
Zupfbrot mit Kürbis, Walnuss und Zimt (vegan)

Auf
den Feldern und Marktständen leuchten die Kürbisse. Das satte Orange greift farblich
schon mal den Wäldern vor, die bald in ähnlicher Pracht dastehen werden. Auch wenn ich
Orange als Farbe eigentlich gar nicht so mag – im Herbst gefällt mir das gelb-rot-orange
Farbspektakel und auch an Kürbissen kann ich schwer vorbei gehen.
Letzte Woche landete der erste Kürbis des Jahres in meinem Einkaufskorb. Ich habe vor
Jahren so einen alten Bastkorb von meiner Ma übernommen, der mittlerweile wirklich etwas
altersschwach ist und hatte schon Angst, er hält den Kürbis nicht mehr aus. Aber nach wie
vor ist er treuer Begleiter bei Einkäufen und bleibt das hoffentlich noch eine Weile.
Nach Vor-Urlaubs-Stress, Urlaub und Nach-Urlaubs-Stress hatte ich am letzten langen
Wochenende (unser Chef hat uns den Brückentag geschenkt!) endlich mal wieder Zeit und
Ruhe zum Backen. Und Lust auf Kürbis hatte ich auch – also entstand dieses herbstliche
Zupfbrot mit Kürbis, Walnuss und Zimt, im Grunde ein Pumpkin Spice Pull Apart Bread, wie
man im neudeutschen sagen würde und wie man es in Getränkeform zurzeit wieder überall
bei Kaffeeanbietern liest.
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Ich habe noch einen Guss aus Frischkäse, Puderzucker und Zitronensaft drüber gegeben –
die frisch-säuerliche Note gab der Leckerei noch das I-Tüpfelchen. Naschkater und ich
waren begeistert und ich hoffe, euch schmeckt dieses Brot genauso gut wie uns!

Für 1 Kastenform, ca. 22-25 cm lang:
Teig:

150 g gegarter Kürbis (Butternuss oder Hokkaido)
150 g Sojagurt Vanille
50 g Rohrohrzucker

2 Prisen Salz
Je 2 Prisen Kurkuma und Kardamom

2 Leinsameneier (2 EL geschrotete LS + 6 EL Wasser)
400 g Dinkelmehl
15 g Backpulver
50 g Margarine

Füllung:
150 g gegarter Kürbis
100 g Rohrohrzucker

2 TL Zimt
30 g Margarine

2 Handvoll Walnüsse, grob gehackt
Guss:

Puderzucker
frischer Zitronensaft

(Frischkäse)
Teig:
Den gegarten Kürbis in die Schüssel wiegen, mit dem Kartoffelstampfer fein zerdrücken und
mit Sojagurt, Zucker, Salz und Gewürzen verrühren. Die Leinsamen mit dem Wasser kurz
quellen lassen (helle Leinsamen fallen im Teig nicht so auf) und dann pürieren, bis eine
cremige, eiweißartige Masse entstanden ist. Die Leinsameneier (LSE) zur Masse geben und
unterrühren. Die Margarine in die Schüssel wiegen, dann Mehl und Backpulver darüber
geben und alles mit den Knethaken zu einem glatten Teig verkneten. Wenn er noch ein klein
wenig klebrig ist – kein Problem.
Füllung:
Den Kürbis mit dem Kartoffelstampfer fein zerdrücken und mit den übrigen Zutaten (bis auf
die Walnüsse) verrühren.
Brot:
Die Arbeitsfläche mit Mehl bestreuen und den Teig darauf geben. Mit etwas Mehl bestreuen
und den Teig kurz kneten, bis er nicht mehr klebt. Dann mit dem Nudelholz recht dünn zu
einem Rechteck ausrollen (darauf achten, dass die Unterseite nicht an der Arbeitsfläche
festklebt).
Den Teig vollständig mit der Füllung bestreichen und dann in Streifen schneiden, die so
breit sind wie die Kastenform. Die Streifen übereinander legen und in Vierecke schneiden,
die ca. so hoch sind wie die Kastenform. Die Form am besten aufrecht stellen und die
Teigstücke übereinander hineinstapeln, so dass die Füllungen immer nach oben zeigen.
Ganz am Ende habe ich ein Teigstück umgedreht, sodass zwei Mal Füllung aufeinander trifft
und am Randstück keine Füllung außen ist.
Im vorgeheizten Ofen bei 160 °C 40-45 Minuten backen und in der Form abkühlen lassen
oder lauwarm genießen.
Nach Belieben einen Guss anrühren und das Brot damit beträufeln.
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Ohne Guss ist das Zupfbrot vegan. Wer es ganz tierfrei möchte, lässt den Frischkäse weg
und nimmt nur Puderzuckerguss oder versucht es mit einer veganen Variante.
Ich hoffe, ihr genießt nach diesem nasskalten Wetter den goldenen Herbst und lasst es euch
mit einer schönen Tasse Kaffee oder Tee und feinem Kuchen gut gehen!
Genussvolle Grüße von eurer
Judith
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