchini-Tomaten-
Fiillung geben. Achten Sie jedoch darauf, dass der Kiirbis
geniigend Standfestigkeit behiilt. Nudeln und saure Sahne
bzw. in Wiirfel geschnittenen Mozzarella oder Sojadrink
ebenfalls in die Fiillung mischen.

6) Das ausgehohlte Kiirbisinnere mit Salz einreiben und
mit Olivendl betriufeln. Die Fiillung hineingeben, den
Kiirbisdeckel darauf setzen und im ausgeschalteten Backo-
fen bis zum Servieren zusammen mit der restlichen Fiillung
warm halten.

- \357520; Eine kleine Auswahl

Der leuchtend
orangefarbene
Hokkaido-Kiirbis
muss nicht extra
geschiilt werden,

die diinne Schale
ist efSbar.

Servieren Sie den
gebackenen Kiirbis
auf einer Platte
und schneiden Sie
fiir jede Portion
ein »Kuchenstiick«
ab. Dazu z.B.:
Eisberg-Kiirbis-
Salat mit Mais

oder Spargel-Kiir-
bis-Salat
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Kiirbis-Puffer mit Schalotten

Zutaten

800 Gramm Kiirbis

2 Knoblauchzehen

2 Hiindevoll Gartenkresse
1 EL Kiirbiskerne

1 Prise Cayennepfeffer
etwas Zitronensaft

3-4 Schalotten

2 grofSe Eier

4 Essloffel Mehl

wer hat, Kiirbiskernol / Butterschmalz zum Braten

Zubereitung
Kiirbis raspeln und die FliifSigkeit, die dabei entsteht, ab-

giessen
Schalotten Eleinhacken, sowie den Knoblauch
Kresse schneiden

Hauptgerichte

Alles mit Eiern, Mehl, Zitronen, Salz, Pfeffer, Kiirbisker-
nen und dem Kiirbiskernol wiirzen und verriihren

In der Pfanne etwas Butterschmalz erbitzen und mit einem
Efsliffel die Puffer draufsetzen und zwischendurch wenden

bis sie gar sind.

Kiirbis-Mozzarella-Lasagne

fg_z; )
Zutaten [ &

1 Zwiebel N H,E_ﬁ_t_
1 Knoblauchzehe

30 Gramm Margarine

1 Kilogramm Kiirbis

2 Teeliffel frischen Salbei, gehackt

[risch gemahlener, schwarzer Pfeffer

1 Packung Lasagneblitter ohne Vorkochen

300 Gramm gewiirfelten Mozzarella

40 Gramm geriebenen Parmesan

300 ml saure Sahne

2 Essloffel frisch gehackten Schnittlauch

2 Essloffel gerostete Mandelblittchen (in einer Pfanne ohne
Ol kurz angerdstet)

Zubereitung

Die Zwiebel in diinne Scheiben schneiden und mit dem
Knoblauch zusammen in der Margarine anbraten, bis sie
goldbraun sind. Den Kiirbis schiillen und weichkochen.
Danach gut abtrofen lassen und dann stampfen, bis man
Kiirbismus hat.

Den Kiirbismus mit den Zwiebeln und dem Salbei vermen-
gen, salzen und pfeffern.

Eine Lasagneform einfetten, mit einer Lage Lasagneplatten
auslegen, ein Drittel des Kiirbismus darauf geben, danach
ein Drittel der Mischung aus Mozzarella und Parmesan.
Wiederholen, bis alles aufgebraucht ist.

Die saure Sahne mit dem Schnittlauch mischen und auf
das Gericht geben.

Im vorgeheizten Ofen bei 200°C ca 35-40 Minuten backen

Eine kleine Auswahl
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Gnocchi mit Salbeikiirbis

Zutaten

300 Gramm Hokkaido

3 Essliffel Olivendl

1 Knoblauchzehe

2 Essliffel Kiirbiskerne

400 Gramm Gnocchi (Kiihlregal)
1-2 Teeliffel Salbei

50 Gramm Schafskdse

Zubereitung

Das Kiirbisfleisch grob wiirfeln, Olivenél in einer Pfan-

ne erbitzen, den Kiirbis darin ca. 5 min braun braten.

Die Knoblauchzehe hacken und mit den Kiirbiskernen in
die Pfanne geben. Die Gnocchi nach Packungsanweisung
kochen, abgiessen und gut abtropfen lassen. Den Kiirbis sal-
zen und pfeffern, den Salbei und die Gnocchi dazugeben.

Den Schafskdiise zerbroseln und dariiber streuen.
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@ Kiirbisrezepte zu Halloween
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Hokkaido-Kiirbis: Bunte Chinapfanne ﬁj@a

Zutaten

V2 Hokkaidokiirbis
V2 Koblrabi Superschmelz
V5 Stange Lauch
Y5 Blumenkohl
2 Knoblauchzehen
%% Ingwerknolle
Olivendl zum Braten
Sojasofse
Balsamicoessig
1 EL Apfeldicksaft oder 1 TL brauner Zucker
1-2 EL Chinagewiirz oder mildes Currypulver, 2-3 EL
SojasofSe (z.B. Tamari)
1 Tasse Wasser.

Zubereitung

Gemiise vorbereiten: Hokkaido waschen und die Kerne
entfernen. Er braucht nicht geschiilt werden. Kohlrabi
schiilen, beides in Streifen schneiden. Lauch waschen und
in Streifen schneiden. Blumenkohl in Rischen zerteilen und
auch waschen, den Strunk in Streifen schneiden. Ingwer
und Knoblauch schilen und kleinwiirfeln. Reichlich Ol in
grofSer Pfanne oder in Wok erhitzen. Erst den Kohlrabi,
dann nach und nach Blumenkohl, Kiirbis, Lauch in die
Pfanne geben und unter stetigem riibren anbraten. Das
Angebratene jeweils an den Rand schieben und das néichste
Gemiise dann in die Mitte der Pfanne dazugeben. Dann
Knoblauch und Ingwer dazugeben und alles noch etwas
unter weiterem Wenden anbraten. Hitze kleinschalten und
vorsichtig die weiteren Zutaten zufiigen und mit der Tasse
Wasser abloschen. Je nach gewiinschter Bissfestigkeit noch
ein paar Minuten bei kleiner Hitze weiterziehen lassen.

Eine kleine Auswahl
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Beilagen

Kiirbisgratin

Zutaten

1 kg Kiirbis

150 Gramm Schinken

4 Essloffel geriebener Greyzerer
2 Essliffel Petersilie

150 Gramm Mascarpone

2 Eier

1 di Milch

1 Messerspitze Cayennepfeffer

Zubereitung

Den Kiirbis schélen, in Stiicke schneiden und die Stiicke in
2-3 mm dicke Scheiben schneiden. In Bouillon oder Salz-
wasser knapp weich kicheln, herausnehmen, abtropfen.
Schinken in Wiirfel schneiden

4 Essl. gerieb. Greyerzer od. Parmesan alles mit dem Kiirbis
und dem Schinken mischen 2 Essl. Petersilie, gehackt und
in eine Gratinform geben etwas Salz Cayennepfeffer (oder
2-3 Tropfen Tabasco), Pfeffer, Milch, Eier und Mascarpone
verriihren und zu dem Kiirbis geben

Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorge-
heizten Ofens.

Kiirbisgratin mit Kartoffeln

Zutaten

750 Gramm Kiirbisfleisch, gewiirfelt
2 Eier

2 Kartoffeln in Scheiben

2 Zwiebeln, fein gehackt

1 Essliffel Butter oder Ol

3 dl Milch

50 Gramm Parmesan

etwas Meersalz

Pfeffer aus der Miible

Zubereitung

Zwiebeln in Butterschmalz diinsten. Kiirbis und Kartoffeln
dazugeben. Kurz mit diinsten.

Kiirbis und Kartoffeln in eine Auflaufform geben. Gut
wiirzen Eierguss dariibergeben.

Kiirbis-Kartoffel-Gratin im vorgeheizten Ofen bei 220
Grad auf mittlerem Einschub 30 bis 40 Minuten backen.

Eine kleine Auswahl
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Beilagen

Agyptischer Kiirbisreis

Zutaten

125 Gramm Rundbkornreis

1/2 Liter Milch

3 Essliffel Olivenol

1 kleingeschnittene Knoblauchzehe

500 Gramm kleingeschnittenes Kiirbisfleisch
30 Gramm Butter

Salz, Pfeffer, Thymian oder Rosmarin

Zubereitung

Zuerst den Reis gut abwaschen und in der Milch bei ge-
ringer Hitze 20 Minuten quellen lassen. Das Ol erhitzen,
Knoblauch hinzufiigen, hellgelb diinsten, die Kiirbiswiirfel
dazugeben und unter mehrmaligem Wenden anbraten, bis
die Wiirfel musig sind.

Dann unter den Reis mischen und mit Salz, Pfeffer oder
Rosmarin wiirzen.

In einer flachen, gefetteten Auflaufform, mit Butterflock-
chen belegt da 20 - 30 Minuten bei 200 °C im Backofen
backen.

Kiirbis-Sesam-Dip

Zutaten

500 g Kiirbis

100 — 150 ml Wasser

4 EL Tabin (Sesammus)

2 EL Zitronensaft

Vs TL Asafoetida (kann entfallen)

1 TL frisch gemablener schwarzer Pfeffer
1 TL Meersalz

3 — 4 EL frisch gehackte Korianderbliitter bzw. Basilikum

Zubereitung

Kiirbis waschen, eventuell schiilen, entkernen und wiirfeln.
Mit Wasser etwa 10 Minuten gar kochen. Dann mit dem
Piirierstab piirieren bzw. durch ein feines Sieb streichen.
Mit den restlichen Zutaten verriihren und nach Belieben
warm oder kalt servieren.

Der Verwandlungskiinstler. Kiirbis-Sesam-Dip passt und
schmeckt einfach immer. Egal, 0b kalt zu Kiirbis-Kartoffel-
Schnecken, Fladenbrot oder Pakoras (frittiertem Gemiise
in Teigmantel) oder warm als Sauce zu Nudeln, Reis oder
Bratlingen. Das Geheimnis seines Aromas liegt im Tahin,
einem Mus aus Sesamsamen.

.y . .
- \EJ,Z 3 Eine kleine Auswahl
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Tipp:
Geben Sie diesem
Dip auch einmal
gehackte Oliven,
in Olivendl einge-
legte Kapern oder
gerdstete, gehackte
Sonnenblumen-
kerne bei. Je nach
Vorliebe konnen
Sie zusdtzlich

noch mit etwas

Cayennepfeffer

oder Curry wiir-
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Suppen

Kiirbissuppe aus Jamaika

Zutaten

800 Gramm Kiirbisfleisch E’Aﬁ

3 Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch

0]

400 ml Gemiisebriibe

400 ml Kokosmilch

Safran

1/2 Teeliffel Cayennepfeffer
500 Gramm lomaten

8 Garnelen, tiefgekiiblt, vorgegart
2 Esslioffel Kokosraspel
Koriander, gehackt

Zucker, Salz , Muskat

Zubereitung

Kiirbis in Spalten teilen, putzen und schélen. Kiirbisfleisch
in nicht zu grofSe Wiirfel schneiden. Zwiebeln und Knob-
lauch abziehen, hacken und in heifSem Ol andiinsten.
Kiirbis kurz mit anschwitzen. Mit Briihe abloschen

In der Zwischenzeit Tomaten iiberbriiben, hiuten, ent-
kernen und wiirfeln. Garnelen abbrausen, den schwarzen
Darm entfernen und trocken tupfen. Suppe piirieren. Mit
Salz und Zucker abschmecken. Tomaten und Garnelen
darin erwirmen. Auf Teller verteilen und mit Kokosraspeln
und Koriander bestreut garnieren.

Kiirbiscremesuppe

Zutaten

ein Hokkaido-Kiirbis, ca 700 Gramm
3 dicke Mohren

4 Tomaten

1 Zwiebel

1 Essliffel Butter

1 Essliffel gekornte Gemiisebriihe
Salz und Curry

1,5 Liter Wasser

1 Becher Sabne (200 ml)

1/2 Teeliffel Ingwer

1/2 Bund gehackte Petersilie

1-2 Teeloffel Agavendicksaft

Zubereitung

Den Kiirbis schilen, entkernen und wiirfeln.

Die Mohren schilen und wiirfeln.

Die Tomaten mit kochendem Wasser iiberbriiben, hiuten
und wiirfeln.

Die Zwiebeln pellen, fein wiirfeln und in der Butter diins-
ten. Tomaten hinzufiigen und ein wenig einkochen lassen.
Méohren-, Kiirbisstiicke, Briihe, Salz und Curry hinzufii-
gen, das Wasser beigeben und auflochen lassen. Ca. 15
Minuten bei mittlerer Hitze weich kochen.

Mit dem Piirierstab alles piirieren, die Sahne zufiigen und
nun noch mit Ingwer und Agavendicksaft abschmecken und
der Petersilie bestreuen

Eine kleine Auswahl
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Brote

Kiirbis- Apfel- Brot

Zutaten
(fiir 1 Brot)

30 Gramm Hefe

125 Gramm lauwarmes Wasser
1 Essloffel Honig

600 Gramm Weizen

200 Gramm Kiirbis

100 Gramm Apfel

60 Gramm geriebene Niisse
Saft einer halben Zitrone

1 Prise Zimt

150 Gramm Dickmilch

2 Teeeliffel Meersalz

Zubereitung

Die Hefe im lauwarmen Wasser auflosen, den Honig und
die Hiilfte des Mehls zufiigen, gut durchriibren und gehen
lassen.

Den Kiirbis grob raspeln, den geschilten Apfel mit den Niis-
sen, Zitronensaft und Gewiirzen mischen und zum Vorteig
geben.

Das restliche Mehl und Salz zufiigen, 5 Minuten kneten
und anschliessend 30 Minuten gehen lassen. 2-3 Mal wie-
derholen.

Den Backofen auf 250° C vorheizen, den Teig zu einem
Laib formen, nochmals 20 Minuten gehen lassen und dann
25 Minuten backen.

Wenn der Teig zu feucht ist, Mehl zufiigen.

Kiirbisbrot

Zutaten
(fiir 2 Brote)

500 Gramm Mehl

360 Gramm Brauner Zucker
300 Gramm weisser Zucker
2 Teeliffel Natron (10-12 Gramm,)
1 1/2 Teeliffel Salz

1 Teeliffel Zime

1/2 Teeloeffel Muskatnuss

4 Eier

1/4 L (250 ml) Ol

150 ml Wasser

500 Gramm Kiirbismasse
150 Gramm Rosinen

150 Gramm Walnuss gehackt

Zubereitung

Herd vorheizen auf 190 Grad Celsius, Brotformen einfetten
und leicht mit Mehl bestreuen.

Mixe alle trockenen Zutaten in einer Schiissel, gebe dazu,
die Eier, das Ol, Wasser und Kiirbis.

Ordentlich im Mixer oder mit starker Hand :-), mischen
zum Schluss die Rosinen und Niisse unterheben.

In die Brotformen verteilen.

Backzeit 1 Stunde und 15 Minuten, Zahnstochertest ;-)

- muss trocken sein nach anstechen. Das Brot muss 5 Mi-
nuten abkiiblen, ehe es aus den Formen genommen werden
kann.

Es kann in Alufolie gewickelt sehr gut gefroren werden.

Eine kleine Auswahl

I v ;
B

Wer keine Niisse
mag oder aller-

gisch ist, kann
diese natiirlich

auch weglassen.

)

s
Backzeiten /
Brotformen
22.5x 12.5 cm.
> 2 Formen.
70-75 min
20x 10 cm
> 3 Formen
55 - 60 min
Minibrote ergibt
6 Stiick ungefiibr
45-50 min
Muffins
24 Stiick
35 min

©2006 Jiorg Heidenreich



Kuchen

Pikante Kiirbis-Schinken-Torte

Zutaten

fiir den Teig 250 Gramm Mehl
1 Teeliffel Salz
125 Gramm kalte Butter
5 Essliffel kaltes Wasser

fiir die Fiillung: 750 Gramm Kiirbisfleisch
1/4 Liter Wein, trocken
2 Eier verschlagen
150 Gramm Creme Fraiche
Cayennepfeffer
Kriutersalz
300 Gramm Schinken, gekocht
2 Essloffel gehackte Petersilie
3 Essliffel Kiirbiskerne geschiilt

Zubereitung

Das Mebhl sieben, salzen, dann die Butter in Flockchen da-
zugeben. Mehl und Butter zwischen den Hinden kriimelig
reiben. Unter riibren tropfenweise das Wasser dazugeben,
zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Zugedeckt etwa
30 min. kalt stellen.

Fiir den Belag das Kiirbisfleisch wiirfeln, mit Wein weich
diinsten, anschliefSend gut abtropfen lassen und im Mixer
piirieren.

Eier, Creme Fraiche, Petersilie, Cayennepfeffer darunter-
riihren. Den gekochten Schinken wiirfeln, unter die Kiirbis-
masse ziehen. Den Teig diinn ausrollen und den Boden und
Rand einer Springform damit auskleiden.

Die Kiirbismischung damit auffiillen, glattstreichen und
mit Kiirbiskernen bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen bei 200°C ca. 50 min. backen.

@ Kiirbisrezepte zu Halloween
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Kiirbisquiche

Zutaten

fiir den Teig: 100 Gramm Butter
200 Gramm Mehl
1 Teeliffel Salz
3 Essliffel Wasser
1 kg Kiirbis
1 Stange Porree
1 rote Chilischote
1 Knoblauchzebe
Saft einer Zitrone
1 Essloffel Zucker
Curry
Siir den Guyfs: 2 Eier
150 Gramm Sahne
100 Gramm Kise

fiir die Fiillung:

Zubereitung

Die Butter mit 200 gr Mehl, einem Teeloffel Salz, drei Ess-
loffeln Wasser zu einem Teig kneten. Ruben lassen und eine
gefettete Springform damit auslegen.

Ein Kilo Kiirbis mit der Kiichenmaschine grob raspeln, eine
Stange Porree mit griin in feine Ringe schneiden, eine rote
Chilischote entkernen und in feine Streifen schneiden, zwei
Knoblauchzehen zerdriicken. Die Gemiise vermengen und
mit dem Saft einer Zitrone, einem Essliffel Zucker und
Curry pikant abschmecken.

Die Kiirbismasse auf den Teig geben.

Zwei Eier mit 150 g Sahne verriihren und 100 g Kiise da-
zugeben. Uber den Kuchen giefSen.
Bei 200° im vorgeheizten Ofen ca. 45 Min. backen.

Eine kleine Auswahl
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Kuchen

@ Kiirbisrezepte zu Halloween

Kiirbiskuchen

Zutaten

fiir den Teig: 200 Gramm Weizenmehl
100 Gramm Zucker

100 Gramm Butter

1E;

1 Eigelb

Salz

fiir die Fiillung: 500 Gramm Kiirbisfleisch
60 Gramm Zucker
2 Eier
4 Essloffel geraspelte Mandeln
70 Gramm saure Sahne
2 Essliffel Speisestiirke
Salz, Muskat und Zimt

Zubereitung

Aus den Teigzutaten einen Miirbeteig kneten.

Das Kiirbisfleisch wiirfeln und in wenig Wasser weich
kochen. (ca. 60 ml) Wenn das Wasser verdampfft ist, die
Stiicke piirieren und abkiihlen lassen.

Den Teig ausrollen und die Springform damit auslegen
(Rand hochstehen lassen).

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen

Die Eier trennen, EiweifSe steifschlagen.

Eigelb und die restlichen Zutaten fiir die Fiillung mit der
Kiirbismasse vermischen, allerdings die Stiirke nun erst
zusammen mit den EiweifSen unterheben.

Die Masse auf den Teig in der Springform geben und in 50

Minuten zum Kiirbiskuchen backen.

=7
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Kiirbis- oder Karotten-Orangen-Muffins

Zutaten

280 Gramm Mehl

2 Teeliffel Backpulver

1/2 Teeliffel Natron

1/3 Teeliffel Salz

1 Teeliffel Zime

1/2 Teeliffel Lebkuchengewiirz

1/2 Teeliffel Ingwer

Vanille

1 Teeliffel abgeriebene Orangenschale (oder Fertigprodukt)
180 ml Orangensaft

1FE;i

85 Gramm geschmolzene Butter oder 90 ml Ol
110 Gramm Zucker

120 Gramm fein geraspelter Kiirbis oder Karotten
Puderzucker zum Bestiuben

Zubereitung

In einer grofSen Schiissel das Mehl mit den Gewiirzen und
den Backtriebmitteln gut mischen. In einer anderen Schiis-
sel den Zucker mit dem Ei, dem Fett und dem Saft verquir-
len, zusammen mit den Kiirbis- oder Mohrenraspeln auf
das Mehl geben und mit einem Liffel nur so lange versich-
tig unterheben, bis kein Mehl mehr zu sehen ist. Den Teig
in eine mit Papierformchen ausgelegte Muffinsform geben
und im gut vor geheizten Ofen bei 190° bis 200° C 20 bis
25 Min. backen. Ausgekiihlt mit Puderzucker bestiuben

und frisch servieren.

Eine kleine Auswahl
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Tipp:
Empfeblens-

wert ist der sebr

aromatisch ist der
Moschus-Kiirbis
mit seiner dunkel-
griinen Schale und
kriftig orangenem

Fruchtfleisch.

o
Tipp:
Wer mag, gibr
noch ca. 75 gr

Rosinen dazu.
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Kiirbis-Apfel-Wein-Marmelade

Zutaten

1200 Gramm Kiirbis (netto)

800 Gramm Apfel (netto)

500 ml Wein (Riesling empfohlen)

50 Gramm Ingwer

Orangenschale von 1 Orange

Piment oder Nelken oder Zimt, gemahlen
1000 Gramm Gelierzucker 2:1

Zubereitung

Kiirbis und Apfel schillen und in ca. 2x2 cm dicke Wiirfel
schneiden. Den Ingwer ebenfalls schilen und fein wiirfeln.
Alles mit dem Wein aufkochen und in ca. 20 min. weich
diinsten. AnschliefSend mit dem Stabmixer piirieren. Mit
Piment oder Nelken abschmecken. Die Fruchtmasse mit
dem Gelierzucker zu Marmelade kochen (3 min. sprudelnd
kochen lassen).

Wenn man die Marmelade gerne etwas fester ist, kann man
noch 5 g Zitronensdiure dazutun (kommt der Farbe auch
sehr zugute).

Wer es nicht so ,,weibhnachtlich“ mag, kann die Gewiirze
auch weglassen.
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Kiirbis-Orangen-Marmelade P .

Zutaten

(1,5 Liter Marmelade) g
750 Gramm weichfleischiges Kiirbisfleisch B
250 Gramm getrocknete Aprikosen

1/2 Liter Orangensaft

Schale einer unbehandelten Orange

3 Essloffel Zitronensaft

500 Gramm Gelierzucker 2:1

das Mark aus 4 Vanilleschoten

Zubereitung
Das Kiirbisfleisch und die Aprikosen wiirfeln, mit dem

Orangensaft und dem Vanillemark mischen und in einem
geschlossenen Topf bei wenig Hitze 20 Minuten weich
garen. Dann alles fein piirieren, Zitronensaft und Gelier-
zucker untermischen und unter Riihren auflochen lassen.
3 Minuten sprudelnd kochen lassen und sofort in die gut
gereinigten Gliser fiillen.

Wenn die Gliser sofort verschlossen werden, sollte die Mar-
melade sich kiibl gelagert 3 Monate lang halten.

Eine kleine Auswahl
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Kiirbis-Apfel-Marmelade

Zutaten

500 Gramm Kiirbismus

500 Gramm Mus von siuerlichen Apfeln (z. B. Boskop)
500 Gramm Gelierzucker 1:2

1 Teeliffel Zime

Saft von 1 Zitrone oder Orange.

Zubereitung
Das Kiirbis- und das Apfelmus erwéirmen und mischen.
Den Saft der Zitrone oder der Orange, den Zimt und der

Gelierzucker dazugeben, gur vermengen, einige Zeit kochen

lassen und anschliessend in Gliser fiillen.

Kiirbis-Apfel-Gelee

Zutaten

500 Gramm Kiirbis

250 Gramm Apfelmus (frisch, nicht gekocht)

250 Gramm Nektarine

Gelierzucker 2 zu 1 ,,Extra Gelierzucker ,,2:1 von Dr. Oet-
ker“ (500¢ Zucker zu 1000g Frucht)

=7
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Weibnachtsmarmelade mit Kiirbis

Zutaten
1250 Grammg Kiirbisfleisch

etwas Wasser zum einkochen

100m! Orangensaft

Saft von zwei Zitronen

1 gestrichener Teeloffel Zimt

1/4 Teeloffel Muskatnuss (gemabhlen),
1/4 Teeloffel Ingwer

1/4 Teeloffel Nelkenpulver
Gelierzucker 2:1

Zubereitung

Kiirbisfleisch mit etwas Wasser zu Mus kochen, iibrige Zu-

taten hinzufiigen und piirieren.

Mit dem Gelierzucker nach Packungsanweisung aufkochen

und in Gliser abfiillen.

Eine kleine Auswahl
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Kiirbiskompott

Zutaten

Kiirbis

Orangen- oder Ananassaft
etwas Zucker

Zubereitung

Kiirbis klein wiirfeln, mit Orangen- oder Annanassaft auf-
Siillen evtl. noch etwas Zucker zugeben und nur ganz kurz

aufkochen. Miglichst schnell abkiiblen.

Kiirbispudding

Zutaten

300 Gramm Kiirbisfleisch

1/2 Liter Milch

150 Gramm Zucker

3 Eier

60 Mehl (funktioniert auch mit glutenfreiem Mehl)
1 Prise Salz

etwas geriebene Zitronenschale

Zubereitung

Fruchtfleisch in grofse Wiirfel schneiden, 50 min in Wasser
garen, abropfen lassen und piirieren. Mehl, Eier, Zucker,
Milch, Salz, Zitrone mischen, Piirree dazugeben + umriih-
ren.

In eine gefettete Kastenform geben und 20 min bei ca. 180
°C backen.

@ Kiirbisrezepte zu Halloween
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Kiirbismousse st 3T
Zutaten E:, r’b v
500g Hokkaidowiirfel ) / J

150¢ getrocknete Aprikosen / .’I \ %3]
200ml Apfelsafi M -
1 Prise Zimt

1 Prise gemahlene Nelken
1 Prise Kardamonpulver
evtl. 2 TL Honig

200 ml Sahne

50 g Mandelblittchen

Zubereitung

Die Aprikosen kleinwiirfeln und in den Apfelsaft knapp 10
Minuten kécheln lassen. In der Zwischenzeit den Kiirbis
waschen, in Spalten schneiden und die Kerne entfernen.
Dieser Kiirbis braucht nicht geschiilt zu werden. Wiirfeln
und ca. 500g abwiegen. Etwas die Hiilfte der Aprikosen-
stiickchen aus dem Topf nehmen und beiseite stellen. Die
Kiirbiswiirfel in den Topf geben und in ca. 15 Minuten
weich dimpfen. Topfinhalt piirieren. Mit den Gewiirzen
und Honig abschmecken und mit den Aprikosenstiickchen
mischen. Ca. 20 -30 Minuten abkiiblen lassen. Die Sahne
sebr steif schlagen und unter das abgekiihlte Piiree ziehen.
Die Mandeln nach Belieben in trockener Pfanne anristen
und leicht abgekiihlt das Dessert damit verzieren.

Eine kleine Auswahl
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Nachspeisen

Candied Sweet Potatoes

Zutaten
(4 Portionen)

4 SiifSkartoffeln
4 EL Butter

2 EL Zucker
Prise Zimt

4 El Ahornsirup

Zubereitung
SiifSkartoffeln schilen und lings in Spalten schneiden, in

eine feuerfeste Form geben. Zucker und Zimt mischen,
dariibergeben, mit Ahornsirup betriufeln und mit Butter-
flockchen besetzen. Im Backofen etwa 25 Minuten bei 200
Grad garen

Frozen Jack O‘ Lanterns

Zutaten
(ca. 12 Portionen)
12 Orangen

12 Zimtstangen
1 Kilo Vanille- oder Schokoladeneis

Zubereitung

Deckel von den Orangen abschneiden, Friichte aushohlen.
Gesichter in die Orangen schnitzen, dann die Friichte mit
Eiscreme fiillen. Loch in die Deckel schneiden, Zimtstange
einsetzen. Mindestens drei Stunden einfrieren.

SiifSes Kiirbissoufflé

Zutaten

500 g Kiirbiswiirfel

1/8 [ Milch

2 EL belles Mehl

1 guter EL weiche Butter
2 gehiiufte EL Zucker

2 Eier (getrennt)

Schale von einer Zitrone
Buzter fiir die Form

50 g Mandelblittchen

Zubereitung

Kiirbis mit wenig Wasser in ca. 10 - 20 Min. (je nach
Kiirbisart) sehr weich kochen. Gut abtropfen lassen. In eine
Schiissel geben und die Milch unterriihren. Dann das Mehl
driiberstreuen und alles gut verriibren. Butter, Zucker,
Eigelb und Zitronenschale schaumig schlagen und mit der
Kiirbismasse verriibren. Die EiweifS steif schlagen und vor-
sichtig unter die Masse heben. Form buttern und die Masse
hinein gleiten lassen. Mit Mandelblittchen bestreuen und
ca. 20 Minuten bei 200° C backen und noch ca. 10 Minu-
ten im ausgeschalteten Ofen nachbacken lassen.
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Voriiberlegungen

Was ...

... sieht eklig aus und ist trotzdem geniefSbar (ansonsten
wir's keine Kunst, Sie kennen sicher jemanden, der Essen

bereiten kann, das eklig aussiecht UND ungeniefSbar ist ...)
.. ldisst sich leicht bearbeiten, umformen, kombinieren

... und ist iiberdies auch beschaffbar - womit diverses Exo-
tisches, wie z.B. eingelegte Hiibnerkrallen, leider leider :-(
entfiillt

... aber zu beachten ist: Wenn sich im Kiiblschrank ganz
hinten etwas besonders Gruseliges findet (das beinahe schon
lebendig wirkt), bitte UNBEDINGT das Ablaufdatum

priifen!

Basismaterial

Lychees

Die Dinger sind auf eine seltsame Art glitschig, haben eine
grausige Farbe und man kann auch was reinstecken und
raushingen lassen.

Beachten Sie allerdings, dass Lychees frisch sein sollten, sie
werden sonst sehr schnell alkoholhaltig (und zwar gewaltig)
und sind bald darauf hiniiber. Bei Dosenlychees besteht
diese Gefahr nicht und sie sind bereits ausgehihlt.

Oliven mit Paprika

Rund, griin mit rot und leicht wo (rein-) raufzustecken -
diese Oliven geben wunderbar gruselige Augen ab. Uberdies
passen Oliven geschmacklich zu allem Moglichen (sofern
nicht siiss).

Spaghetti

Sind immer ein heisser Tip, leicht drapierbar, kinnen
iiberall raushingen und sind die Wurmimitation schlecht-
hin - insbesondere, wenn Sie noch mit ein bisschen Farbe
dariibergehen. Wenn Sie Lebensmittelfarbe nicht mogen:
mitgekochter Curry fiirbt gelblich, Ketchup rotlich und Pes-
to griinlich. Ausserdem gibt's, glaube ich, farbige Spaghetti.

Lakritz-Schniire
Wurmimitationen (wie Spaghetti), als Zugabe bei Siissem.
Der grofse Vorteil: Gibts in grausigen Farben und miissen

nicht erst gekocht werden.

Maccaroni
Das schlauchartige Aussehen der Maccaroni prédestiniert
sie fiir die Simulation von allen méglichen Arten von Ein-

geweiden, BlutgefifSen und so.

I oégf 3 Eine kleine Auswahl
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Gruselrezepte

Basismaterial

Alka Seltzer

Oder Abnliches sollten Sie schon jetzt beim Lesen (und
auch spiiter beim Zubereiten) bereithalten, falls Ihr Magen
etwas sensibel ist :-)

Pudding, Gelee/Wackelpeter
Ist immer gut, ein echtes Allroundmaterial, lisst sich
grauslich fiirben (Gelee ist's hiufig schon) und gut formen.

Kann man auch alles mogliche reinstecken und raushiingen

lassen.

Soletti (die kleinen Salzstangen)

Gut geeignet fiir alles, das Insektenbeine oder Stacheln
darstellen soll. Die Knicke konnten Sie mit Kaugummi
(wiiiidirg!) oder ibnlichem verbinden.

Marzipan
Liisst sich leicht teilen und formen, gut geeignet fiirs Deko-

rieren.

Schokoraspel, Kokosraspel
Gut verteilt kann man damit allen Oberflichen ein gewis-
ses pelziges Flair vermitteln.

Milchreis

Die Maden-Simulation schlechthin - sowohbl in Masse (in
der richtigen Umgebung), als auch einzeln verstreut, sieht
Milchreis eklig madig aus.

Kaviar-Ersatz (Seehasenrogen)
Schaut irgendwie nach kleinem Getier und iiberhaupt

@ Kiirbisrezepte zu Halloween
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grausig aus, wenn man die Kaviarkorner verstreut bzw.
dazwischenmengt.

Keta-Kaviar

Das ist der grofSe orangefarbene. Schaut schon glitschig aus
und auch die etwas fable, orange-rosa bis rotliche Farbe ist
nicht gerade appetitlich (wenn man nicht weiss, was es ist
oder vielleicht gerade deshalb) und erinnert an Larven.

Bisquit

Das an sich lecker aussehende Bisquit ist gut saugfihig
und zerfillt auch nicht sofort, wenn man es mit Fliissigkeit
trinkt (es wird pappig). Damit konnen Sie (je nach Farbe
der Fliissigkeit) verschiedenfarbiges, formbares Basismate-
rial fiir alles Migliche schaffen.

Marshmallows

Die nicht unbedingt zu unserem heimischen Speiseplan
gehorige Masse ist auch leicht formbar, insbesondere alles,
was kugelformig ist, wie etwa Kopfe lisst sich mit Mar-
shmallows gut darstellen. Ob sie geniefSbar sind, miissen Sie
selbst entscheiden...

Zuckerwatte
Jaaaa! Gut verteilt kann Zuckerwatte so herrlich tun, als
wiire sie eine absolut eklige Spinnwebe. Und klebt auch so.

Lebensmittelfarbe

Ist halt fraglich, ob Sie welche verwenden wollen. Gehen
Sie hochst sparsam damit um, iiberdosiert schafft es unge-
wollt grausige Effekte und schmeckt auch grausam. Es ist
sicherlich ziinftiger, sich Gedanken iiber den Einsatz von
Ketchup/Himbeersaft und anderer, hier schon genannter

Materialien zu machen.

Eine kleine Auswahl
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Gruselrezepte

Die Augen des Bosen

Paprika-Oliven in Lychees gesteckt geben herrlich bise
schauende Augiipfel ab. Wird allerdings eher dekorativen
Zwecken dienen, die Geschmacksmischung ist vermutlich
nicht jedermanns Sache.

Erwas weniger bose schauen die Dinger, wenn Sie Wein-
trauben (am besten die kleinen kernlosen) verwenden,
dafiir schmeckt s besser...

Als Unterlage vergiefSen Sie ein wenig Himbeersaft, oder
rote Griitze oder ... Hauptsache ROT ist's und siifs.

Grusel-Pizza

Dafiir sind nicht einmal besondere Kochkiinste notwendig -
kleine Pizzen mit einer Grundauflage (Tomatenmasse) sind
preiswert erhiltlich.

Das Schone an einer Pizza: Sie ist flach. Und auf dieser
Fliiche liisst sich leicht etwas Gruseliges hinzaubern - mit
Oliven, Paprika, Zwiebeln, Pizzasauce, Ketchup, Mais-
kilbchen, Schinken/Speck usw. lassen sich nun allerlei
Spuk-Gestalten und Symbole des Grauens auf die Pizzafli-
che zaubern. Empfehlenswert sind auch Auberginen/Mel-
anzani wegen der glinzend dunklen Farbe.

Ameisen am Stamm

Kaum mebr zu steigern ist das Grauen mit diesem (US-
amerikanischen) Rezept: Nehmen Sie einige Sellerie-Stan-
gen und halbieren Sie diese der Liinge nach. Fiillen Sie jetzt
Evdnussbutter in die Selleriehdilften und streuen Sie Rosi-
nen dariiber.

@ Kiirbisrezepte zu Halloween
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Bratapfel-Fratzen

Bringen Sie entsprechende Vertiefungen an den A'pféln an,
die ein moglichst grausiges Gesicht abgeben sollen. Zur Ge-
schmacksverbesserung konnen Sie natiirlich auch den Apfel
ein wenig aushohlen (aber nicht zu sehr, um die anderen
Vertiefungen nicht zu storen) und mit Marmelade o.4. fiil-
len. Nach dem Braten (und etwas Auskiiblen) fiillen Sie die
Vertiefungen mit maglichst hellem Material (Marshmallow-
stiicke, Marzipan) und klarerweise diirfen auch Wiirmer
aus dem Gruselkopf herausschauen.

Das Hindchen - eiskalt!

Einen jener billigen Massen-Plastikhandschube mit (gefiirb-
tem?) Wasser fiillen, abbinden und in's Gefrierfach damit.
Wenn's dann gefroven ist, losen Sie den Handschuh ab und
Sie haben ein eiskaltes Hiindchen fiir jedermanns Genick

- 00ps, wir sind bei den Rezepten - fiir die Bowle natiirlich
oder zum Drapieren von allem, das Wasser vertrdigt.

Wenn Sie es besonders real machen wollen, kénnen Sie den
Handschub zum Gefrieren derart auf eine Unterlage legen,
dass sich gebogene Finger ergeben (im Genick wirkt's dann

noch natiirlicher...)

Matsch-Wiirmer

Verwenden Sie entweder Pudding oder gefiirbtes Bisquit
(miissen ja nicht unbedingt Lebensmittelfarben sein). Ste-
cken Sie Lakritzschniire oder Spagetti (ebenfalls farbig) in
die Masse. Schokoraspel verleiht der Oberfliche noch etwas
mehr grausliches Aussehen.

Eine kleine Auswahl
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Gruselrezepte

Gleich und gleich geniefst sich gern

Das Hot-Dog, in das jeder nur ungern beisst ...

Nehmen Sie ein Hot-Dog-Gebiick und schneiden Sie den
vorderen Teil ab. Dann bohren Sie ein Loch (fiir das Wiirst-
chen). Bislang also ganz normal.

Formen Sie jetzt das Maul eines Ungeheuers (ein Ein-
schnitt, etwas abgerundet).

Hinter dem Maul konnen Sie die nun schon legendiiren
Paprika-Oliven in je eine Vertiefung stecken - als Augen.
Beim gekochten Wiirstchen kappen Sie an der Spitze eine
kleine Fliiche weg - das wird ein Nagelbett.

Formen Sie jetzt aus einer Zwiebelschicht etwas, das wie
ein Fingernagel aussieht und lassen Sie an der gegeniiberlie-
genden Seite eine Spitze stehen.

Diese Spitze schieben Sie jetzt unter die Wursthaut, damit
der Fingernagel auch schon steckt.

Jetzt kinnen Sie das Wiirstchen in das Gebiick - pardon: in
das Maul des Ungeheuers schieben (nachdem Sie vorher wie
iiblich Senf, Ketchup u.i. Gemeinheiten eingefiillt haben).
Damit das fingerverzehrende Ungeheuer noch schrecklicher
aussieht, konnen Sie aus der Zwiebelschicht noch kleine Ka-
ros formen und als spitze Ziihne ins gedffnete Maul bohren
(wo eben noch Platz ist).

Wenn Sie jetzt noch etwas Ketchup aus dem blutriinstigen
Maul tropfen lassen, bleibt Ihnen sicherlich jede Menge
iiber fiir Halloween 2006 (dann haben Sie weniger Arbeit
und es bleibt Ihnen wieder was fiir 2007 usw.)

Wiirmer-Toast

Nebhmen Sie enthiutete Wiener/Frankfurter/Hot-Dog-
Wiirstchen und schneiden Sie diese in diinne Lingsstreifen
(4-5mm Breite). Damit haben Sie sehr real aussehende
Wiirmer, die préichtig zur Geltung kommen, wenn sie etwas
wild durcheinander auf Toast, Semmeln/Britchen u.d.
gelegt werden. Sie konnen die Wirkung noch unterstreichen,
indem Sie die Wiirmer aus etwas Krautsalat oder Zwiebeln
herausschauen lassen, ein paar Kaviarersatz-Korner dazwi-
schenstreuen, mit Paprikaoliven oder einem Auge des Bisen

(siehe oben) garnieren. Auch hier gilt: Jede Idee zuliissig.

... am Schrecklichsten sind ja doch die eigenen Ideen. Damit
kann man auch wunderbar seinen Ruf ruinieren, was zumin-
dest einmal jihrlich - zu Halloween - seine Meriten hat und
den Rest des Jahres Miibe spart.

Also einfach der Phantasie freien Lauf lafSen.
Viel Spafs dabei ;-)

Eine kleine Auswahl
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... und zu guter letzt _ Ao
noch ein Rezept fiir ganz Eilige: - j

Kiirbis mit Reis
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