KUrbis- Sl - Sauer - Eingemacht 1

Kategorien:  Konserve, Gemuse, Kurbis
Zutaten fur: 4 Glaeser *

4 kg Kirbis
1/2 Ltr. Wi sswein-Essig
1 Unbehandel te Zitrone
1 Vani | | eschot e
20 Gramm Frischer | ngwer
11/2 kg Zucker
2 Zi mt st angen
1 Essl . CGewuerznel ken
SONST
4 Ei nmachgl aeser
A 1l Liter Inhalt
4 Qunmi ri nge
4 Buegel oder Kl anmern

Anleitung:
(*) aca. 1 Liter Inhalt

Kuer bi s schael en, entkernen, mt einem Buntnmesser in kleine Schei ben
schneiden und in eine Schuessel geben. 1/8 Liter Essig und 1/8 Liter
Wasser m schen und daruebergi essen. Kuehl stellen und, am besten
ueber Nacht, ziehen | assen. Zitrone waschen, duenn schael en
hal bi eren, den Saft auspressen. Vanill eschote der Laenge nach

auf schnei den, das Mark herauskratzen, Schote vierteln.

I ngwer schael en. Zucker, restlichen Essig, 3/8 Liter Wasser
Zitronensaft und -schale, Ingwer, Vanilleschote und -nmark

Zi mt st angen und Gewuer znel ken zum Kochen bringen. I nzw schen Kuerbis
abt ropfen | assen.

Ei nmachgl aeser gruendlich waschen, abtrocknen. Gunmiringe einige
M nuten in Wasser auskochen. Ringe bis zur Verwendung i mkalten
Wasser |iegen | assen. Kuerbi sschei ben portionsweise in den Zucker-
Essi g- Sud geben. Ei nmal kurz aufkochen, bis sie glasig sind.

Sofort mit der Schaunkelle herausnehmen und in die d aeser fuellen
Essi g- Zucker - Sud abkuehl en | assen und ueber den Kuerbis giessen
@unmi ri ng und Deckel nass auf den gesaeuberten  asrand | egen

@ aeser mt Buegel n oder Kl ammern verschliessen und zum Ei nkochen in
die mt hei ssem Wasser gefuellte Fettpfanne stellen

I m vor gehei zt en Backofen (E-Herd: 200G adC/ Gasherd: Stufe 3)

ei nkochen. Die d aeser duerfen sich gegenseitig nicht beruehren. Den
Backof en ausschal ten, sobald es in den d aesern zu perl en begi nnt
(nach ca. 60 M nuten).

Noch etwa 30 M nuten im Ofen stehen | assen. Waehrend der Ei nkochzeit
di e Backof entuer noeglichst nicht oeffnen

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden (ohne Wartezeit)



