
 
Solweik Christiansen – Haus der Familie Kiel 

Knusprige Kürbis-Quarkspeise 

Zutaten für 4 Personen: 

 

250 g Kürbisfruchtfleisch (z.B. Hokkaido, Butternut) 

200 ml Orangensaft 

3 EL Zitronensaft 

2 EL Vanillezucker 

1 EL Zucker 

150 g Quark 20% 

50 g griechischer Joghurt 

2 EL Puderzucker 

100 g Schlagsahne 

80 g geröstete Nüsse und Kerne (z.B. Kürbiskerne, Mandeln, Haselnüsse) 

 

Zubereitung: 

 

Das Kürbisfleisch klein schneiden und mit dem Orangen- und Zitronensaft, 

Vanillezucker und Zucker in einen Topf geben. 

Alles aufkochen und den Kürbis bei kleiner Hitze ca. 10 – 15 Minuten weich garen. 

Anschließend pürieren und das Kürbispüree auskühlen lassen. 

Den Quark mit dem Joghurt und dem Puderzucker cremig rühren. 

Die Sahne steif schlagen und unterheben. 

Die Quarkcreme auf 4 Gläser verteilen und das Kürbispüree darauf füllen. 

Die gerösteten Nüsse und Kerne grob hacken, anschließend auf das Dessert 

streuen. 

 

Wer mag, kann auch einen Esslöffel Mohn unter die Quarkmasse rühren. 

 

 


