Kurbis- Wiirféd

Kategorien:  Konserve, Einlegen, Suess-sauer, Kirbis
Zutaten fur: 1 Rezept

1 kg Kuerbis
1/ 4 Ltr. Winessig
1/ 4 Ltr. Wasser
750 Gramm Zucker
200 m  \Weinessig
6 Nel ken
1 Zitronenschal e
2 Orangen; den Saft

Anleitung:

Den Kuerbis schaelen, vierteln, entkernen und in kleine Wierfe
schneiden. 1/2 1 Essig mt 1/2 ltr. Wasser nmischen, die Wierfe
darin einlegen und ueber Nacht i m Kuehl schrank zi ehen | assen

1 Tasse Essig mit 1 Tasse Wasser und dem Zucker gut verruehren

Nel ken und Zitronenschal e zugeben und auf kochen. Di e abgetropften
Kuer bi swuerfel in die heisse Mari nade geben und gl asi g duensten. Den
Kuerbis mt ei nem Schaunl oef fel herausheben und in d aeser fuellen

Den Orangensaft zum Sud geben und kurz sprudel nd kochen | assen
heiss in die daeser fuellen und di ese verschliessen

Suesssaurer Kuerbis ist eine Leckerei fuer sich - sie koennen ihn
aber auch gut zu kaltem Braten oder Sal at reichen und natuerlich zum
Fondue.



