K Urbis mit Armagnac und Pflaumen - Suf3

Kategorien:  Aufbau, Einmachen, Kurbis, Pflaume
Zutaten fur: 1 Rezept

300 Gramm Kur pfl aunmen (getrocknete
Pf | aunen)
1/ 4 Ltr. Arnmagnac
20 Gramm | ngwer wur zel
750 G amm Zw ebel n, klein
375 M Wi sswein
500 Gramm Honi g, fluessig
5 Lor beer bl aetter
1 kg Kuerbis; ohne Schal e und

Ker ne gewogen

Anleitung:

Kur pfl aumen mt Arnagnac uebergi essen und abgedeckt ueber Nacht

dur chzi ehen | assen. |Ingwer schaelen und in Schei ben schnei den.

Zwi ebel n pell en. Aus Weisswein, Essig, Honig, Lorbeerblaettern und

| ngwer schei ben ei nen Sud kochen. Die Zwi ebeln darin bei mlder Htze
20 M nuten kochen | assen. Dann mit einer Schaunkelle herausnehnen
und beiseite stellen. Kuerbis wuerfeln und portionsweise in dem Sud
gl asig werden | assen, das dauert jeweils etwa 5 M nuten.

Kuer bi swuerfel, Zw ebel n und Kurpflaumen in d aeser schichten. Den
Sud mit demrestlichen Armagnac m schen und dar uebergi essen. 4 aeser
verschl i essen. Kuerbis m ndestens 1 Wche durchzi ehen | assen. Er
halt sich, kidhl und dunkel aufbewahrt, 4-6 Mnate.

Zu Wld, Schweinebraten und Gefl uegel servieren.



