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Zutaten fur 4 Personen

200 g Kuorbisfruchtfleisch geschalt,
100 g Pekannisse

100 g Rohrzucker

Zimt je 1/2 TL, gemahlen

Muskat je 1/2 TL, gemahlen
Ingwer je 1/2 TL, gemahlen
Gewdrznelken je 1/2 TL, gemahlen
2 TL Backpulver

% TL Natron

120 g Mehl

1Ei

% TL Salz

300 g Buttermilch

50 ml Pflanzendl
1 Muffinbackblech oder 12 Papierbackférmchen
Butter fur die Férmchen

Mehl fur die Formchen

250 g Marzipanrohmasse

150 g Puderzucker

Lebensmittelfarbe orange und grin

Schwierigkeit: mittel Zubereitung: 30 min Kalorien: 354 pro Portion

Zubereitungsschritte

1. Kurbis-Fruchtfleisch grob wirfeln und in einem Topf mit Wasser in ca. 15 Minuten weich
kochen. Kirbis in ein Sieb abgiel3en und abtropfen lassen. Dann das Fruchtfleisch fein
pirieren.

2. Pecanniisse in einer Pfanne ohne Ol kurz résten und fein hacken.

3. Rohrzucker, Zimt, Muskat, Nelken, Ingwer, Backpulver, Natron, Mehl, gehackte Nisse,
Salz und das Fruchtpiree in eine Ruhrschiissel geben und sorgfaltig vermischen.

4. In einer zweiten Schissel das Ei leicht verquirlen, Ol und Buttermilch zufiigen und alles
gut miteinander verrihren. Die Eimischung zur Kirbismasse geben und nur kurz alles
verrihren.

5. Muffinsférmchen einfetten und leicht mit Mehl bestéauben. Kirbisteig einflllen und im
vorgeheizten Ofen (180°) auf der mittleren Schiene ca. 20 Minuten backen. Anschlie3end
herausnehmen und abkihlen lassen.

6. Marzipan mit Puderzucker verkneten, halbieren, orange und griin einfarben. Den
orangenen Teil diinn ausrollen, in Streifen schneiden und die Kiichlein wie Kirbisse
verzieren. Aus dem Griinen Teil Stengel, Blatter etc. formen.

https://eatsmarter.de/rezepte/kuerbis-toertchen-0
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