Einkehr’n in der Olmiihle Hamlitsch —- REZEPTE

KURBISKERN-CANTUCCINI
Zutaten: 125 g Mehl, 125 g Bio Kurbiskernmehl, 150 g Zucker, 1 TL Backpulver, 1 Pkg. Vanillezucker, 1 Prise Salz,
1 Stk. Zitrone (Schale einer Zitrone), 30 g weiche Butter, 3 Stk. Eier, 170 g Kurbiskerne

Zuerst die trockenen Zutaten gut vermischen. Mehl, Bio Kurbiskernmehl, Zucker, Backpulver, Vanillezucker, Salz. Dann
Zitronenschale, weiche Butter und Eier dazu geben, und einen glatten Teig kneten. Nicht zu lange kneten, sonst wird der
Teig zu klebrig. Zum Schluss noch die Kurbiskerne unterkneten.

Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt im Kihlschrank mindestens 30 Minuten rasten lassen.

Backofen auf 170°C HeiRluft vorheizen.

Teig in 6 Teile teilen und jeweils zu einer 20 cm langen Waurst rollen. Eventuell die Hande anfeuchten oder die
Arbeitsflache bemehlen. Die Rollen mit Abstand auf ein Backblech legen und 15 Minuten vorbacken und danach
vollstandig auskuhlen lassen.

Backrohr auf 150°C herunterschalten. Teigrolle in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, und mit der Schnittflache nach
oben aufs Backblech legen. Cantuccini weitere 15 - 20 Minuten bei 150°C backen.

Eventuell in Staubzucker walzen. In einer luftdichten Dose aufbewahren.

KURBISKERN-KROKANT
Zutaten fiir zwei Backbleche: 100g Butter, 125ml Schlagsahne, 30g Honig, 130g Zucker, 1 Prise Salz, 150g
Mandelbléttchen, 180g Kiirbiskerne, 60g Sesam

Alle fliissigen Zutaten mit Zucker und Salz in eine Pfanne geben und 5 Minuten kécheln lassen. Die trockenen Zutaten
unterrithren und die Masse dann diinn auf zwei Backbleche streichen. Im vorgeheizten Backrohr bei 180°C 12-15
Minuten goldgelb backen. Nicht zu dunkel, dann wird es zu bitter, aber auch nicht zu hell, dann klebt noch alles. Nach
dem Auskihlen mit dem Pizza-Rad in kleine Vierecke schneiden.

KURBISKERNOL-TORTE mit MASCARPONECREME

Boden: 120 g Butter, 120 g Zucker, 4 Stk. Eier, 110 g Kurbiskerne, 50 g Dinkelmehl (Buchweizenmehl), 50 g
Kurbiskernmehl, 1/2 Pkg. Backpulver, 1/2 TL Zimt, 1 Stk geriebene Schale einer Zitrone

Creme: 70 g Zucker, 250 g Sahne, 500 g Mascarpone, 3 EL Kurbiskerndl, 3 EL Rum,

6 Blatt Gelatine

Zusatzlich: 1/2 Glas Himbeermarmelade, 100 g Kirbiskernkrokant (optional)

Eiklar zu Schnee schlagen und beiseitestellen. Dotter mit Butter und Zucker schaumig schlagen. Kurbiskerne mahlen.
Dann Kurbiskerne, Mehle und Backpulver vermischen.

1/2 Eischnee und Mehlmischung in die Dottermasse riihren. Die restliche Eischneemenge von Hand unter die Masse
heben.

Masse in eine gebutterte und bemehlte Tortenform fillen, bei 180°C ca. 35 min backen und auskiihlen lassen.

Fur die Creme die Sahne steif schlagen und beiseitestellen. Mascarpone mit Kurbiskerndl, Rum und Zucker verriihren.
Gelatine laut Packungsanleitung auflésen und in die Mascarpone-Creme unterriihren. Sahne unter die Creme heben.
Kurbiskernkrokant in kleinere Stiicke brechen (12 schéne Stucke fur die Deko weglegen) und unter die Creme rihren.
Tortenboden in einen Tortenring, mit Himbeermarmelade bestreichen und dann die Creme einfullen. Fur mindestens 2
Stunden im Kuhlschrank kaltstellen.

Tortenring entfernen, Die AuRenkante eventuell diunn mit Marmelade bestreichen und mit gemahlenen Kurbiskernen
bestreuen. Zum Schluss die Torte noch mit den vorbereiteten Kirbiskernkrokant-Stucken garnieren.

GLUTENFREIER OBSTKUCHEN mit KURBISKERNEN
Zutaten: 140 g Butter, 90 g Staubzucker, 50 g Kristallzucker, 4 Stk. Eier, 80 g Schokolade gerieben, 200 g Klirbiskerne
gerieben, 1 TL Backpulver, Obst nach Wahl

Obst waschen, eventuell in Stiicke schneiden. Butter, Staubzucker, 3 Dotter und ein ganzes Ei schaumig rihren. Eiklar
mit Kristallzucker steif schlagen und mit den ibrigen Zutaten unter die Buttermasse mengen. Den Teig auf ein, mit
Backpapier ausgelegtes, Blech streichen, mit Obst belegen und bei 180°C 25-30 Min. backen.
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ZUCCHINI-KERNOL-KUCHEN
Zutaten: 500g Zucchini (gerieben), 3 Eier, 500g Kristallzucker, 300g Dinkelmehl, 120g Kurbiskernmehl,
100g Kurbiskerne, 1 Pkg. Backpulver, 1 TL Zimt, 250 ml Kurbiskernél, weifle Schokolade + 3 EL Kirbiskernél

Zucchini schalen und fein reiben. Hat der Zucchini schon Kerne, diese vorher entfernen.

Die Eier gemeinsam mit dem Kiristall- und dem Vanillezucker schaumig rihren. Das Mehl mit den Nissen, dem
Backpulver und dem Zimt gleichméRig vermischen und unter die Ei-Zucker-Masse ruhren. Kurbiskerndl und Zucchini
beimengen und noch einmal gut vermischen.

Backrohr auf 180°C vorheizen. Den Teig in eine gut befettete und bemehlte Guglhupfform geben und bei 180 °C ca. 35—
40 Minuten im Backrohr backen. Schokolade im Kurbiskernél iber Dampf schmelzen und den Gugelhupf damit verzieren.

VANILLEKIPFERL mit KURBISKERNEN
Zutaten fiir ca. 30 Stick: 240q glattes Mehl, 1809 kalte Butter, 60g Staubzucker, 1009 gemahlene Kirbiskerne, 1 Prise
Salz, 1 Packchen Vanillezucker und Staubzucker zum Wélzen

Das Mehl auf die Arbeitsflache sieben, mit dem Staubzucker, einer Prise Salz und den gemahlenen Kiirbiskernen
vermischen. Die kalte Butter mit einem Messer in die Mischung schneiden und das Ganze schnell zu einem Teig
verarbeiten, daraus eine Rolle formen und fiir einige Zeit kaltstellen, anschlieBend in nussgrof3e Stiicke teilen und aus
diesen kleine Kipferl formen. Die Kipferl auf ein eingefettetes Backblech oder auf Backtrennpapier legen und im Rohr bei
180 Grad goldgelb backen, anschlieBend noch warm in einem Staubzucker-Vanillezucker-Gemisch wélzen.

KURBISKERN-POTIZE
Zutaten fur den Teig (Menge fur 2 Kastenformen): 250 g lauwarme Milch, 90 g Zucker, 7 g Salz, 1 Ei, 630 g glattes Mehl,
1 Wirfel Germ/Hefe, 100 g zimmerwarme Butter

Zutaten fur die Fulle: 340 g Milch, 2 EL Honig, 1 EL Zimt, 50 g Rum, 320 g gemahlene Kurbiskerne, 80 g Brosel,
100 g Zucker, 1 Msp Vanille, 4 EL Marillenmarmelade, Zerlassene Butter zum Bestreichen.

Die Milch mit Zucker, Salz und Ei gut verriihren. Mehl dazugeben. Germ ebenso dazu bréseln. Dann noch zimmerwarme
Butter dazu geben. Alles zu einem feinen Germteig gut verarbeiten. Mit einem Tuch abdecken und an einem warmen Ort
ca. 30 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Fiille zubereiten: Milch, Honig, Zimt und Rum erhitzen. Gemahlene (oder sehr fein

gehackte) Kurbiskerne, Brosel, Zucker und Vanille unterrihren. Fille abkuhlen lassen.

Potize fiillen: Den Teig kurz zusammen kneten und zu 2 Rechtecken in der Lange deiner Kastenform ausrollen. Die
beiden Stiuicke mit Marillenmarmelade bestreichen. Danach die Fulle gleichmaRig auf den Teig streichen. Kastenformen
mit Backpapier auslegen. Den Teig dann jeweils von der schmalen Seite zur Mitte hin einrollen und in die Kastenformen
legen. Weitere 20 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Potize mit Butter bestreichen und im Ofen
ca. 1 Stunde backen.

KURBISKERN-ZWIEBACK
Zutaten: 6-7 Eiklar, 70g Teebutter, 100g Kirbiskerne, 200g Mehl, 100g Staubzucker

Eiklar zu Schnee schlagen und mit Zucker ausschlagen. Zerlassene Butter, ganze Kiirbiskerne und Mehl unterheben.
Masse in eine gut befettete und bemehite Kastenform fiillen und bei 150°C 35min langsam backen. Kuchen aus der Form
geben und einen Tag stehen lassen. In sehr diinne Scheiben schneiden und bei 100°C im Rohr trocknen.

Zwieback gut verschlossen lagern.

LINZER-SCHNITTEN mit KURBISKERNEN
Zutaten: 20dag Mehl, 20dag Butter, 20dag Zucker, 20dag gemahlene Kirbiskerne, 3 Eier

Butter, Zucker und Eier schaumig ruhren, gerdstete und gemahlene Kirbiskerne dazugeben und Mehl untermischen. 2/3
des Teiges fingerdick auf ein Bachblech streichen und mit sauerlicher Marmelade bestreichen. Mit Dressiersack Gitter
dressieren und bei 180°C ca. 45 min. backen.
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KURBISKERNROULADE
Zutaten: 130g Zucker, 5 Eier, 130g Mehl, 2 EL Wasser, 100g gemahlene Kurbiskerne, 3TL Kakao, %2 TL Zimt, 1 Pkg.
Vanillezucker, 1MSp. Backpulver, Marmelade zum Bestreichen.

Eiweil steif schlagen und beiseitestellen. Dotter, Wasser, Zucker und Vanillezucker schaumig rihren. Mehl mit
Backpulver, Kakao, Kurbiskerne und Zimt vermischen. Mehlmischung und Eischnee unter die Dottermasse heben.
Masse auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen und ca. 10 Minuten bei 210°C backen. Nach dem Backen mit
Marmelade bestreichen und einrollen.

KURBISKERN-BLATTERTEIG-KIPFERL
Zutaten fir ca. 20 Kipferl: 1 Blétterteig, 50g zerlassene Butter, 50g gemahlene Klirbiskerne, 30-40g Zucker

Den Blétterteig auf dem Papier aufrollen und mit einem Teigrad in Dreiecke radeln.

Die Kirbiskerne mahlen und mit dem Zucker vermischen. Backrohr auf 220°C vorheizen.

Den Teig mit zerlassener Butter bestreichen und mit dem Klrbiskern-Zucker-Gemisch bestreuen. Die Dreiecke zu Kipferl
einrollen und bei 220°C ca. 10 Minuten backen.

KURBISKERNOL-GUGLHUPF
Zutaten: 4 Eier, 200g Staubzucker, 1 Pkg. Vanillezucker, 120ml Kirrbiskernél, 120ml Wasser, 50g Kristallzucker, 250g
Mehl, ¥z Pgk. Backpulver, 100g geriebene Kirbiskerne, Brésel fur die Form

Eier trennen. Eiklar mit Zucker zu Schnee schlagen. Dotter mit Staubzucker, Vanillezucker, Kurbiskernél und Wasser
schaumig ruhren.

Mehl mit Backpulver und Kirbiskernen mischen und in die Dottermischung riihren. Zum Schluss Eischnee unterheben.
In eine gefettete und gebroselte Guglhupfform fillen und bei 180 Grad im vorgeheizten Backofen 50-60 Minuten backen
(Stabchenprobe machen).

Guglhupf auf einem Gitter stellen und auskihlen lassen. Erst nach ca. 10 Minuten aus der Form stiirzen und fertig
abkihlen lassen.

KASTENBROT MIT KURBISKERNMEHL
Zutaten: 3509 Weizenmehl, 150g Kiirbiskernmehl, 350g Wasser, 10g Salz, 10g frische Germ, 1 Msp. Brotgewdirz

Wasser in eine Riihrschiissel fiillen. Weizenmehl, Kiirbiskernmehl, Brotgewtirz und Salz dazu geben und Germ dariiber
bréseln. Mit der Knetmaschine 2-3 Minuten auf der niedrigsten Stufe kneten und weitere 5 Minuten auf der Stufe 2. Der
Teig ist fertig, wenn er sich leicht von der Schiissel I6st und nicht mehr kiebt.

Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Kastenform fiillen und zugedeckt 30 Minuten rasten lassen. Nach der
Gehzeit im vorgeheizten Backofen bei 210°C Heil3luft ca. 45 Minuten backen.

Mehr Rezepte unter:
- https://hamlitsch.at/rezepte/
- Facebook: hittps://www.facebook.com/Hamlitsch.Kuerbiskernoel
- Instagram: https://www.instagram.com/hamlitsch _kostbarkeit oel/

Préamiertes Steirisches Kiirbiskern6l kaufen: 0o Ke’ﬂoN
- Im Muhlenladen: Mo-Fr 8.30-12.30 und 13.00-16.30 & %
Sa 8.30-12.00 (Achtung: s 1. Platz

von Janner-Marz samstags geschlossen) \Gault:%Mlllau )

- Online-Shop: https://hamlitsch.at/
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