KUrbis - Eingelegter

Kategorien:  Aufbau, Einmachen, Kirbis, Gewuerze
Zutaten fur: 1 Rezept

11/4 kg Kuerbis; ohne Schal e und
Ker ne gewogen
1 Ltr. Wi ssweinessig
500 G anm Zucker
1 Zi nt st ange
3 Gewuer znel ken

Anleitung:

Kuerbis in Wierfel schneiden, Essig mt Zucker, Zint und Nel ken so

| ange kochen, bis sich der Zucker geloest hat. D e Kuerbi swerfel
portionsweise in diesem Sud zi ehen | assen, bis sie glasig sind. Das
dauert jeweils ungefaehr 5 M nuten. Dann in @ aeser schichten.

Zul et zt den kochend hei ssen Sud daruebergi essen. Die G aeser
abdecken und kuehl stellen. Am naechsten Tag den Sud abgi essen, noch
ei nmal auf kochen, abkuehl en | assen und erst dann w eder ueber den
Kuer bi s gi essen. d aeser verschliessen und kuehl und dunkel

auf bewahren. Der Kuerbis haelt sich 6 Monate und | aenger.



