e
Winterliches

Kurbismus s‘)z*z}

ZUTATEN
(fur ca. 7 Marmeladenglaser):

2 kg Kurbisfleisch vom
Hokkaido-Kurbis

400 ml Wasser

300 g Einmachzucker

2 Packchen Vanillezucker
%2 TL ger. Zitronenschale

1 TL Zimt oder auch mehr
2 ganze Nelken

ZUBEREITUNG:

Hokkaido-Kurbis zerteilen, Kerne entfernen und in grobe
Wiurfel schneiden.

Kirbiswurfel mit Wasser, Einmachzucker, Vanillezucker und den
Gewlrzen ca. 15 Minuten kochen bis der Kirbis weich ist.

Die Nelken entfernen. Kirbis zu Mus purieren.

Heif} in Marmeladeglaser abflllen, verschlieflen und ca.
10 Minuten auf den Kopf stellen.

Wenn das Kirbismus erkaltet ist, beschriften und mit Schleifen/
Bandern zum Verschenken versehen.
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