Eingelegtes Kiirbisgemiise

Zutaten (fiir 2 Glaser a1l Inhalt)

1kg Kiirbisfleisch ( z.B.Muskatkiirbis, langer von Nizza)
250g Zucker

1EL Salz

250 ml WeiBlweinessig

250 ml Wasser

3 Knoblauchzehen

4 Zweige Basilikum

Zubereitung:

1. Das Kiirbisgemiise in 3cm groBe Wiirfel schneiden, in eine
Schiissel geben und mit Zucker, Salz, Essig, Wasser und den
abgezogenen Knoblauchzehen vermischen. Zugedeckt 24
Stunden durchziehen lassen.

2. Am nichsten Tag in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze 10-
15 Minuten garen, bis die Kiirbisstiicke glasig sind. Sofort in die
Gliser geben, je 2 Basilikumzweige mit ins Glas geben und fest
verschlieBen.

Tipp: An einem dunklen und kiithlen Ort aufbewahren!

Guten Appetit !



