Waeinviertler - Kirbiskuchen

Kategorien:  Krbis, Kuchen, Friichte, GefUillt
Zutaten fur: 4 Personen

ZUTATEN FUR DEN MURBETEI G

80 Gramm Puder zucker
160 Gramm Butter
240 Gramm Mehl (griffig)
1 Prise Salz

ZUTATEN FUR DI E FULLUNG

400 Gramm Dunkl es, geputztes Kurbisfleisch, z.B. Hokkai do
Qder Muskat kiir bi s
1/ 16 Ltr. Guner Veltliner (Wi Rwein)
150 Gramm Brauner Kristall zucker
3 Ei er
Sal z

Lebkuchengewir z
Gemahl ener | ngwer
Zim

1 Orange, unbehandel t

Anleitung:
Fur den Mirbetei g Puderzucker, Butter, Mehl und Salz zu einem Teig
ver knet en und dann ei ne Stunde i m Kihl schrank ruhen | assen.

Kir bi sfl eisch mt dem G inen Veltliner zugedeckt im Backofen bei 160
°C imeigenen Saft wei ch danpfen, danach durch ein Sieb passieren.
Braunen Kristallzucker mt den Eiern, einer Prise Salz,
Lebkuchengewirz, Ingwer, Zint, etwas Schal e von der Orange sow e
deren Saft Uber Wasserdanpf aufschlagen, und dann mt dem

Kir bi spiree verm schen.

Den Mirbetei g ausrollen, Uber eine gefettete Obstkuchenform | egen
und andricken, den Uberstehenden Rand wegschnei den. 15 M nuten bei
160 °C blind i m Backof en backen (mt einer anderen, etwas kl eineren
Form bedeckt). Danach di e Kirbi smasse einfillen und bei 175 °C etwa
50 M nuten | angsam fertig backen.

Den Kuchen warm oder kalt servieren. Er schmeckt besonders gut mt
Schl agsahne oder Zitronensauce (Vanill epuddi ng, abgeschmeckt mt
frischem Zitronen- oder Linmettensaft und Sauerrahm.



