Melonen - Wirfe Pikante

Kategorien:  Aufbau, Einmachen, Melone, SUf3-sauer
Zutaten fur: 1 Rezept

2 grof. Netznelonen; a ca. 2 1/2 kg
1 Ltr. Wasser
150 m  Essi g- Essenz
1 kg Zucker
2 Zi mt st angen
200 Gramm | ngwer wur zel
6 Gewuer znel ken

Anleitung:
Mel onen in Viertel schneiden, Kerne herausl oesen, schael en und das
Fl ei sch in nicht zu grosse Wierfel schneiden.

Essi g- Essenz, Wasser, Zucker, Zintstangen, |Ingwer und Nel ken
zusanmen auf kochen. Hei ss ueber die Mel onenwuerfel giessen und
zugedeckt drei Tage stehenl assen.

Dann den Zuckeressig abgi essen, Nel ken und | ngwer herausnehnen.
Mel onenst ueckchen in kleine daeser schichten. In jedes (Gas ein
kl ei nes Stueck Zi mt stange geben.

Zuckeressi g nochmals etwa 10 M nuten kochen | assen, etwas abgekuehlt
ueber di e Mel onenstueckchen gi essen und die G aeser nmit in Wasser
get aucht er Ei nmachhaut und Gunmmi ringen oder mt Tw st-off-Deckeln
verschl i essen.

Kuehl auf bewahren. Das Mel onenkonpott halt sich 2-3 Monate.

Passt gut als Gillbeil age.



