Eingelegter Kurbis

Dauer: Mittel  Kategorie: Eingemachtes und Co. Vegetarisch  Saison: Herbst

Zutaten
.o 1 ..................... mlttEIgr OBer K ur bls . (H Okka ldo) ............................
.o 40 G ................ Ingwerwu rzel .................................................
.o 150 ML ............. APF eIeSSIg ....................................................
1 ..................... throne(Abneb undsa&) ...................................
150G ............... ZUCker ........................................................
.......................... Salz
1 ..................... Zlmtstange ...................................................
. 1 EL ................. Pfeﬂcer k Omer S Chwarz .......................................
.o 1 EL ................. Senf ko mer ...................................................
2 ..................... EmmaChglaser ...............................................
. 1 ..................... ofenfes t .e. Form ..............................................

Zubereitung

1. Kirbis schalen, entkernen und in Stiicke schneiden.

2, Ingwer schalen und in feine Scheiben schneiden.

3.  Apfelessig gemeinsam mit 250ml Wasser, Zitronenabrieb und -saft,

Ingwer, Zucker, Salz, Zimtstange, Pfefferkorner und Senfkorner erhitzen
und 10 Minuten kécheln lassen.
4.  Kirbissticke dazugeben und weitere 10 Minuten kocheln lassen.
5. Kirbis kochend heif3 in saubere Einmachglaser flillen, mit Sud ubergief3en und Glaser verschliefen.

Glaser in eine ofenfeste Form stellen, 1 Liter kochendes Wasser zugie8en
und im vorgeheizten Ofen bei 90 Grad Celsius (Ober-/Unterhitze)

30 Minuten sterilisieren.
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