Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Spiefchen vom siif-sauren Butternutkiirbis & Bergkise

Es ist Kiirbiszeit

Butternut Kiirbisse eignen sich hervorragend zum siiR-sauren einlegen. Mit etwas Zimt und Knoblauch wird es
wiirzig und passt gut zu rassigem Schinken oder deftigem Kase. Wir haben unseren eingelegten (pickled) Kuirbis
mit Allgauer Bergkase auf Spielle gesteckt. Am letzten SWR1 Pfannle in Heilbronn wurden diese Spief3e auf der
Blihne zubereitet und verkostet. Das ist etwas ganz Besonderes.

Hier ist unser heutiges Rezept fiir eingelegten Kiirbis:

Zutaten
(fiir ca. 4 Glaser & 400 ml)

¢ 850 g Butternutkiirbis (bereits geschalt, entkernt, in 3 cm Stiicke geschnitten)
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¢ 100 g Zwiebel, geschalt

¢ 1 Knoblauchzehe, geschalt

¢ 500 ml Apfelsaftschorle

e 200 ml Apfelessig oder heller Balsamessig
e 150 g Zucker

e 2 EL Senfkdrner

e 1TL Salz

e 1Lorbeerblatt

e 1/2 Stange Zimt

o 10 Pfefferkorner, schwarz

¢ 1 rote Chilischote

e Je 2 Zweige Thymian & Rosmarin
e 1 TL Agar Agar

e Extra: 400 g reifer Bergkase

Zubereitung

Die Zwiebeln und den Knoblauch schéalen und in diinne Ringe hobeln. Die Chilischote entkernen und in Ringe
schneiden. Die vorbereiteten Kurbisstlicke bereitstellen.

In einem Topf den Essig mit Apfelsaftschorle und einen gestrichenen TL Agar Agar mischen. Zucker, Salz,
Knoblauch, Lorbeerblatt, Thymian, Rosmarinzweig, Zimtstange, Pfefferkdrner zugeben und kurz aufkochen.
Die vorbereiteten Kiirbisstiicke, Zwiebeln, Knoblauch und den Chili zugeben und 2 Minuten kochen.

Das Gemiise mit einem Schaumloffel in saubere Glaser geben. Fliissigkeit nochmals aufkochen und heil Giber
die Kirbisstiicke in die Glaser gieften. Gut verschliefien. Vor dem Verzehr mindestens 1 Tag durchziehen lassen
(besser 1 Woche).

Fur die SpieRe den Bergkdse in 2 cm Wiirfel schneiden. Jeweils einen Kasewurfel mit einem eingelegten Kiirbis
auf einem Zahnstocher spieRen.
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