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DAS BESTE AUS DER NATUR

Kiirbiskernol und Kiirbiskerne

Eine Rezepte-Sammlung der
Volksschule Rainbach im Innkreis




Vorwort

Die Rezepte-Sammlung ist das geschmackvolle Ergebnis
eines gemeinsamen Projekts von Schilerinnen und Schilern,
Eltern und Lehrern der Volksschule Rainbach mit

pramoleum ,,Das Beste aus der Natur“.

So bunt wie die Zeichnungen der Kinder sind auch die
Rezepte, die die fleiligen Mutter eingereicht haben -
von einfach bis raffiniert, von kalt bis warm, von
pikant bis stif§ — es ist fiir jeden Geschmack was mit
Kirbiskerndl oder Kirbiskernen dabei.

Viel Spall beim Nachkochen und rausfinden, wie
,Das Beste aus der Natur® schmeckt!

Die pramoleums

TIPP: ,,Kleiner Feinschmecker“ kennzeichnet Rezepte, die in jedem
Fall fiar Kinder geeignet sind. ,,Grofler Feinschmecker® enthadlt einen
Schuss Alkohol.
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Pramoleumaufstrich

Zutaten:

" 200 g Frischkéase
1 EL Schlagobers
2 EL pramoleum-Kirbiskernol

1 Knoblauchzehe

1 EL fein geschnittenes Basilikum
Salz und Pfeffer
1 EL pramoleum-Kirbiskerne (gerdstet)

Zubereitung:

Frischkase mit Schlagobers und Kirbiskerndl
gut verrihren, Knoblauch ganz fein schneiden
und zusammen mit Basilikum dazu mischen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf einem Teller
anrichten und mit ger6steten Kirbiskernen
bestreuen.
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Schafskase mit Kiirbiskernol

Zutaten:

= Schnittfester Schafkase

" Gemischte Gartenkrduter (Schnittlauch,
Petersilie, Liebstdckel, usw.)

= 1 Zwiebel
» pramoleum-Kirbiskerndl (nach Belieben)

Zubereitung:

Schafkdse in Scheiben schneiden, frische
fein gehackte Gartenkrduter und Zwiebel
beifigen und mit Kirbiskerndl marinieren.
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Hendlsalat

Zutaten:

2 grolle Zwiebeln

Salz
400 g mageres Hendlfleisch
1/16 | Essig

4 EL pramoleum-Kirbiskernol
1 Ei (hart gekocht)
pramoleum-Kirbiskerne (Garnitur)

Zubereitung:

Zwiebeln hacken und mit Salz bestreuen.
Fleisch kleinwiirfelig schneiden. Mit Essig
und Kirbiskerndl marinieren und mit Ei
und Kirbiskernen garnieren.
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Essigwurst mit pramoleum

Zutaten:

= > Knacker
Salz, Pfeffer
2 Zwiebeln

4 EL pramoleum-Kirbiskerndl
1/16 | Essig

Zubereitung:

Knacker in sehr feine Scheiben schneiden und
auf einem Teller anrichten. Mit Salz, Pfeffer
und gehackten Zwiebeln bestreuen. Mit
Kirbiskerndl und Essig marinieren.

Statt Wurst kann auch mageres, gekochtes
Rindfleisch verwendet werden.
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Kerndlpesto

Zutaten:

" 1 Tasse pramoleum-Kiirbiskerne (gerdstet)

1/3 Tasse geriebener Parmesan

1 TL Zitronenschale
2 TL Zitronensaft

1/2 Tasse pramoleum-Kirbiskerndl

Zubereitung:

Alle Zutaten zusammen in eine Schissel
geben und mit einem Mixer vermengen,
bis ein grober, streichfdhiger Brei entstanden ist.

Das Pesto ist in einem fest verschlossenen Gefald
im Kihlschrank mehrere Wochen haltbar.
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Kiirbisterrine o5 e,

Zutaten:

» 250 g Speisekilirbis (geschalt)
" 50 g Zwiebel

= Schuss Weillwein

= 2 EL pramoleum-Kirbiskerndl
= 2-3 Blatt Gelatine

= Salz und Pfeffer

= 250 ml geschlagenes Obers

Zubereitung:

Kirbis fein raspeln. Zwiebel wiirfelig schneiden,
in Kirbiskerndél anschwitzen, Kiurbis zugeben

und mit WeiBwein aufgiefen. Unter wiederholtem
Umrihren weich dinsten und anschliefRend
passieren. Gelatine in kaltem Wasser einweichen,
ausdricken und im noch heifen Kirbismus
auflésen. Mit Salz und Pfeffer wiirzig
abschmecken, auskihlen lassen, kurz vor dem
Abstocken das nicht zu steif geschlagene

Obers untermengen. Die Masse in eine mit
Klarsichtfolie ausgelegte Form fillen und kalt
stellen. Erkaltete Terrine stirzen und nach
Belieben mit etwas Kiurbiskernél garnieren.
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Mirbes Kasegeback

Zutaten (ca. 80 Stiick):

"= 250 g Mehl

"= 150 g Butter

= 1/2 TL Backpulver

" 180 g Emmentalerkase

* 1/2 Tasse Schlagobers

= 1 TL Paprika sul3, % TL Salz

= > Eidotter
= 1 EL Wasser

" pramoleum -Kiirbiskerne (gehackt; Menge
nachBelieben)

Zubereitung:

Alle Zutaten (auBer Eidotter, Wasser und
Kirbiskerne) zu einem Miirbteig kneten und
zugedeckt ca. 2 Stunden kiuhl rasten lassen. Teig
ca. 6 mm dick ausrollen, Kekse in beliebiger Form
ausstechen und auf Backblech legen. Die beiden
Eidotter mit 1 EL Wasser verriithren, Kekse damit
bestreichen und mit gehackten Kirbiskernen
bestreuen. Im Rohr bei 200 °C ca. 10 Minuten
backen, auskihlen lassen.
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Kirbiskernél-Eierspeis

Zutaten:

= 4 Eier

1 EL Obers (flissig)

= 2 EL pramoleum -Kiirbiskerndl

= 1 EL pramoleum -Kirbiskerne (gehackt)
Salz, Pfeffer (aus der Mihle)

Zubereitung:

Das Kirbiskerndl in einer Pfanne langsam
erwarmen, die Kirbiskerne darin leicht
anrosten. Die Halfte der Kiurbiskerne
herausgeben. In der Zwischenzeit die 4 Eier
aufschlagen und mit dem Obers verschlagen. In
die Pfanne geben und zur Eierspeis stocken
l[assen. Mit den Kirbiskernen bestreuen und in
der Pfanne servieren.
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Kiirbislaibchen

Zutaten:

= 800 g Speisekdlrbis

= 2 Knoblauchzehen

"= 1 Bund Schnittlauch

" 1 EL pramoleum-Kirbiskerne
= 1 Prise Chilipulver

= 5 Tropfen Zitronensaft

= 4 kleine Zwiebeln

= 2 Eier (mittelgroR)

= 4 EL Mehl

= 1 EL pramoleum-Kirbiskernol

Zubereitung:

Kirbis raspeln (Flissigkeit wegschiitten).
Zwiebel, Knoblauch und Schnittlauch fein
hacken. Alles mit Eiern, Mehl, Zitronensaft,
Kirbiskerndl und Kirbiskernen verriihren, salzen
und pfeffern. In der Pfanne etwas Butterschmalz
oder Ol erhitzen, mit einem Essléffel den Teig zu
kleinen Kuchen in die Pfanne setzen.
Zwischendurch wenden, bis sie gar sind.
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Gebackene Kirbislaibchen

Zutaten:

= 750 g Kirbis

" 200 g Schafskdse (zerbrdselt)
= 3 Eier

= 4 EL Vollmehl

= Pfeffer, Knoblauch, Petersilie

3 EL pramoleum -Kirbiskerne

Zubereitung:

Kirbis schalen, raspeln, salzen, ziehen lassen
und anschliefend ausdricken. Schafskdse, Eier
und Vollmehl untermischen, mit Pfeffer und
Knoblauch wiirzen, restliche Zutaten beimengen.
Aus der Masse Laibchen formen, auf ein
gefettetes Backblech legen und ca. 25 Minuten
bei 180 °C backen.
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Kirbiscremesuppe

Zutaten (4 Personen):

= 750 g Speisekurbisfleisch

= 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen
= 1 TL Paprikapulver (edelsiB), Salz, Pfeffer
= 1] Rindsuppe

= 1/8 | Schlagrahm

= 2 EL pramoleum -Kirbiskerne

= pramoleum -Kirbiskerndl und Schlagobers

Zubereitung:

Zwiebel fein hacken, Kirbisfleisch wirfelig

und Knoblauch klein schneiden. Kirbiskerne grob
hacken und in einer Pfanne ohne Fett résten,
Salzen. Zwiebel in Butter andinsten, Kirbis
dazugeben und anschwitzen. Paprikapulver
unterrihren und sofort mit der Suppe aufgiellen.
Mit Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen. Auf
kleiner Flamme ca. % Stunde weich kochen. Suppe
mit einem Stabmixer fein pirieren, Schlagrahm
dazu gieBen und nochmals erhitzen. Mit dem
Schneebesen kraftig schlagen. Suppe anrichten
und mit einem EL Obers, etwas Kirbiskerndl und
Kirbiskernen dekorieren
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Kiirbiskernschnitzel

Zutaten:

= 4 Stick Kalbs- oder Schweinsschnitzel
6 EL glattes Mehl

= 2 Eijer

= 80 g pramoleum -Kirbiskerne (gehackt)
= 80 g Semmelbroésel

= Salz

= Frittierfett

Zubereitung:

Schnitzel klopfen , mit Kichenpapier trocken
tupfen und beidseitig salzen. Eier mit einer Prise
Salz grob verschlagen. Gehackte Kirbiskerne mit
den Broseln vermischen. Die Schnitzel in Mehl
beidseitig wenden, dann durch die Eier ziehen,
abtropfen lassen und zum Schluss sanft im
Broselgemisch wdlzen. Die Panier nicht andricken,
damit sie beim Frittieren locker aufgehen kann.
Schnitzel in heifem Frittierfett(180 °C)
schwimmend knusprig ausbacken. Zum Abtropfen
auf ein Kiichenpapier legen und warm halten.
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Rehfilet mit Kluirbiskernkrusteéx,=.
e%&

Zutaten:
" 600 g Rehriickenfilet(4 gleich schwere Stiicke)
= 250 ml Wildjus (Fond) und 1/8 | Rotwein
= 1 EL Butterstlicke (kalt)
= Pfeffer aus der Mihle, Salz

= 70 g Kirbiskerne (gerdstet und fein gehackt)
" 50 g Brosel

= 80 g Butter(zimmerwarm)

= 2 Eidotter

» Salz, Wildgewlirz

Zubereitung:

Rehfilets salzen, pfeffern und mit etwas Ol in einer
Pfanne rundherum anbraten. Im vorgeheizten Rohr
bei 200 °C ca. 6 Minuten braten, nach halber Garzeit
wenden. Inzwischen fiir die Kruste Kirbiskerne, Brosel
und Gewlrze vermischen. Butter mit einer Prise Salz
schaumig schlagen, Dotter einridhren und die
Brosel-Mischung zugeben. Kirbiskruste auf den Filets
verteilen. Bei maximaler Oberhitze 5 - 6 Minuten
goldbraun tberbacken. Wdhrenddessen Bratriickstand
mit Fond und Rotwein aufgiellen und kraftig
einkochen lassen.
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Kiirbiskern6l-Gugelhupf

Zutaten:

= 6 Eier

" 240 g Zucker

"= 240 g Butter

= 1 Packung Vanillezucker

= 1 Prise Salz

= Zitronenschale

= 120 ml pramoleum -Kirbiskernol
= 280 g Mehl

= 1/2 Packung Backpulver

= 120 g Kirbiskerne (gerieben)

Zubereitung:

Schnee schlagen. Zimmerwarme Butter, Zucker
Vanillezucker, Salz, Zitronenschale schaumig
rihren, Eidotter und Kirbiskerndl langsam dazu
geben. Mehl, Backpulver, Kirbiskerne und
Schnee unterheben. Ca. 1 Stunde bei 160 °C
backen. Mit Staubzucker bestreuen.
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Blitzkuchen mit pramoleum

Zutaten:

* 375 g Quimic

" 100 g pramoleum -Kirbiskerne (fein gerieben)
= 180 g Zucker

= 70ml pramoleum -Kirbiskernol

= 2 grolle Eier

= 150 g griffiges Mehl

" 1 Packung Backpulver

= pramoleum -Kirbiskerne (Dekoration)

Zubereitung:

Ungekihltes Quimic glatt rihren. Kirbiskerne,
Zucker, Ol, Eier dazugeben und gut Verrihren.
Mehl und Backpulver unter die Teigmasse heben,
in eine gefettete und bemehlte Kastenform
Geben und im vorgeheizten Rohr bei 180 °C ca. 40
Minuten backen. Ausgekihlt mit Staubzucker
bestreuen oder mit Schokoladeglasur lGberziehen
und mit grob gehackten Kirbiskernen bestreuen.
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Kiirbiskerndlkuchen ey

Zutaten:

= 200 g Dinkelmehl

" 100 g pramoleum-Kiirbiskerne (gerieben)
= 5 Eier

= 200 g Zucker (braun)

* 1 Packung Vanillezucker

= 100 ml pramoleum-Kirbiskernol

= 100 ml Wasser

= 50 ml Orangensaft

1 EL Rum

Zubereitung:

Eier trennen und das Eigelb mit Wasser, Rum,
Kirbiskerndl, Orangensaft und der halben Menge
Zucker sehr schaumig rihren. Das Eiweill mit
dem restlichen Zucker und Vanillezucker steif
schlagen. Beide Massen Vermengen, Mehl und
Kirbiskerne unterziehen. Den Teig in eine
gebutterte Backform einfiillen und bei 170 °C ca.
35 - 40 Minuten hellbraun backen. Nach dem
Auskihlen mit Staubzucker bestreuen oder mit
einer beliebigen Glasur iberziehen.
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Kiirbiskernecken

Zutaten:

= 250 g glattes Mehl

= 180 g Butter

" 130 g Staubzucker

" Abgeriebene Zitronenschale
* 1 Packung Vanillezucker

" 250 g pramoleum-Kiirbiskerne(geréstet und
gerieben)

= 1 Ei

" 120 g Honig

= 1/2 TL Zimt

3 EL Schlagobers

Zubereitung:

Mehl Butter, Staubzucker, Zitronenschale und
Vanillezucker zu einem Mirbteig verkneten,
mind. 1/2 Stunde kihl rasten lassen. In der
Zwischenzeit Kirbiskerne, Ei, Honig, Zimt und
Schlagobers gut vermischen. Teig ausrollen, auf
ein befettetes Blech legen, Belag aufstreichen,
bei180 °C ca. 25 Minuten backen. Auskihlen
Lassen und in Dreiecke schneiden.
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Kiirbiskernkekse R

Zutaten:

" 150 g glattes Mehl

" 60 g zimmerwarme Butter

" 5 ¢g Honig, 5 g Zimt

= etwas Zitronenschale, eine Prise Salz
= 1 Dotter

= 2 cl pramoleum-Kirbiskerndl

= 1 cl Rum

= 100 g pramoleum-Kirbiskerne (feingehackt)
" 1 verquirltes Ei

= Kuvertdare

Zubereitung:

Alle Zutaten (auBer Kirbiskerne und verquirltes
Ei) rasch zu einem Miirbteig verarbeiten,
abgedeckt ca. 3 Stunden kihl rasten Lassen.
Teig ausrollen, beliebige Formen ausstechen, mit
verquirltem Ei bestreichen und mit gehackten
Kirbiskernen bestreuen. Im Backrohr bei ca.

175 °C hell backen. Die Hélfte der Kekse auf einer
Seite mit Marmelade bestreichen und mit den
restlichen zusammensetzen. Zur Hdlfte

in Kuvertire tauchen.
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Kiirbiskernkrokant

Zutaten:
= 80 g Kristallzucker
= 80 g pramoleum-Kirbiskerne (feingehackt)

Zubereitung:

Kristallzucker in einer Pfanne schmelzen, die
gehackten Kirbiskerne einstreuen und kraftig
umrihren. Die sehr heife Masse auf ein
Backpapier giellen. Leicht auseinander rihren und
erstarren lassen. Danach zwischen zwei Blatt
Backpapier mit einem Rollholz in die gewlinschte
Kérnung zerreiben. Passt wunderbar zu

Vanilleeis mit Kirbiskerndl!
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Vanilleeis mit Kuirbiskernol

Zutaten:

= Vanilleeis
» Schuss pramoleum-Kirbiskerndl

Zubereitung:

Das Eis etwas antauen lassen, mit

einigen Tropfen Kirbiskerndl cremig rihren,
eventuell noch einmal kurz einfrieren.
Kugeln portionieren und servieren!
Schmeckt nussig und extravagant!
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Kontakt

PRAMOLEUM eGen (mbH)
Hofmark 4 (Schloss Sigharting), A-4771 Sigharting
T: 07766/41124
F: 07766/41124-20
E: info@pramoleum.at

Offnungszeiten:
MO-FR: 8:00-13:00

Wir freuen uns uber euer ,,Gefallt mir‘ - auch online!
124

www.pramoleum.at
facebook.com/pramoleum

youtube.com/pramoleum
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