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Kürbis, Butter, Zwiebel, etw. Mehl od. zwei Kartoffeln, ev. Muskat, Suppe, Salz, Pfeffer, Ingwer, Schlagobers, Kürbiskerne.
Zubereitung: Zunächst den Kürbis teilen, entkernen und das Kürbisfleisch in kleine Würfel schneiden. In einer Pfanne die Butter zerlassen, Zwiebel leicht anrösten, Kartoffelwürfel dazu, mit Mehl stauben, Kürbiswürfel dazugeben, mit Suppe ablöschen und solange köcheln lassen, bis die Kürbisstücke weich sind. 
Anschließend das Schlagobers zugießen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss mit einem Stabmixer pürieren. 
Die Kürbiscremesuppe mit Kürbiskernen bestreuen und servieren.
Besonders fein schmeckt die Kürbiscremesuppe, wenn man zum Schluss noch ein paar Tropfen Kürbiskernöl über die Suppe gibt.

Knabberstangerl:
200 ml lauwarmes Wasser, 1 TL Zucker, 21g Germ, 350g Weizenmehl glatt, etwas Pfeffer, Salz, 6 EL Olivenöl, 1 Eiklar.
Zum Bestreichen. 4 EL Wasser, 2 EL Olivenöl, 1 TL Salz. Zum Bestreuen: geriebenen Käse, Kümmel, Salz, Sesam, Kräuter, ...
Zubereitung: Wasser in einen Messbecher füllen, Zucker hinzugeben, Germ hineinbröseln und auflösen. In einer Germteigschüssel Mehl, Salz, Pfeffer, Olivenöl und Eiklar mit dem angerührten Wasser zu einem glatten Teig verrühren. Mit einem Geschirrtuch abdecken und ca. 30 min. gehen lassen. Inzwischen Wasser mit Olivenöl und Salz aufkochen. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz durchkneten und in 32 Stücke teilen. Zu bleistiftdicken Stangen rollen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Mit Salzwasser bepinseln und beliebig bestreuen. Bei ca. 200 Grad 15 bis 20 min. goldbraun backen. 


Kartoffelauflauf mit Brokkoli und Tomaten:
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Zutaten: 8 große Kartoffeln, 1 Brokkoli, 250 g Käse gerieben, 1 Becher Sahne, 1 Ei, 1 Becher Sauerrahm, Tomatenmark, Salz, Pfeffer, 15 Kirschtomaten od. 2-3 Tomaten, Brühe, Muskat, Kräuter gemischt, 
Kartoffeln schälen, würfeln (ca. 1,5cm Würfel) und in Salzwasser kochen
Brokkoli waschen und klein schneiden (Röschen) und mit etwas Brühe kurz andünsten. Tomaten waschen und halbieren.

Sauerrahm, Ei und Sahne vermischen und gut abwürzen (viele Kräuter), etwas Tomatenmark untermengen.

Kartoffeln, Brokkoli und Tomaten in einer Auflaufform mit der Sauce vermischen. Käse darauf verteilen und das Ganze im Ofen 10-15 min. gratinieren.


[image: Bildergebnis für orangencreme]Orangencreme:
1 Pkg Topfen, 1 B. Jogurt, etw. Staubzucker, Zimt und Saft einer Orange glatt rühren, 2 Orangen klein schneiden, 2 EL Nüsse grob hacken und unter die Creme rühren.
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