GRTIONEN J o
PR Gnocchi mit Kivbis

ZUBEREITUNG:

1. Die Kartoffeln schalen und in Wiirfel
schneiden. In Salzwasser 10 Min.
kochen.

ZUTATEN: . . -
400 g UNSER LAND Bio 2. Das Kirbisfruchtfleisch klein wiirfeln.
Kartoffeln mehlig kochend Zu den Kartoffeln geben und beides
weich kochen.
200 g UNSER LAND BIO

Kiirbisfruchtfleisch (zB. - AbgieBen, etwas ausdampfen lassen
Hokkaido) und durch eine Kartoffelpresse

driicken. Ganz abkihlen lassen.
100 g

UNSER LAND Bio Mehl
50 g Hartweizengriel

4. Mit den restlichen Zutaten zu einem
Teig verkneten. Bei Bedarf noch
etwas Mehl zugeben.

2 EL geriebener Kase 5. Aus dem Teig Gnocchi formen. Mit
1 UNSER LAND Ei einer Gabel eindricken ur_]d in-
. reichlich Salzwasser portionsweise
Salz, Pfeffer, geriebene kochen. Wenn die Gnocchi nach
Muskatnuss oben steigen, sind sie fertig.

Zum Anrichten: 6. Die Gnocchi abtropfen lassen und in
geschmolzene Butter der heillen Butter schwenken.
4 PORTIONEN

R $poqfictti Kvtis

ZUBEREITUNG:
1. Kirbis halbieren, entkernen,
Schnittflachen mit Ol einpinseln und
ZUTATEN: mit der Schale nach oben auf ein
17 UNSER LAND Bio Backblech legen.
Spaghetti Kiirbis 2. Ca. 40 Minuten im vorgeheizten
1-2 EL UNSER LAND Backrohr bei 200 °C 0/U-Hitze

Sonnenblumend garen.
M( =
MOGLICHE TOPPINGS: it
geriebener Kse, KasesoRe,
gglggl??se-SoBe, Chili con " b

Die UNSER LAND Idee

Ziel des Netzwerkes UNSER LAND ist
der Erhalt der Lebensgrundlagen von Menschen,
Tieren und Pflanzen in der Region.

Alles begann 1994 dank einiger Menschen aus der kirchlichen
Erwachsenenbildung im BRUCKER LAND. Sie wollten durch
bewusstseinsbildende Arbeit die Bewahrung der Schopfung im
wahrsten Sinne des Wortes ,schmackhaft’ machen.

Ein regional gebackenes Brot wurde zum ersten Botschaftler
der Idee. Uber den Bauch zum Kopf sollte es die Verbraucher fiir
den Schutz ihrer Heimat begeistern.

Die Solidargemeinschaften sind das Herz des
Netzwerkes. In diesen zehn Vereinen treffen
sich Menschen, die alle eines verbindet:

Sie sind tief verwurzelt in ihrer
_ Heimat. Durch freiwilliges
o Engagement helfen sie mit,

o B die Region zu starken
und ihre kostbare
Vielfalt zu erhalten.
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Wenn Sie mehr iiber den Dachverein
UNSER LAND wissen wollen, oder wenn
Sie die Solidargemeinschaften
unterstiitzen méchten, nehmen Sie bitte
Kontakt auf mit:

Dachverein UNSER LAND e.V.
SchloBRstralle 169

82140 Esting

Telefon: 08142 / 65443 - 26
dachverein@unserland.info

www.unserland.info

Wenn Sie Fragen zu den UNSER LAND
Produkten, Erzeugern und
Verkaufsstellen haben, wenden Sie sich
bitte an die:

UNSER LAND GmbH
SchloRstrale 169

82140 Esting

Telefon: 08142/ 65443-0
service@unserland.info
www.unserland.info

g

Weil uns Heimat verbindet!
no @unser.land.netzwerk

www.unserland.info


https://www.unserland.info/lebensmittel/sortiment/obst-gemuese
https://www.unserland.info/lebensmittel/sortiment/obst-gemuese
https://www.unserland.info/lebensmittel/sortiment/mehl-flocken
https://www.unserland.info/lebensmittel/sortiment/mehl-flocken
https://www.unserland.info/lebensmittel/sortiment/kaese
https://www.unserland.info/lebensmittel/sortiment/eier

Kleine Kiwbiskunde

Von den Feldern der Familie Schall bei GroRinzemoos im
DACHAUER LAND.

Der Hokkaido ist der Klassiker unter den Kiirbissen — mit
nussigem Geschmack und einfacher Zubereitung. Die Schale
kann mitgegessen werden. Qb als Suppe, Ofengemiise, im Curry
oder als Quiche - der Hokkaido passt einfach immer. e
Vom Feld der Familie Schmid in Hurlach im LANDSBERGER LAND.
Der Butternut ist ein echtes Multi-Talent. Sein fein-siiflicher
Geschmack und die zarte, cremige Konsistenz machen ihn ideal
fr Suppen, Currys, Risotto oder Ofengemtise. Auch in siiften
Rezepten wie Kirbiskuchen sorgt er fiir eine herbstliche Note.

Ebenfalls aus Hurlach von der Familie Schmid im

LANDSBERGER LAND. Der Spaghetti Kiirbis Giberrascht nach
dem Garen mit spaghettidhnlichen Fasern - ideal fir alle, die
bewusst genieBen oder mal etwas Neues ausprobieren
mochten. Er schmeckt gefiillt, iberbacken oder als leichte
Beilage und bringt Abwechslung in den Herbst-Alltag. Neben der
Zubereitung im Backofen eignet sich auch die Heilluftfritteuse.

ZUTATEN:
1 UNSER LAND Bio
Butternut Kiirbis

3 EL UNSER LAND Bio
Sonnenblumendl

Salz

Pfeffer

1 UNSER LAND Bio
Camembert

2 Zweige frischer Thymian
(oder getrockneter)

1 EL UNSER LAND
Waldhonig

N
N

&

Camembert-Taler

ZUBEREITUNG:

. Butternut schalen und in 2 cm dicke

Scheiben schneiden.

2. Eine Auflaufform fetten, die Scheiben

3.

4.

5.

hineinlegen, mit Ol bepinseln und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Im Backrohr bei 180 °C ca. 15
Minuten vorgaren.

Camembert in Scheiben schneiden
und auf die vorgegarten
Kirbisscheiben legen.

Thymianblattchen und Honig
darauf verteilen und weitere 15
Minuten im Backrohr garen.

.2
4 PORTIONEN ®

[

ZUTATEN MURBETEIG:
220g UNSER LAND Bio

Dinkelmehl

1TL Salz

1 Prise Pfeffer
100 g Butter

1 UNSER LAND Ei

FULLUNG:
1 Stange Lauch

500g UNSER LAND Bio
Hokkaido Kiirbis

1 UNSER LAND Bio rote
Zwiebel

2 EL UNSER LAND Bio
Sonnenblumend!

2 TL Salz und Muskatnuss
100g Sahne

200g saure Sahne

2 UNSER LAND Eier

% Bund Petersilie

100g geriebener Kase

Lauch-Quiche

ZUBEREITUNG:
1. Butternut schalen und in 2 cm dicke
Scheiben schneiden.

2. Lauch putzen, waschen und in feine
Ringe schneiden. Kiirbis entkernen
und mit einer Haushaltsreibe grob
raspeln. Zwiebel in feine Wiirfel
schneiden.

3.0l'in einer Pfanne erhitzen.
Zwiebelwiirfel darin anbraten. Lauch
zugeben und 5 Min diinsten.
Lauchmix und Gewdirze mit dem
Kiirbis vermengen.

4. Sahne, Saure Sahne und Eier
verquirlen. Petersilie fein hacken
und mit dem Kase hinzufiigen. Die
Eier-Masse zum Gemiise geben und
vermengen.

5. Quicheform (28 cm) fetten,
Mrbteig diinn ausrollen und die
Form damit auslegen, Rand
hochziehen. Gemiise-Eiermischung
auf dem Teig verteilen und im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Ober-/ Unterhitze) ca. 30 Minuten
backen.

Nach .25 Minuten die Quiche mit

etwas Kéase bestreuen und
tiberbacken.



https://www.unserland.info/lebensmittel/landwirtschaft-handwerk/obstbauern-gemuesebauern/schoell-rainer
https://www.unserland.info/lebensmittel/landwirtschaft-handwerk/obstbauern-gemuesebauern/schmid
https://www.unserland.info/lebensmittel/landwirtschaft-handwerk/obstbauern-gemuesebauern/schmid

