Haoween—K irbis Brotthen




Zutaten fiir 3 Personen

Zutaten flr 6 Brotchen
300 g Halloween-Kiirbis

1 Packung Trockenhefe
450 g Weizenmehl Typ 405
1Ei

100 ml lauwarmes Wasser
1 Prise Zucker

1 Prise Salz

1 TL Kurkuma

Nach Belieben Kiirbiskerne gerdstet
Kichengarn

Fir die Kurbisbrétchen den Ofen auf 220
°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Halloween-Klirbis schélen und in
kleine Wiirfel schneiden. Die Wiirfel auf
einem Backblech zusammen mit den
Kirbiskernen verteilen und fir 20
Minuten im Ofen backen.

Wenn die Kirbis-Wirfel weich sind, mit
einem Purierstab und einem kleinen
Schuss Wasser den Krbis zu einer
glatten Masse plrieren.

Waéhrend das Pliree abkuihlt, die Hefe in
lauwarmes Wasser zusammen mit einer
Prise Zucker geben. Sobald sich die Hefe
aufgelost hat, die Hefe mit dem Mehl,
einer Prise Salz, Kurkuma und dem
Kirbisplree in einer Schiissel vermengen.
Den Teig zu einer glatten Masse kneten
und fir eine Stunde an einem warmen Ort
abgedeckt lagern.

Hat der Teig das Doppelte seines
Volumens erreicht, den Teig aus der
Schissel nehmen und in 6 gleich groBe
Stiicke teilen. Die geteilten Rohlinge zu
Kugeln formen und je auf ein Stiick
Kiichengarn legen. Das Kiichengarn oben
am Rohling kreuzen und in einem Winkel
von circa 45° wieder nach unten fiihren.
Das Garn ein letztes Mal kreuzen und im
selben Abstand wieder nach oben flihren.
Das Ganze verknoten und Uberschiissiges
Kichengarn abschneiden. Sobald alle
Brotchen geformt sind, fir weitere 20
Minuten abgedeckt ruhen lassen.

In der Zwischenzeit das Ei verquirlen und
anschlieBend auf die Klrbis-Brotchen
verstreichen. Bei Bedarf konnen ein paar
Kirbiskerne auf die Brétchen verteilt
werden. Die geschniirten Kunstwerke
kommen bei 180 °C Ober-/Unterhitze fiir
20 Minuten in den vorgeheizten Ofen.
Sobald die Brétchen abgekiihlt sind, das
Garn entfernen. Die Kiirbiskerne kénnen
nun auch zum Verzieren oben in das
Brotchen als Stielersatz gesteckt werden.
Mit wahlweisem Aufschnitt, Butter oder
Margarine servieren und genieBen.

Guten Appetit!
Tipp: Pumpkin Spice Gewtirz schmeckt in

dem Brotchenteig hervorracend und
macht die Brotch
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