Kurbis-suR-sauer

Zutaten:

2 kg Kurbis (z. B. Pink Jumbo Banana), 5 Zitronen mit unbehandelter
Schale, 1 | Apfelessig, 1 kg Zucker, 3 Stangen Zimt,
3 EL Gewurznelken

Zubereitung:

Gewaschenen, je nach Sorte geschalten und entkernten Kirbis in 3 cm
grol3e Wurfel schneiden.

Zitronen dunn schalen.

Apfelessig, Zucker, Zimt, die Schalen der Zitronen, Gewurznelken so lange
kocheln bis der Zucker gelost.

Die Kurbisstucke portionsweise im Sud glasig kochen, abtropfen lassen
und in Glaser schichten.

Den Saft 5 Minuten sprudelnd kochen lassen. Die Zitronenschalen
entfernen und die kochendheil3e FlUssigkeit Uber die Kurbis-stucke fullen,
bis sie davon bedeckt sind.

Die Glaser sofort verschliel3en, kiihl und dunkel aufbewahren.

Tipp:
Klrbis stR-sauer passt gut zu gekochtem Fleisch von Schwein und Rind
oder auch zu Lammbraten. Man kann ihn aber auch gewurfelt unter

Fleischsalat mischen oder als Kompott zu SURRspeisen servieren.

Gutes Gelingen wunscht Ihr Kirbismeister-Team

www.kuerbismeister.de



