Klrbisin Essig

Kategorien:  Einmachen, Gemuise
Zutaten fur: 1 Rezept

4 1/2 kg Kirbis

2 Ltr. Wasser

10 G amm Salz

3/4 Ltr. Weinessig

30 Gramm Zucker
1 Teel . Sal z

30 Gramm Senf k"rner
8 Lorbeerbl"tter
1 Zi nt st ange

Anleitung:

Den Kirbis zerteilen, entkernen und schal en, dann in nmundgerechte
St icke schnei den. Das Wasser mit 10 g Sal z zum Kochen bringen, die
Kir bi ssticke in nmehreren Portionen jeweils 5 M nuten garen. Auf

ei nem Sieb abtropfen und erkalten | assen. Den Winessig mt 1/4 der
Kir bi sbrihe, Zucker und 1 TL Sal z zum Kochen bringen. Die

Kir bi ssticke mt den Senfkérnern, Lorbeerblattern und der etwas
zerkl einerten Zintstange in ein Gefald schichten. Mt dem Essi gsud
Uber gi eBen und verschlielRen, sol ange der Sud noch heil3 ist. Im
Kel | er oder an ei nem anderen, noglichst kihlen Pl atz aufbewahren.
Der Kirbis sollte m ndestens 4 Wichen durchzi ehen, bevor man die
erste Portion iat. Besonders gut pafit dieser Kirbis dann zu allen
Bal kan- CGeri cht en.



