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3 kg slisser Kiirbis
(z.B. Sweet Dumpling)

1 kg Zucker

250 g gehackte
Walniisse

3 - 4 Nelken

1 Glas Wasser

Turk;sche Brt

Den Kiirbis schalen und saubern.
In ca. 5 cm breite und 10 cm lange
Stiicke schneiden.

Die Hélfte des Kiirbisses in einen
Topf geben mit 5009 Zucker und
den Nelken bestreuen. Die andere
Halfte auf den Zucker stapeln

und mit dem restlichen Zucker
bedecken.

Maglichst Giber Nacht (mind. 4-5
Std.) ziehen lassen.

AnschlieBend mit etwas Wasser
auf niedriger Hitze kocheln lassen,
bis der Kiirbis weich ist. Nicht

zu lange kochen. Gut auskiihlen
lassen.

Auf Desserttellern anrichten, mit
Walniissen bestreuen.



