


Gefdllter Jungkurbis
mit Paprika-Fleischfille

4 PORTIONEN | ZUBEREITUNGSZEIT: 2 STUNDEN

ZUTATEN

4 runde junge Kiirbisse oder runde Zucchini (je etwa 200 g)

60 g Zwiebeln 1 Knoblauchzehe « 2 EL Olivendl - 300 g Kalbs-

oder Schweinefleisch, faschiert + 1 Stk. geschmorter roter Paprika

(siehe Rezept Seite 57) * 1 Ei » 1 EL gehackte Krauter (Petersilie,

Salbei und Thymian) ¢ Salz « 1 EL Semmelbrésel - Pfeffer, frisch gemahlen

FUR DIE SAUCE

1 Stk. weiBBe Zwiebel, gehackt * 40 ml Olivendl ¢ 4 Knoblauchzehen,
leicht angedriickt + 200 ml Tomatensaft < 1 Prise Zucker

1 Zweig Rosmarin und Thymian - Salz - Pfeffer, frisch gemahlen

AUSSERDEM
20 g zerlassene Butter

ZUBEREITUNG

Die Kiirbisse waschen, vom Stielansatz befreien und die Friichte im oberen Drittel
kappen. Mit einem Kugelausstecher (Parisienneausstecher) aushohlen. Der Rand bzw.
die Wandstérke sollte etwa 1/2 cm dick sein. Die Hilfte des ausgeldsten Frucht-
fleisches fur die Fullung fein hacken, den Rest evtl. flr eine Suppe verwenden.

Die Zwiebeln sowie den Knoblauch schilen und fein hacken. Das Ol in einer Pfanne
erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin hell anschwitzen und das gehackte Frucht-
fleisch 1-2 Minuten mitschwitzen. Die Mischung auskiihlen lassen.

Faschiertes mit wirfelig (3 mm) geschnittenem, geschmortem Paprika sowie mit der
Zwiebel-Kiirbis-Mischung und den Krdutern vermengen. Salzen und pfeffern. Masse
mithilfe eines Kaffeeloffels in die ausgehohlten Minikirbisse fillen. Dabei gut fest-
driicken und die Oberfliche etwas gldtten. Mit Semmelbroseln bestreuen.

Fur die Sauce das Ol in einem gusseisernen Briter erhitzen und die gehackte Zwiebel
sowie die Knoblauchzehen darin farblos anschwitzen. Tomatensaft, Zucker, Krauter-
zweigerl und Salz zugeben und kurz aufkochen lassen.

Die gefullten Kurbisse in die Sauce setzen, die Kiirbisdeckel daraufgeben und gut
andrticken.

Minikirbisse mit zerlassener Butter betraufeln und bei 190 °C im vorgeheizten Ofen
20-25 Minuten garen. Je einen Minikirbis pro Teller anrichten, etwas Sauce dazu-
gieBen und mit frischen Krautern garnieren.

TIPP: Sollte die Tomatensauce zu trocken geraten, einfach immer wieder beim
Kochen etwas Wasser nachgiel3en.

Um die Fulle noch delikater zu gestalten, gebe ich gerne geréstete Pilze, Oliven oder
ein paar Wirferl Schafkése dazu.
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Kirbis im Wok mit Zucchini und Sprossen

4 PORTIONEN | ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN

ZUTATEN

200 g Sojasprossen, frisch und roh * 2 Knoblauchzehen, fein blittrig
geschnitten ° 1 Stk. junge Zucchini, in feine langliche Streifen geschnitten
200 g junger Broccoli * 100 g Erbsenschoten « 100 g Shiitake-Pilze

200 g Fruchtfleisch vom Speisekiirbis, geschilt und in Spalten geschnitten
1 Stk. weiBe Zwiebel, geschilt + 100 ml Sojasauce * 50 ml Sesamal

Salz * 50 g sweet Chilisauce * 1 Stk. Chilischote, entkernt und fein
geschnitten

ZUBEREITUNG

Den jungen Broccoli in rohem Zustand fein blattrig schneiden. Die Zwiebel in diinne
Spalten teilen, Shiitake-Pilze sechsteln. Die rohen Erbsenschoten diagonal halbieren
und den Kiirbis in ca. 5 mm dicke Spalten schneiden. Am besten in einer Wokpfanne
Sesamdl erhitzen, Kirbis, Zucchini, Broccoli und Zwiebeln zugeben und rasch an-
schwitzen. Danach das restliche Gemuse, Sprossen und Pilze zugeben, wiirzen und
knackig roésten. Mit Sojasauce und sweet Chilisauce betrdufeln, schwenken und auf
heillen Tellern anrichten.

TIPP: Je frischer das Gemuse, umso knackiger das Ergebnis. Sehr gerne verwende
ich grob gehackte Erdnusskerne, die ich tber das fertige Gericht streue. Etwas ein-
gekochte Sojasauce mit Balsamessig ergédnzt das Gericht ideal.

Erdapfel-Blattin mit Kirbissalat

4-6 PORTIONEN | ZUBEREITUNGSZEIT: 1 STUNDE

ZUTATEN

500 g mehlige Erdipfel (Kartoffeln) * Salz * Muskatnuss

100 g Magertopfen (Quark), passiert « 1 Ei = 200 g Mehl, griffig
500 g Pflanzendl (zum Backen) © Fleur de Sel

FUR DEN KURBISSALAT

600 g steirischer Olkiirbis, geschilt und roh gerieben

Salz, Pfeffer (aus der Miihle) 1 groBziigiger Schuss Kiirbiskernol
Apfelessig  Tabasco ° 1 Hand voll Kiirbiskerne, grob gehackt und
gerdstet ¢ 1 Knoblauchzehe, zerdriickt

ZUBEREITUNG

Fur den Salat den Kiirbis fiir 10 Minuten leicht einsalzen, Fruchtsaft gut ausdriicken
(am besten mit einem Kiichentuch einwickeln und gut pressen). Mit den restlichen
Zutaten vermischen und pikant abschmecken. In Salatschisserln servieren.

Die Erddpfel waschen, mit der Schale auf den Punkt kochen, schilen und passieren.
AnschlieBend werden die passierten Kartoffeln mit etwas Salz, Muskatnuss, Mager-
topfen, Eiern und Mehl zu einem Teig verknetet, den man zugedeckt 10 Minuten
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rasten ldsst. Auf einer bemehlten Flache den Teig zu einem 5 mm dicken Rechteck
ausrollen und 8 cm groRe Teigquadrate ausschneiden (am besten mit einem ,Teig-
radl"). Die Blattin in ca. 170 °C heilem Pflanzendl goldgelb backen und gut auf
Kichenkrepp abtropfen lassen. Gemeinsam mit dem Krbissalat servieren.

Kirbis-Paradeiser-Sugo

CA. 2 LITER | ZUBEREITUNGSZEIT: CA. 2 STUNDEN

ZUTATEN

2 kg Paradeiser (oder geschilte Tomaten aus der Dose)

500 g weiBe Zwiebeln, geschilt und gehackt + 600 g Speisekiirbis, in 3 mm
Wiirferl geschnitten < 200 g Sellerieknolle, fein wiirfelig geschnitten

300 g Zucchini, fein wiirfelig geschnitten « 10 Stk. Knoblauchzehen,
gehackt < 40 g frisches Basilikum, geschnitten * Pfeffer (aus der Miihle)

2 kl. frische Chilischoten, ohne Kerne und fein gehackt 2 Stk. Lorbeer-
blatt « Prise Kiimmel, gemahlen ° Meersalz * ca. 300 ml Olivenél

50 g brauner Zucker

ZUBEREITUNG

Paradeiser kreuzweise einschneiden, Strunk entfernen und nacheinander in Salzwas-
ser kurz blanchieren (berbriihen). In Eiswasser abschrecken, Haut abziehen, halbie-
ren und die Kerne entfernen. Tomaten klein wirfelig schneiden und den Saft
passieren.

In einem grolRen Topf Olivendl erhitzen und die gehackten Zwiebeln darin langsam
hell anschwitzen. Zucker einriihren und samtliche Kiirbis- und Gemusewdirferl (ohne
Paradeiser) zugeben, abgeseihten Tomatensaft zugieBen und 30 Minuten kdcheln
lassen. Dabei gelegentlich umriihren. Basilikum, Knoblauch, Pfeffer, Chilischote,
Lorbeerblatt und Kiimmel hinzufigen. Tomatenwdrferl einmengen und weitere
30 Minuten kocheln lassen. Mit Salz wiirzig abschmecken und noch hei3 in ebenfalls
heil} ausgespulte Schraubglaser fillen.

TIPP: Das auf Vorrat produzierte Sugo ldsst sich problemlos ldngere Zeit lagern. Es
eignet sich nicht nur als ideale Begleitung fiir Spaghetti & Co., sondern harmoniert
auch mit allerlei Knédel- und Gnocchi-Gerichten, aber auch mit diversen Fleisch- und
Fischrezepten. Kiirbis-Tomaten-Sugo schmeckt auch pur auf knusprigen Crostini.




Uber den Autor

Rickkehr zu den Wurzeln

Hans Peter Fink, haubengekronter Spitzenkoch, hat
seinen Wirkungsbereich in die heimatliche Steiermark
verlegt. Im traditionsreichen Gasthaus Haberl in
Walkersdorf bei llz bietet er — gemeinsam mit seiner
Frau Bettina und Diplom-Sommelier Mario Haberl —
beste steirische Gastlichkeit und ,Echte Delikatessen”
der Marke Fink's.

Hans Peter Fink zahlt zu den Meistern der regionalen
und klassischen 6sterreichischen Kiiche. Er versteht
es aber auch, seine Gaste mit neuen Kreationen — ba-
sierend auf regionalen Spezialitiaten — zu tiberraschen.
Nach lehrreichen Jahren an vorziglichen Adressen
wie dem Arlberg Hospiz Hotel oder im Restaurant
Obauer (Werfen), kochte er das Gasthaus Fink in
Riegersburg in die Haubenliga. Zudem wirkte er von
2002-2008 als Kiichenchef im Hotel Sacher in Wien.
Seit Marz 2008 verwohnt Hans Peter Fink seine Gaste
im eigenen Betrieb Haberl & Fink's in Walkersdorf.

BUCHPUBLIKATIONEN: ,Das Neue Sacher Koch-
buch”, ,StiBes aus dem Sacher", ,herzhaft, g'sund und
steirisch”.

Zahlreiche Preise bei internationalen Kochwettbe-
werben u.a. der Sieg beim Cup of Nations in Kanada,
Bocuse d'Or (Lyon) und Grand Prix Taittinger (Paris)
oder die Auszeichnung ,Koch des Jahres 2006" durch
den osterreichischen Kochverband unterstreichen das
kulinarische Ausnahmetalent des Hans Peter Fink.





