Pickles (eingelegtes Gemuse)

FUr 4-6 Einmachglaser a 400 ml

Zutaten Zubereitung

+ 750 g Gemuse (z. B. 1. Gemuse nach Belieben grob zerkleinern
Gurke, Zwiebel, Karotte, und mit Gewurzen und Krautern in ein
Zucchini, Paprika) steriles Einmachglas fullen.

* 250 ml Essi
9 2. Essig, Wasser, Zucker und Salz in einen

* 500 ml Wasser Topf geben und aufkochen.
* 4 EL Zucker
3. Die Essig-Wasser-Mischung etwas
* 1 EL Salz abkihlen lassen und Uber das Gemise
« Gewiirze und Krauter giefsen. Darauf achten, dass das Gemduse
(z. B. Dill, Senfkérner) vollstandig bedeckt ist und die

Flissigkeit bis zum Rand des Glases

/ \ reicht.

Tipp: Ungedffnet sind

4. Das Glas gut verschlie’en und zum
Pickles etwa 3 Monate
AbklUhlen auf den Kopf stellen, dann
haltbar. Ein gedffnetes Glas

mindestens ein paar Stunden ziehen
halt sich im Kdhlschrank

lassen (je Llanger die Ziehzeit, desto

ca. 1-2 Wochen.
K / aromatischer der Geschmack).
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	Folie 1: Pickles (eingelegtes Gemüse)

