Kirbis -friiher und heute-

In diesem Jahr war unsere Kiirbisernte nicht so groB, nur 5 StUck.@
Eingekocht haben wir ihn nach unserem Lieblingsrezept von der Nachbarin. Es ist nicht so miihsam
wie das Einlegen friiher, auch bleibt er so schén knackig und wird durch das langere einkochen nicht

weich.
aus dem Grafschaft Glatzer Kochbuch:

2 kg Kiirbis

2 | Weinessig

Y2 | Wasser

1,5 kg Einmachzucker

1 Stiick Ingwer

1 Stilick Zimtstange

1 Zitrone, Saft und Schale

Kiirbis schalen und in kleine Wiirfel schneiden.
Essig und Wasser aufkochen, Uber die
Kirbisstlickegeben. 12 Stunden stehen lassen.
Kiirbis herausnehmen und in Glaser fiillen.
Essiglosung mit Zucker und den Gewlrzen
aufkochen, Kirbis darin glasig kochen. Darf
nicht zu weich sein. Mit dem Schaumloffel
herausnehmen und in Glaser fillen. Essig-
Zuckerlésung etwas einkochen. kalt Gber den
Kiirbis geben und verschlieBen. Bei 75 Grad 30
Minuten einkochen.

unser Rezept:

2,5 kg Kiirbis

1 kg Zucker

Ya | Essig

Ya | Wasser

6 Nelken

1 Stiick Zimtstange oder V4 Teel. gem. Zimt
1 Stiick Ingwer (Wiirfelzucker-Stiick groB3)

Essig, Wasser, Zucker und Gewiirze (Tee-Ei)
aufkochen. Kiirbisstiickchen hineingeben und
aufkochen lassen. Nur ganz kurz unter
standigem Ruhren.

Die Kirbisstiickchen in vorbereitete
Schraubglaser fiillen und sofort verschlieBen.




