FREUNDESKREIS

Rezept , KUrbispaste*

Ab August gibt es wieder frische KiUrbisse, sie
eignen sich gut fUr einen sommerlichen Auf-
strich. SUB und wuUrzig schmeckt diese Kurbis-
paste, deshalb passt sie sowohl zu Grillfleisch
als auch zu Kase und suBem Brot. Durch das lan-
ge und sachte Einkochen bekommt der Kurbis
eine glasige Konsistenz, wird streichfahig und
sehr cremig. Ein Genuss fUr alle Kurbisliebha-

ber.

Zutaten:

1 Kilogramm Kurbis

300 Gramm unraffinierter
1/2 Teeloffel Zimt

1/2 Teeloffel geriebene Muskatnuss
3 Gewurznelken

1 getrocknete Chilischote

1 Teeloffel Meersalz

1 Zitrone

1 Dampfeinsatz

Zucker

So geht's:
Den Kurbis schalen, entkernen und in Sticke wur-
feln.

Im Dampfeinsatz etwa 10 bis 15 Minuten garen.
Die KUrbisstucke sollten schon weich sein. Danach
mit der Kichenmaschine oder einem Mixer zu einer
glatten Masse puUrieren.

Die Nelken und die Chilischote in einem Morser fein
mahlen.

Von der Zitrone die Schale abreiben und die Zitrone
auspressen.

In einem Topf den Zucker mit dem Zitronensaft, dem
Zitronenabrieb und allen GewUrzen mischen.

Dann das KUrbispUree dazugeben, gut vermischen
und mild erhitzen. Das Ganze wird bei kleiner Hitze
etwa 60 Minuten gekdchelt. Dabei immer wieder
umrUhren, um zu verhindern, dass das PUree am
Topfboden ansetzt.

Nach etwa einer Stunde Kochzeit sollte die Paste
eine buttrige Konsistenz haben und kann in ein
groRes, steriles Glas abgefullt werden.
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