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Siiss-sauer eingelegter Kiirbis mit Ingwer, Nelken und Sternanis

@v l.* ' [ VA Zubereitungsdauer ca. 30 min. (plus 12 Stun-
. ‘ ' /g den) / Fiir 6 Weckgldser Typ #900 a 290 ml

ZUTATEN:

1,5 kg Kirbis

1 mittelgrosse Ingwerwurzel
400 ml Weissweinessig

250 g Zucker (oder Agavensirup)
1 Prise Cayennepfeffer

2 Nelken

1 Sternanis

6 Weckglaser Typ #900 a 290 ml

WAS ICH SONST NOCH BRAUCHE:
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ZUBEREITUNG:

Den Kiirbis halbieren, Kerne sowie das schwammige Fleisch entfernen. Schalen und in Schnitze schnei-
den dann in ca.1 x 1 cm grosse Stiicke wiirfeln und in eine Schiissel geben.

Den Ingwer schdlen und in diinne Stifte schneiden. Diese zusammen mit Essig, Zucker und Cayennepfef-
fer zu den Kirbiswirfeln geben und gut verrihren. Die Nelken und den Sternanis dazugeben. Zugedeckt
fur mindestens 12 Stunden im Kuhlschrank durchziehen lassen.

Am nachsten Tag alles in einen Topf geben, aufkochen lassen und danach zugedeckt fiir etwa 8 - 10 Mi-
nuten auf kleiner Hitze kdocheln lassen. Der Kirbis sollte nicht zerfallen oder matschig werden sondern

noch etwas Biss behalten. Sofort in Weckglaser fillen, verschliessen und abkiihlen lassen. An einem
kithlen und dunklen Ort aufbewahren.
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