Kürbischutney
Rezept:

550g Muskatkürbis
50g Rosinen












3 Stk. Schalotten oder eine Zwiebel
4 cl Nolly Prat
10 cl Traubensaft
Ingwerwurzeln 
2 Lorbeerblätter

1 Zimtsange

50g Rohr oder Brauner Zucker

5 cl Weisweinessig
Einlegefond vom Muskatkürbis
2 Knoblauchzehen in feine Scheiben geschnitten
1 Orange

1 Zitrone

Salz , Pfeffer und etwas Tabasco
Walnussöl
Zubereitung:

Schalotten oder Zwiebeln mit etwas Walnussöl anschwitzen.

Den Kürbis Würfeln und dazugeben.

Den Zucker, Essig, Nolly Prat, Traubensaft sowie den Einlegefond beifügen und alles langsam zum kochen bringen.

Lorbeerblätter, Zimtstange, Knoblauch und die Rosinen dazugeben und  gleichmäßig aber nicht bei zu großer Hitze kochen lassen.

Alles ca. 40 min kochen lassen.

Orangen- und Zitronenschale mit dem geschälten Ingwer sehr fein hacken und dazugeben, sowie etwas Tabasco.

Das Chutney mit Salz und Pfeffer würzen und noch mal 10 min kochen lassen.

Das Chutney sollte eine mittelfeste Konsistenz haben. Mit anderen Worten, sollte es nicht flüssig sein.

Das noch heiße Chutney in Gläser abfüllen und mit einem Deckel verschlissen. 
Muskatkürbis (Moschuskürbise)

Muscade de Provence

Die in ganz Europa berühmte französische Züchtung wird auch bei uns angebaut.
Der Moschuskürbis hat mit der Muskatnuss nichts zu tun.

Die Reifezeit der Moschuskürbise beträgt rund 150 Tage. Die Früchte sollten so spät wie möglich geerntet werden 
Und können bei Frost ca.6-8 Monate gelagert werden.
Fruchtform: flachrund, vertiefter Fruchtstiel

Fruchtgröße ( D x H ): 25-50cm x 15-30 cm

Gewicht: 7-40kg

Oberfläche: glatt, stark gerippt, dunkelgrün, manchmal hellere Flecken, die sich bei Vollreife rotbraun                                                                                   färben.

Verwendung: eignet sich für Chutneys ,Kuchen und zum Rohessen. 

