KUrbis - Sti3sauer zu Bratwurst in Bier (Berlin)

Kategorien:  Aufbau, Einmachen, Kirbis
Zutaten fur: 4 Personen

FUER DEN KUERBI S

1 kg Kuerbis
1 St ueckchen | ngwer wur zel
1 Unbehandel te Zitrone
250 m  \Wasser
250 m  \Weinessig
400 Gramm Zucker; (1)
1/ 4 Teel . Sal z
1/2 Zi nt st ange
3 Nel ken
6 Wei sse Pfefferkoerner;

Zer dr ueckt

FUER DI E BRATWJRST

4 Br at wuer st e
1 Essl. Mlch
Fett zum Brat en
1 Tasse Bier (je etwa 200 m)
1 St uck Pfefferkuchen
Sal z
Schwar zer Pfeffer aus der
Muehl e
1 Prise Zucker (2)

Anleitung:

Den Kuerbis schael en, das weiche Innere nmit den Kernen entfernen.
Das Kuerbisfleisch in gleich grosse Wierfel von etwa 2 x 2 cm
schnei den. Den I ngwer schael en und in duenne Schei bchen schnei den.
Die Zitrone waschen, die Schal e spiral foerm g duenn abschael en.

In ei nem Topf Wasser mit Essig, Zucker (1), Salz, Ingwer,
Zitronenschal e und den Gewuerzen 5 M n. aufkochen. Die

Kuer bi sst uecke in den Sud geben und 3-4 Mn. durchkochen. (N cht

| aenger, die Stuecke sollen noch "Biss" haben!) Den Kuerbis abdecken
und m ndestens 1-2 Tage durchzi ehen | assen.

Die Bratwierste in MIch wenden, braun anbraten und warm stellen.

Den Bratansatz mt Bier abloeschen und nit etwas geriebenem

Pf ef f erkuchen binden. Mt Salz, Pfeffer und Zucker (2) abschnmecken.
Die Wierste in die Sauce zurueckl egen und weitere 8-10 M n. schnoren.
Mt dem ei ngel egt en Kuerbis servieren.

Dazu passen "Stanpfkartoffel n".

Anmer kung: Kuer bi s schmeckt auch als Beil age zu gekochternr
Ri ndf | ei sch und Braten, zu Gefluegel - oder WI dgerichten.

Ti p: Di e Kuerbisstuecke in heisse daeser mt Twi st-off-Deckel
fuell en und sofort verschliessen. Er ist so fuer einige Wechen im
Kuehl schrank hal t bar .



