©Sgren Staun Petersen

Kiirbismarmelade mit Vanille
Ca. 1Liter

500 g Kiirbis, gerieben (grauer oder griiner Typ, z. B. Crown Prince)
35 gIngwer

1grofBe Birne

500 g Einmachzucker

500 ml Wasser

2TL Zimt

1TL Kardamom

1TL Nelken, zerstoBen

2 TL Vanilleextrakt

ZUBEREITUNG

Kiirbis vorbereiten, fein reiben und 500 g abwiegen. Ingwer und Birne ebenfalls reiben.

Alle Zutaten in einen Topf geben und aufkochen, dann 10 Minuten simmern lassen. Zwischendurch
abschaumen.

Die Marmelade in saubere, heil3 ausgespiilte Glaser fiillen.

Kiihl und dunkel lagern — nach dem Offnen des Glases im Kiihlschrank aufbewahren.

Quelle: Kiirbis - Harte Schale, gesunder Kern. Sgren Staun Petersen. LV.Buch im Landwirtschaftsverlag. ISBN
978-3-7843-5647-1



