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GU Rezepte
Rezept
Kurbis suRsauer
Ein Rezept von Kirbis siiRsauer, am 09.06.2026
Zutaten
300 ml Weillweinessig 350g Zucker
Salz 1EL gelbe Senfkorner
1EL Koriandersamen 6 Gewdlrznelken
1 Zimtstange 4 Lorbeerblatter

900- 1500 g 900 g bis 1,5 kg festfleischiger Kiirbis (z. B.
Hokkaido-, Butternut- oder Muskatkiirbis)

Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 3 Glaser a 500 ml | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 540 kcal

Zubereitung

]_. Essig mit 250 m|l Wasser, Zucker, 1 1/2 EL Salz, Gewlirzen und Lorbeer aufkochen. Sud erkalten lasen. Kiirbis in 2-3 cm
breite Spalten schneiden, schalen, Kerne und das faserige Innere entfernen. Das Fruchtfleisch in 2-3 cm groRe Stiicke
schneiden. Die Stlicke in den Sud geben und abgedeckt 24 Std. bei Raumtemperatur ziehen lassen.

2. Am nachsten Tag Kiirbis im Sud aufkochen und in ca. 2 Min. bissfest garen. Kiirbisstlicke in hei} ausgespiilte, weite Glaser
mit Twist-off-Deckeln fillen. Mit dem heiften Sud begielien. Die Glaser sofort verschlieRen und fiir 20 Min. umgedreht auf
ein Kiichentuch stellen. Umdrehen und ganz erkalten lassen. Halt sich 1 Jahr.
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