L ALt
00

T s




Lewrbse 5“;‘}9?‘6 renzebe)  Rey ep Q'v@ﬂ NModu,
). J0.702 \ie |
(Groissk

2 Do\ roisk Vgl pirer

L ! A th

V- Ven \Gir b *er}?en

5, Die Gonmenorner harws nebmen

N ' ;. Die M\caPPQ,Lmb({w*
‘ 5 8 j\ng\@,ﬂ Sdal@q__ SLM}E: z )
g e en /LQ m:pLL“Cé]/)

\ | .
2 l%%z-tt ”@btn undh I Ly s&ne;é‘ﬁ”-
0. Gmise brige :Fimlef\, Tep?

Bomiise Lo ve, Meer stale Maigby,
'@?M\J&@,’r\ (4 Luk.o besil”u(f L‘Pup:li'lfk‘% ZViELth
Tmfh(l)‘%‘i\ Pq,s‘c*,'n m\’ﬁeﬂ G&w Uree I-var )Lu_mq
= N Ihﬁv@’ Mus lf@\?’nwaﬁ:‘ Lorbeer

- T’QW@(

A OBime brde habd Machen

by Pefers o Wagdyep whh Hc:ﬂ Wocher
A3 YoapdoPPlep @insk 8gche

W, gart oFPler Sc}ﬁg 7

A5 - Kidbebeile in die e Bitthes
20 m{(imjw_ﬂ lkachey).

A .
otn d mﬁ(r% %imﬂ

558
. Vrapier() ﬂdmwt&ﬂﬁ“




Butternut Soup recipe
Butternut soup is a favourite South African starter. The butternut has a flavor all on its own and it is great to

serve it as a starter before a good roast beef or lamb.

Ingredients

2 medium butternuts

1 apple

2 medium onions

50g butter/margarine (4T)
7 ml medium curry powder (1 % t)
40 g cake flour (4 T)
pinch of ground nutmeg

2 chicken stock cubes
750 ml boiling water (3 c)
500 ml milk (2 c)

7 mlsalt (17%1)

Instructions on how to make it
Peel, seed and dice the butternuts. Peel, core and chop the apple. Peel the onions and chop roughly. In a

large saucepan, saute the chopped onions in the butter/margarine. Add the curry powder and fry the
mixture lightly. Add the butternut and apple and saute the mixture for a while. Add the flour and nutmeg and

stir-fry lightly.

Dissolve the chicken stock cubes in the boiling water. Add the stock, together with the milk, and salt, to the
butternut mixture. Bolil, with the lid on, over moderate heat until the butternut pieces are soft. Stir the mixture
occasionally. Puree or blend until smooth. The colour of the soup should be a deep yellow and the texture
creamy. Serve the soup hot.

Each bowl of soup may be garnished with a teaspoon of cream and a little finely chopped parsley. For an
interesting variation, replace the nutmeg with a little finely grated orange rind and add a few shreds of

orange rind to the garnish.

Makes 2 liters (8 cups) of soup.



Mehr Rezepte gibt es auf www kuechengoetter.de

Kuchen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Kurbiscremesuppe mit steirischem Kernél und gerosteten

Kurbiskernen

Ein Rezept von Kiirbiscremesuppe mit steirischem Kerndl und gerosteten Karbiskemen, am 15.11.2023

Zutaten
400g Hokkaido-Kurbis 20g Ingwer
2-3 Schalotten 600 ml Gemusebriihe
2 EL Rapsol 100g Sahne
30g Kurbiskerne Salz
Pleffer 3-4EL Kurbiskernol
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel I Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min
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Zubereitung -

1. Karbiswaschen, von Kernen und weichem inneren befreien und wirfeln. Ingwer und Schalotten schalen und in diinne
Scheiben schneiden. Kiirbis, Schalotten und Ingwer 3-4 Minuten in heiRem Rapsal anschwitzen. Mit Briihe und Sahne
aufgieBen und ca. 20 Minuten bei mittlerer Hitze zugedeckt kochen lassen.

2. InderZwischenzeit Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Salzen und grob hacken. Kurbissuppe mit dem Mixstab
fein purieren und mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken. HeiRe Suppe in tiefe Teller fillen. Mit Kirbiskernol betraufeln

und mit gehackten Karbiskernen bestreuen. . ~ A
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Von: Hans Christoph von Tavel hctavel@hotmail.com
Betreff: AW: 7.0kt. ,11-14 Uhr ,Kunsthaus Schulberg 10, Wiesbaden
Datum: 5. Oktober 2023 um 21:03
An: Vollrad Kutscher vollradkutscher@vollrad-kutscher.de

Kurbissuppe aus Marokko, mitgeteilt von Hassan Afif:

2 Kg Kurbis, im Salzwasser 25 Minuten aufkochen.
Dann: Olivendl beigeben, ruhren,
Gewdlrze: Koriander

Carvi

Ingwer

Curcum

Kummel

Thymian

Petersilie en grain

Paprika, mild oder scharf
Kase nach Belieben
rahren
Dekoration mit Petersilie 0.a.

Mit besten Wunschen fur ein gelungenes Kurbisfest, Deine
Hassan Afif, Hans Christoph von Tavel



Von: Joe Walter <joe.walter@brandberg.de>
Betreff: Aw: 7.0kt. ,11-14 Uhr ,Kunsthaus Schulberg 10, Wiesbaden
Datum: 6. Oktober 2023 um 17:16:45 MESZ

An: Vollrad Kutscher <vollradkutscher@vollrad-kutscher.de>

Hallo Vollrad,

ja, so machen wir das. Die frUihere Nachbarin ist wahrscheinlich in Swakopmund wo sie auch ein Flat
haben, und sie hat ihren Rechner nicht mitgenommen. Sobald sie antwortet, schicke ich dir das Rezept
damit du etwas zu Essen bekommst und nicht vom Fleische fallst.

Herzliche GriufBe

Joe (Walter ist Nachname)

Am 06.10.23 um 16:15 schrieb Vollrad Kutscher:
Hallo lieber Walter,

es Ist noch nicht zu spat!!!

Schicke doch das Rezept spéter, ich reserviere Dir ein Glas mit Suppe, die ich fur Dich dann esse, wenn
das Rezept eingetroffen ist :-) und schicke Dir dann das aufgeklebte Bild mit der Post als Dankeschon!
Wie findest Du das,... gemal dem Motto: "Je oller, desto doller!”

Gevatter Hein darf dann auch noch etwas warten!!! Es fehlt ja auch noch Chile als letztes
Pfennigdenkmal...ich bin aber weiter dran!

Herzliche GriufBe
Volirad

Am 05.10.2023 um 18:40 schrieb Joe Walter <joe.walter@brandberg.de>:

Hallo lieber Vollrad,

Ich habe versucht von meiner friheren Nachbarin noch ein Rezept fur Butternut Suppe zu bekommen,
leider hat sie nicht auf meine Mail reagiert und morgen ist es sowieso schon zu spat. Schaun wir mal fUr
nachstes Jahr wenn ich dann noch lebe.

Ich winsche dir eine sehr schéne Feier morgen.

Ganz herzliche Grul3e

Joe
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Ein Rezept fur den feinen Kiirbis fur 4 Personen

Sahnige Kurbissuppe mit Kokos

Zutaten fiir 4 Personen:

750 g Hokkaido-Kurbis, 1 kleine Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 60 g Kokosflocken, 4 El Olivendl,
Kurbiskerndl, 0,6 L Gemiisebriihe, 0,2 L Sahne, Salz, Ingwer, Curry, 1 Tl Zucker, 100 g
Schmand, Petersilie oder Koriander.

Zubereitung:

Kirbis gut waschen und in Spalten schneiden, Kerne und grobe Fasern herauslosen, den
Stielansatz entfernen. Kurbisfleisch mit der Schale grob wiirfeln, Zwiebeln schilen und fein
hacken, die Knoblauchzehe abziehen und durch eine Knoblauchpresse driicken. Im heien
Olivendl alles zehn Minuten andiinsten. Kokosflocken und Gemiisebriihe zugeben und alles
mit einem Rihrstab fein purieren. Mit Sahne aufgieBen und mit Salz, Ingwer, Curry sowie
Zucker wiirzen, weitere zehn Minuten kdcheln lassen. AnschlieBend nochmals nachwiirzen.
Mit einem Klecks cremig geruhrtem Schmand und gezupfter Petersilie oder Koriander samt
Kurbiskernol servieren.

Guten Appetit!
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28.09.23, 11:28 WEB.DE - AW: [EXTERN] Kuerbissuppenfest 2023 _ Kochrezept "Vivaldi - oder wie Mdhre und Klrbis doch noch nach Wiesbaden kam"

Haferflocke laedt zur grossen Herbstparty ein mit allen Krduterfreunden und freut sich auf Kiirbis, Kartoffel und Mdhrchen.
Zundchst mdchte Haferflocke sich etwas im Wiesbadener Hellqueliwasser suhlen (Haferflocken 10 Minuten in Wasser legen),
bevor die Verwdhnkur mit Warmecreme draufkommt (etwas in Lein-Ol anschwitzen); zum Abkiihlen etwas Peeling (eine
Prise Zucker auf die kurz angeschwitzten Haferflocken) weitergeht,

Unter den Krauterfreunden sind Koriander, Minze und Ganseblimchen, die noch beim Birkenrinden-Teeschlirfen sind (ein
Bundel Koriander, Minze und GénseblUmchen kurz in Birkenrinden-Tee dlinsten).

Nach einiger Zeit haben sich alle auf Kartoffelsitzbinkchen (Kartoffeln Iin Thymian gekocht, geschait und dann gewlrfelt)
eingefunden (Kartoffeln gewirfelt in grosser Schale platzieren, angeschwitzte Haferflocken drauf und dann die gedlnsteten
Krduter) und fragen sich schon, wo Klrbis und M&hrchen wohl mal wieder bleibt,

Kirbis und M8hrchen mussten natlrlich mal wieder in den Saunapark und konnten sich mit einer Therme nicht begniigen.
Kurbisputzen dauert ndmlich etwas langer. Erst die grosse Schrubbe (Kirbis und M&hrchen mit Gemiiseblrste abschrubben),
dann zum Friseur fir die Aufteilung (Kurbis in Wirfel, Mbhrchen in Halbkreis-Schelbchen schneiden) und dann ab zu den
REmern (belde zusammen mit Schmalz in den grossen ROmertopf und etwa 30 Minuten dort brodeln lassen),

Haferlocke und Krauter fragen sich schon, ob Kirbis und Méhrchen von den Rmern eingebiirgert werden oder ob noch
Atzebdr-bedarf (hessischer Dorfkarneval) besteht, schliesslich haben sich alle so auf die Herbstparty gefreut. Klirbis und
Mohrchen kommen auch etwas zerfranzt aus dem Saunapark wieder raus und méchten wieder unter hessischem Gemise
abtauchen. Dann gibt es nun endlich mit Wiesbadener Thermalwasser die grosse Herbst-Schwimmparty (in die grosse
Schale der Kartoffel mit Haferlocke und Krduter etwas Wiesbadener Thermalwasser oder Sprudelwasser, bis alles damit
abgedeckt; dann die Kirbis-Mbéhren-Pampe aus dem Romertopf noch drauf). Und nun gibt's endlich die grosse
Schwimmbadparty mit Wasserballett und VivaldiKldngen (alles gut umriihren und wer mag, fur die Wasserschwingungen
hierbei Vivaldi zu Gehor bringen).

Hierzu wird empfohlen als Nachtisch: frisches Obst, Esskastanien und Wallnisse

L T L L L L L L L L
Mit freundlichen Gruessen

Eike Theresia Steinhoff

Eike Theresia Steinhoff {Magistra Artium)

Wohnsitz: Wiesbaden (Hessen)

PostAnschrift: Friedberger Anlage 14 MailBoxesEtc, 60316 Frankfurt am Main
email: email.briefe@web.de



Sopa de crema de calabaza (Argentina)

Ingredientes

Manteca, 100 g

Harina, 2 cucharadas
Cebolla, 1

Puerro, 1

Zanahoria, 1

Apio, 1 varita

Calabaza, 1 mediana
Caldo de verduras, 1 litro

Preparacion

— Pelar y picar finamente la cebolla.

~ Lavar y picar finamente el puerro y el apio.

- Pelar y rallar la zanahoria.

- Pelar la calabaza y cortarla en cubos.

- Enunaolla calentar la manteca y saltear la verdura, menos la calabaza.
= Incorporar la harina mientras se mezcla permanentemente con cuchara de
madera.

— Agregar el caldo de a poco y seguir mezclando.

= Incorporar la calabaza a la sopa.

- Dejar hervir a fuego lento la sopa de calabaza unos 30 minutos.

— Procesar la sopa crema de calabaza.

- Volver a calentar y servir.

La sopa crema de calabaza se puede presentar acompanada de croutons.




