KUrbis - Englisch - Eingelegt

Kategorien:  Einmachen, Kirbis
Zutaten far: 8 X 370ml Gl.

2 kg Kuerbis, netto
1 kg Zucker
1 Zitrone
1 Teel . | ngwer pul ver
1/ 4 Teel . Cayennepfeffer

Anleitung:

Das feste Fleisch vollreifer Kuerbisse in 2 cmgrosse Wierfe

schnei den. Mt dem Zucker in einer Schuessel mischen. Zitronensaft
sow e 3 Stuecke der gewaschenen Schal e hinzufuegen. Mt einem Teller
beschweren und ueber Nacht zugedeckt stehen | assen.

Am naechsten Tag di e Kuerbi sse abschuetten und den Saft auffangen
Di esen auf kochen und di e Kuerbi swerfel darin |eise siedend glasig
werden | assen. Aber inmmer nur soviel auf einmal, dass die

Fl uessi gkeit eben ueber den gol dgel ben Wierfeln steht. Die fertigen
Kuer bi sse abschuetten, den Saft in einer Schuessel auffangen

Di e Zitronenschal en aus dem hei ssen Sud fischen und I ngwer,
Cayennepfeffer und den auf gefangenen Saft dazugeben. Witere 5
M nut en kochen | assen

I nzwi schen die G aeser mit den noch warmen Fruchtstuecken fuellen
Mt dem hei ssen Sirup uebergi essen und bedecken. Sofort mt Decke
oder Cel |l ophan verschliessen. Zu gekochtem Ri ndfl ei sch servieren



