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GU Rezepte
Rezept
SuiRsaure Kurbis-Pickles
Ein Rezept von Siif’saure Kiirbis-Pickles, am 28.06.2026
Zutaten
1kg Riesen-Zentner 1 Stiick Ingwer (ca.2 cm lang)
125 ml WeiRBweinessig 3 Nelken
Y2 Zimtstange 1 Bio-Zitrone
500g Zucker
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 5 Schraubgléser (a ca. 250 ml) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90
min | Pro Portion Ca. 455 kcal, 2 g EW, 109 g KH

Zubereitung

l. Kurbis schalen und putzen, 800 g abwiegen und ca. 1 cm grofd wiirfeln. Ingwer schalen und in ca. 3 mm dicke Scheiben
schneiden. Essig mit 250 ml Wasser, Nelken, Zimt und Ingwer in einem Topf aufkochen. Zitrone heil waschen, trocken
tupfen, Schale abreiben und die Zitrone auspressen. Abrieb und Saft unter den Essigsud riihren. Den heifen Sud (iber den
Kurbis gieRen und ca. 12 Std. zugedeckt ziehen lassen.

2. Kurbis abgielRen. Essigsud auffangen und mit dem Zucker unter Rihren aufkochen, bis sich der Zucker aufgeldst hat.
Kurbis zugeben und in 2-3 Min. glasig garen. Gewdlrze entfernen. Kiirbis und Sud kochend heilR in Schraubglaser fillen,
sofort verschlieften (Haltbarkeit: ca. 12 Monate).
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