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Spätsommer und Herbst waren früher Ein-

weckzeit. Obst und Gemüse wanderten 

erst in die Töpfe und dann in die Gläser – 

bis es alles im Supermarkt gab, und die-

se schöne Tradition fast in Vergessenheit 

geriet. Das ist heute anders: Einwecken ist 

wieder zu einem regelrechten Trend ge-

worden, und das aus gutem Grund! Sie 

werden schnell feststellen, wie gut es 

nach einem anstrengenden Tag in der Kli-

nik tut, mit viel Muße Obst und Gemüse 

zu verarbeiten.

Bei so einer Tätigkeit können sie gut ab-

schalten, Abstand zum Alltag gewinnen 

und die Akkus aufladen. Gleichzeitig wis-

sen Sie genau, was in Ihren Gläsern steckt 

und können regionale Produkte verwen-

den. Einwecken ist also besonders nach-

haltig. Ganz nebenbei macht der leckere 

Inhalt der Gläser nicht nur Ihnen Freu-

de. Den eingelegter Kürbis, Apfelkom-

pott und das süße Pflaumenmus sind tolle 

Geschenke für Freunde oder nette Mit-

bringsel für liebe Kolleginnen und Kolle-

gen. Öffnen Sie in der Pause doch ein Glas 

gemeinsam, und genießen Sie den Ge-

schmack des Herbstes! 

Selbstgemacht   
schmeckt am besten

Leckere Rezepte für den Herbst
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Toll zum Verschenken:  Kürbis süß-sauer
Kürbis süß-sauer ist eine hervorragende Beilage zu Fleisch oder Käse, weswegen er zum Beispiel bei Fleischfondue 
oder Raclette mit den Kollegen nicht fehlen darf. Alternativ können Sie ihn kalt als Gemüse beilage zu Brot essen.Das brauchen Sie:

• 2 kg Kürbis, zum Beispiel Butternut- oder Muskat-kürbis
• 250 ml Weißwein-Essig
• 1 kg Zucker
• Saft von einer halben Zitrone• 1/2 Vanilleschote
• 1 Zimtstange 
• sehr kleines Stück Ingwer
• 5 bis 6 Gewürznelken

So geht’s:
• Kürbis schälen, entkernen und würfeln.• 125 ml Essig und 125 ml Wasser dazugeben un d  einige Stunden ziehen lassen.• Zitronensaft, Vanille (Schote in Längsrichtung auf-schneiden und Mark herauskratzen, Rest klein 

schneiden), Zucker, geschälter Ingwer, Gewürznel-ken und Zimtstange mit 200 ml Wasser aufkochen.• Einmachgläser und Gummiringe mit kochendem Wasser reinigen.
• Kürbis abtropfen und Stück für Stück in den aufge-kochten Sud geben, bis er glasig aussieht.• Mit der Schöpfkelle die Kürbisstücke herausnehmen und in die Einweckgläser füllen.• Sud abkühlen lassen, dann zum Kürbis geben und Einweckgläser verschließen.• Im Backofen bei 200 Grad die Gläser in eine Fett-pfanne mit heißem Wasser stellen und dort 60 Mi-nuten einkochen lassen. Anschließend noch eine weitere halbe Stunde im ausgeschalteten Ofen ru-hen lassen, bei geschlossener Tür.
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Unser EXTRA 
für Sie 

in der Heftmitte:

Rezepte & Aufkleber 

für Eingewecktes
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