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Kürbiskuchen salzig



Kürbiskuchen salzig
Der amerikanischen, salzigen Variante von Pumpkin Pie nicht unähnlich ist dieser herrliche Kuchen mit Kürbis, Ingwer, Schinken und Crème fraîche.
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	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(4.1 Sterne / 12 Stimmen)



	Drucken
	Rezeptbuch

	Einkaufslisten



	Teilen





back to topKürbiskuchen salzig

	Drucken
	Rezeptbuch

	Einkaufslisten



	Teilen











Zutaten

Andere Form?Andere Form?

Backformen-Umrechner

Backform auswählen	rund
	eckig




Höhetief (ca. 2 cm)





Durchmesser (in cm)*

ZurücksetzenUmrechnen





Kuchenblech 28-30 cm Ø 


	Menge	Zutaten
	Butter für die Form
	Teig:
	250 
g	Mehl
	1 
TL	Salz
	150 
g	Butter, kalt, in Stücken
	4 
EL	Wasser, kalt
		(oder Fertig-Butterkuchenteig)
	Belag:
	1	Knoblauchzehe, gepresst
	½	Zwiebel, fein gehackt
		Butter zum Dünsten
	750 
g	Kürbisfleisch, z.B. Butternuss, gewürfelt
	2 - 3 
cm	Ingwerwurzel, geschält, klein gewürfelt
		wenig Muskatnuss, Nelkenpulver und Zimt
	1 
dl	Gemüsebouillon
	3	Eier
	3 
EL	Crème fraîche
	150 
g	Schinken oder Speck, gewürfelt
		Salz
		Pfeffer aus der Mühle

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten30min

	Kochen / Backen1h

	Kühl stellen45min

	Auf dem Tisch in2h15min






Ansicht wechseln
	Video

	Teig: Mehl und Salz mischen. Butter beifügen und zu einer krümeligen Masse verreiben, eine Mulde formen. Wasser hineingiessen, zu einem Teig zusammenfügen, nicht kneten. In Folie gewickelt 30 Minuten kühl stellen.
	Belag: Knoblauch und  Zwiebel in der Butter andünsten. Kürbis, Ingwer und Gewürze kurz mitdünsten, zugedeckt mit Bouillon 15-20 Minuten weich garen. Kürbisfleisch durch das Passe-vite treiben oder mit einer Gabel fein zerdrücken oder pürieren. Eier, Crème fraîche und Schinken oder Speck darunterrühren, würzen.
	Den Teig auf wenig Mehl in der Grösse der Form auswallen, in die ausgebutterte Form legen, Teigboden mit einer Gabel einstechen, nochmals 15 Minuten kühl stellen.
	Belag auf den Teigboden giessen, glatt streichen. In der unteren Hälfte des auf 180°C vorgeheizten Ofens 45-50 Minuten backen. Heiss, lauwarm oder ausgekühlt servieren.


Rahmig, rahmiger, Nidlechueche! 9 Rahmfladen-Facts zum Staunen & Geniessen




1 Stück enthält:
Energie: 1449kJ / 346kcal, Fett: 21g, Kohlenhydrate: 28g, Eiweiss: 11g


Video





Kleines Koch-Einmaleins

	Kürbissorten: Geschmack & Verwendung?
Typisch Schweiz. Es gibt über 800 Kürbissorten, darunter ca. 500 Speisekürbisse. Da kann man scho...

[image: Kürbissorten: Geschmack &#038; Verwendung?]



	Reifen Kürbis erkennen?
Die Klopfprobe hilft, einen reifen Kürbis zu erkennen: Klingt der Kürbis hohl, ist er reif und sch...

[image: Reifen Kürbis erkennen?]



	Kürbisse lagern und einfrieren?
Kürbisse lagern:

Kürbisse mit unversehrter Schale können kühl und trocken während mehreren Woc...

[image: Kürbisse lagern und einfrieren?]



	Kürbisse anpflanzen?
Du möchtest selber Kürbisse pflanzen? So gehts: Kürbissetzlinge können im April an einem warmen,...

[image: Kürbisse anpflanzen?]





Auch spannend für dich

	[image: Nur pur]


Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?


	[image: Austernpilze, Shiitake & Co]


Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Saison



Rhabarberwähe
	Aktiv35min
	Gesamt1h15min
	VegiVegetarisch




	[image: Börek mit Spinat und Frischkäse]
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Saison



Börek mit Spinat und Frischkäse
	Aktiv30min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch
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Saison



Pancakes mit Rhabarberkompott
	Aktiv30min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)
	Aktiv20min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch




	[image: Bärlauch-Pizza]


[image: season-spring badge]
Saison



Bärlauch-Pizza
	Aktiv15min
	Gesamt1h28min
	VegiVegetarisch




	[image: Mattar Paneer]
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Saison



Mattar Paneer
	Aktiv25min
	Gesamt25min
	VegiVegetarisch








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte

[image: Was koche ich heute?]



	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte

[image: Neue Rezepte]
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
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