K Urbis - Einmachen

Kategorien:  Einmachen
Zutaten fur: 1 Rezept

Anleitung:

Man schnei det ihn ausei nander, schabt das Kernhaus heraus, schaelt
di e Aeussere Schal e dick ab und schnei det den Kuerbis in fingerlange,
zweifingerbreite Streifen; die Stuecke werden einige Mnuten in

si edendem Wasser ueberkocht, dann auf Siebe gegossen und gut
abgetropft. Auf 500 Gramm Kuer bi sstuecke kocht man 375 G amm Zucker
di cklich ein, giesst dann so viel guten Winessig hinzu, dass D e

M schung ei nen angenehnen, suess-saeuerlichen Geschmack hat, Laesst
di e Kuer bi sstuecke einige Mnuten darin aufkochen, ohne dass sie zu
wei ch werden duerfen, nimt dabei den Schaum ab, schuettet dann
alles in 1 Porzellannapf und |l egt einige Stuecke Zinm und Nelken in
ei n Lei nwandl aeppchen Gebunden dazu. Am Anderen Tage wi rd der
abgegossene Essi g auf gekocht, abgeschaeunt, die Kuerbisstuecke,

nicht zu viele auf einmal, Hi nein gelegt, einmal Ueberkocht,

her ausgenonmen, in die d aeser oder Toepfe gelegt, mt dem Etwas

Ei ngekochten und erkal teten Essig uebergossen und zugebunden.



