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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

750 g Musk�tkürbis (ohne

Sch�le und Kerne)

Für den Fond

250 ml W�sser

250 ml Apfelessig

250 g Zucker

40 g Frische Ingwerscheiben

1 Stk. Bio-Zitrone, Zesten d�von

1 Stk.  Zimt g�nz

0.5 TL  Senfkörner g�nz

0.5 TL  Pfe�er schw�rz g�nz

1 TL  Meers�lz jodiert grob

Weinbr�nd zum

Abfl�mmen

Süßs�urer Kürbis mit Ingwer

40—50 Min

Zubereitung

1 Kürbis entkernen, sch�len und in c�. 2 cm große Würfel schneiden.

2 Alle Zut�ten für den Fond �ufkochen, die Kürbiswürfel beigeben und

l�ngs�m kochen, so d�ss der Kürbis leicht kernig bleibt.

3 Vom Herd nehmen und sofort in die 2 Einm�chgl�ser � 600ml füllen.

4 Mit dem siedend heißen Fond übergießen, einen Schuss Weinbr�nd d�r�uf

gießen, �nzünden und sofort mit dem Deckel verschließen.

5 Um d�s volle Arom� zu entwickeln, muss der Kürbis mindesten 2-3 T�ge

ziehen.


