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Schritt 4. Eigene Kurbiskerne rosten

Kurbiskerne putzen
Zutaten und Hilfsmittel:
1 Ladung Kurbiskerne mit Fasern
Kichenkrepp (Klichenrolle)
1 mittleres Sieb
Zubereitung:

1. Kurbiskerne mit den noch anhangenden
Fruchtfleischfasern in ein Sieb geben. Das
Sieb im Spulbecken ca. 2/3 unter Wasser
setzen.

2. Mit der Hand die Kerne im Sieb immer
wieder umruhren und dabei vorsichtig am
Gitter entlangfuhren. Die Kurbisfasern losen
sich so sehr einfach ab.

3. Die Kerne ohne Fasern sind leichter und
schwimmen nach oben.

4. Die Kerne abschopfen und auf ein doppelt
gelegtes Kuchenkrepp legen. Mit Kuchen-
krepp abdecken und die letzten Fasern von
den Kurbiskernen abrubbeln.
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Kurbiskerne rosten

5. Alle Kurbiskerne in eine beschichtete Pfan-
ne geben. Die Kerne werden ganz ohne
zusatzliches Fett gerostet. Wie alle Nusse
und Samen sind Kurbiskerne von Natur aus
fettreich.

6. Die Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und
die KUrbiskerne unter RUhren mit einem
Kochloéffel résten. Damit sie gleichmaRig
rosten und nicht anbrennen, die Kerne stan-
dig in Bewegung halten.

7. Wenn die Kurbiskerne anfangen zu duften
und leicht gebrdunt sind, sofort herausneh-
men und nicht in der heilen Pfanne stehen
lassen. Bei heiRer Pfanne dauert der Rdst-
vorgang nur circa 3-4 Minuten.

Rechtlicher Hinweis: Bei den o.g. Punkten handelt es sich um unverbindliche Hinweise
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