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Glaser und andere Utensilien

Wer nur gelegentlich und in kleineren Mengen Obst und GemuUse einmacht, wird kaum zusdizliche
Gerdte bendtigen. Einige praktische Kichenhelfer kénnen die Arbeit allerdings erleichfern.

Glaser gibt es in unterschiedlichsten GréBen und
Formen; wichtig ist, dass sie hitzebestandig sind
und fest schlieBende Deckel haben. Zum Einfillen
von heiBen Zutaten und zum Einlegen sind Twist-
off-Glaser geeignet. Deckel, die beschadigt sind und
nicht mehr dicht schlieBen, sollte man durch neue
ersetzen. Einmachglaser mit Gummiringen eignen
sich nur zum klassischen Einkochen.

Topfe

Zum Kochen von Konfitlire, Gelee, Chutney und
Ahnlichem benétigt man einen Topf, der so groB ist,
dass nichts herausspritzt, wenn die Masse spru-
delnd kocht. Er sollte vor dem Kochen etwa nur zur
Halfte gefiillt sein, auBerdem aus sdurebestandi-
gem und gut leitendem Material bestehen (z.B. aus
Edelstahl). Zum Einkochen (Sterilisieren) ist ein
Topf, in den die Glaser vollstandig und nebeneinan-
der hineinpassen, notwendig. Wer regelméafBig Obst
und Gemiise einkocht, fiir den lohnt es sich even-

tuell, einen speziellen Einkochtopf mit Einlegerost
und integriertem Thermometer anzuschaffen.

Praktische Helferlein

Ein spezieller Einfiilltrichter mit weiter Offnung er-
leichtert das Befiillen von Glasern. Eine Haushalts-
waage mit Zuwiegefunktion (Tara-Taste) und ein
Kurzzeitwecker ermdglichen genaues Arbeiten.
Zum Umriihren darf ein Kochl6ffel mit Loch nicht
fehlen. Fir die Herstellung von Mus oder zum Ab-
tropfenlassen sollte ein feinmaschiges Sieb griffbe-
reit sein — ein Passiergerdt (die ,,flotte Lotte") ist
praktisch, wenn man haufiger weich gekochtes
Obst oder Gemiise zu Mus verarbeitet. Und zur Saft-
bereitung ist ein Passiertuch oder -sack niitzlich.
Zum Zerkleinern von Zutaten leisten Morser (z. B.
fir Gewtirze) und Stabmixer (z. B. fiir Konfitiire)

gute Dienste. Um Glaser nach dem Einkochen aus
dem kochend heiBen Wasser zu nehmen, ohne sich
dabei zu verbriithen, empfiehlt sich ein Glasheber.

Glaser vorbereiten

GLASER UND ANDERE UTENSILIEN

Sauberkeit ist das A und O, damit eingemachte Késtlichkeiten unbeschadet die Lagerung Uber-
stehen — deshalb mussen Gldser und Deckel sterilisiert (also keimfrei) sein.

GLASER IM BACKOFEN ERHITZEN Den Backofen auf
120°C (Umluft 100 °C) vorheizen. Die Gldser zum Ste-
rilisieren darin mit den Gffnungen nach unten mindes-
tens 10 Minuten erhitzen; im Ofen abkihlen lassen.

man die Gldaser und Deckel in einem groBen Topf mit
heiBem Wasser etwa 10 Minuten auskochen.

... UND ABTROPFEN LASSEN Die ausgekochten nas-
sen Gldser und die Deckel umgedreht auf einem sau-
beren Geschirrtuch abtropfen lassen.

Am einfachsten ist es, Glaser und Deckel in der
Geschirrspilmaschine bei hochster Temperatur zu
spiilen. Danach die Glaser noch warm aus der Ma-
schine nehmen und sofort mit dem Einmachgut fiil-
len. Andernfalls die warmen Glaser mit den passen-
den Deckeln zuschrauben und wegstellen. Vor der
Verwendung kann man sie sicherheitshalber noch
einmal mit heiBem Wasser ausspillen und umge-
dreht auf einem sauberen Kiichentuch abtropfen
lassen (siehe Abb. unten).

Alternativ kann man Glaser auch im Backofen
(siehe Abb. oben) oder im Kochtopf (siehe Abb.
Mitte) sterilisieren. Die Backofen-Methode bietet
sich fiir so viele Glaser bzw. Flaschen an, wie auf
den Rost passen (Flaschen auf den Rost legen); mit
Umluft kénnen auch niedrige Glaser bzw. liegende
Flaschen auf zwei Backrosten gleichzeitig sterili-
siert werden. Deckel und Gummiringe sollte man
vorzugsweise in Wasser auskochen, wahrend die
Glaser im Backofen erhitzt werden. Und schliefllich
kann man Glaser und Deckel auch in der Spiile oder
einer groBen Schiissel heiB ausspiilen: die Glaser in
Spiile oder Schiissel stellen; zuerst mit warmem,
dann mit kochend heiBem Wasser (z.B. aus dem

Wasserkocher) fiillen und 10 Minuten stehen lassen.

AnschlieBend das Wasser abgieBen und die umge-
drehten Glaser auf einem sauberen Tuch abtropfen
und ausktihlen lassen.

Ist der Deckel dicht?

Wer gebrauchte Glaser verwenden mochte, sollte
darauf achten, dass sie nicht beschadigt sind

und dicht schlieBende Deckel haben. So priifen Sie,
ob der Deckel eines Twist-off-Glases dicht schlieBt:
Wasser in das Glas gieBen, den Deckel fest auf-
schrauben und das Glas umgedreht auf ein Tuch
stellen. Falls Wasser herauslduft, den Deckel nicht
mehr verwenden. Neue Deckel gibt es im Handel.
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Einkochen und HeiBeinfiillen

Die Méglichkeit, Obst und GemUse durch hohe Temperaturen haltbar zu machen, wussten schon
unsere UrgroBeltern zu schédizen. Denn so konnten sie selbst eingemachtes Kompott oder sui3-

saures Gemuse auch im Winter genieBen.

Der konservierende Effekt beim Einkochen beruht
darauf, dass Lebensmittel in mit Gummiringen,
Glasdeckeln und Klammern verschlossenen Glasern
zwischen 75 und 100°C erhitzt werden. Dadurch
dehnen sich Luft und Wasserdampf im Glas aus,
und es entsteht ein Uberdruck. Beim Abkiihlen zie-
hen sich Luft und Dampf wieder zusammen — so
bildet sich ein Vakuum im Glas, das den Deckel luft-
dicht verschlieBt.

Damit eingekochtes Obst und Gemiise auch
wirklich unbeschadet die Lagerzeit iiberstehen, ge-
niigt das Vakuum allein nicht. Auch hier gilt: Glaser
und Deckel miissen absolut sauber sein (siehe S. 19).
Die Gummiringe sollten fiir 2-3 Minuten in Wasser,
das mit etwas Essig versetzt wurde, ausgekocht
werden und dann bis zur Verwendung in heiBem

klarem Wasser liegen bleiben. Nicht ganz so auf-
wendig ist die Vorbereitung fiir das sog. HeiBeinftil-
len. Dabei werden frisch gekochtes Kompott oder
weich gegartes Gemiise mit Sud direkt in saubere
Twist-off-Glaser gefiillt und fest verschlossen. Im
Vorrat halten sich eingekochte wie auch hei einge-
flillte Kostlichkeiten mehrere Monate, eingekochte
z.T. sogar jahrelang.

Einkochen im Kochtopf und im Backofen

Wer einen Einkochtopf besitzt, kann sich gliicklich
schéatzen. Denn dieser Spezialtopf ist das optimale
Gerat zum Einkochen: Die Glaser stehen darin sta-
bil auf einem Gitter, und die Temperatur lasst sich
genau am Thermometer ablesen. Kocht man nur
selten ein oder mochte es erst mal ausprobieren,

kann man Kostlichkeiten wie Kompott oder siilsau-
res Gemiise auch im Kochtopf oder im Backofen
haltbar machen.

® Im Kochtopf (siehe unten, Abb. Mitte): Die Tem-
peratur des Wassers, das in den Topf gegossen
wird, sollte etwa der des Glasinhalts entsprechen.
Den Topf schlieBen und das Wasser langsam zum
Kochen bringen. Je nach Einkochgut dauert die
Einkochzeit bis zu 120 Minuten; sie beginnt, sobald
das Wasser kocht. Die Glaser nach dem Kochen
noch 10 Minuten im Topf lassen, dann herausneh-
men und unter einem Tuch abkiihlen lassen.

® Im Backofen (siehe unten, Abb. rechts): Die Ofen-
temperatur so lange halten, bis in den Glasern
Blaschen aufsteigen. Danach den Ofen ausschalten
und die Glaser gemaB angegebener Einkochzeit

im Ofen lassen; erst dann herausnehmen und zu-
gedeckt abkiihlen lassen.

Richtig lagern

Eingekochtes bzw. HeiBeingefiilltes muss an einem
kiihlen, dunklen und trockenen Ort gelagert wer-
den. Die Glaser sollte man zwischendurch regel-
maBig daraufhin kontrollieren, ob sie noch fest ver-
schlossen sind. Wenn bei Glasern mit eingekochtem

EINKOCHEN UND HEISSEINFULLEN

Inhalt die Deckel beim Anheben locker sind oder
die Lasche der Gummiringe nicht mehr nach unten
zeigt, haben sich im Glas Gase gebildet — der In-
halt ist dann ungenieBbar. Wolbt sich bei Twist-off-
Glasern der Deckel, ist das ebenfalls ein sicherer
Hinweis auf einen verdorbenen Inhalt.

HeiBeinfiillen: die schnelle
Alternative zum Einkochen

Wer das zeit- und energieintensivere Einkochen scheut
oder Eingemachtes hochstens 12 Monate aufbewahren
mdochte, kann Obst und GemUse nach Rezept garen,
dann kochend heif3 in sterilisierte Twist-off-Glaser f0l-
len und sofort mit Deckeln fest verschlieBen. Anschlie-
Bend die Glaser fur einige Minuten auf den Kopf stel-
len, um die Luft aus dem Deckelbereich zu verdréngen.
Die Gldser dann wieder umdrehen, mit einem Tuch
bedecken und langsam abkuihlen lassen. Wahrend des
AbkUhlens bildet sich ein Vakuum. Das erkennt man
daran, dass sich der Deckel leicht nach innen wélbt.
Wenn beim Offnen der Gléaser das typische Knacken
ertdnt, hat sich das Vakuum im Glas gehalten und der

Inhalt die Lagerung unbeschadet Uberstanden.

GLASER (MIT GUMMIRING) FULLEN
UND VERSCHLIESSEN Die Gldser
werden meist bis zu 2cm unter den
Rand hoch befillt (siehe Rezept) —
keinesfalls randvoll. Die Glédser mit
Deckeln, Gummiringen und Klam-
mern fest verschlieBen.

IM KOCHTOPF EINKOCHEN

Die Gldser in einen Kochtopf stel-
len, der so groB ist, dass sie sich
nicht verhaken. AnschlieBend so
viel Wasser in den Topf gieBen, bis
es die Hohe des Einmachguts im
Glas erreicht hat.

IM BACKOFEN EINKOCHEN

Die gefillten Gldser in das tiefe
Backblech stellen. Das Blech etwa
2cm hoch bzw. zur Halfte mit Was-
ser fillen. Bei Obst die Ofentempe-
ratur auf 150-160°C, bei Gemise
auf 190-200 °C einstellen.
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Apfelgelee mit Thymian .. ...

Flir 5 Glaser (je ca. 200ml)

4 Zweige Thymian
750 ml Apfelsaft
5009 Gelierzucker 2:1

Haltbarkeit: 4 Monate

Die Glaser vorbereiten (siehe S. 19). Die Thymianzweige waschen und
die Blattchen abstreifen. Den Apfelsaft in einen Topf gieBen und mit
dem Gelierzucker verrithren. Die Thymianblattchen hinzufligen.

Die Saftmischung zum Kochen bringen. 1 Minute sprudelnd kochen
lassen, dabei gelegentlich umriihren. Das Gelee heiB3 in die Glaser fiil-
len. Sofort verschlieBen.

Gleichm@Bige Thymianwirze

Wadhrend das Gelee abkuhlt, die Glaser zundchst umdrehen und
etwa 5 Minuten auf dem Deckel stehen lassen. AnschlieBend die
Glaser immer wieder umdrehen, damit sich die Thymianbldtichen
gleichmdBig im Gelee verteilen.

APFEL

Apfel-Rotwein-Gelee mit Salbei

Fiir 6 Gléser (je ca. 250ml) 1 Die Gléaser vorbereiten (siehe S. 19). Salbeiblatter waschen, trocken

tupfen und in Streifen schneiden. Apfelsaft, Rotwein und Gelierzucker
in einem groBen Topf mischen. Aufkochen lassen und abschdumen.
Roten Pfeffer und Zitronensaft in den Topf geben und alles 4 Minuten

6 frische Salbeiblétter
700 ml Apfelsaft

300ml Spatburgunder .
unter Rihren sprudelnd kochen lassen.
1kg Gelierzucker 1:1

6 TL rote Pfefferkorner 2 . . ) ) . ) . B
. Die Salbeistreifen zu gleichen Teilen in die Glaser geben und das ko-

Saft von 1 Zitrone . . L . .

chend heiBe Gelee daraufgieBen, bis die Glaser randvoll sind. (Darauf

Haltbarkeit: 12 Monate achten, dass die Pfefferkdrner gleichméaBig auf die Glaser verteilt
sind). Glaser verschlieBen, fiir etwa 20 Minuten auf den Kopf stellen,
dann umdrehen und das Gelee abkiihlen lassen.

Bratapfelkonfiture

Fiir 4-5 Gléser (je ca. 400ml) 1 Backofen auf 180°C vorheizen. Apfel waschen und trocken reiben,
Kerngeh&use ausstechen. Die Apfel an der dicksten Stelle rundherum
einritzen und in einer ofenfesten Form nebeneinander im Ofen

1,5kg Kochiépfel
(z.B. Boskop)
1 unbehandelte Zitrone
Apfelsaft (nach Bedarf)
1 Zimtstange 2
500g Gelierzucker 2:1

25-30 Minuten backen, bis sie weich sind und die Schalen sich 16sen.
Herausnehmen; etwas abkiihlen lassen.

Die Glaser vorbereiten (siehe S. 19). Zitrone hei3 waschen, trocken rei-
ben und einen breiten Streifen Schale abschélen. Saft auspressen und
Haltbarkeit: 12 Monate mit der Schale in einen groBen Topf geben. Das Fruchtfleisch der Apfel

aus den Schalen 16sen und durch das Passiergerat rithren.

3 Vom Mus 1kg abwiegen; falls es nicht ausreicht, mit etwas Apfel-
saft auffillen. Mit Zimt und Gelierzucker in den Topf geben. Unter
Rithren aufkochen und 4-5 Minuten (oder nach Angabe auf der Zucker-
packung) unter standigem Riihren sprudelnd kochen lassen. Randvoll
in die Glaser fiillen, Zimt und Zitronenschale dabei entfernen. Glaser
fest verschlieBen und abkiihlen lassen; kiihl und dunkel lagern.
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Feine Senfkreationen

Fiir einen einfachen Senf benoétigen Sie Senf-
korner, Essig, Wasser, Salz und Zucker. Dabei
sorgen gelbe bzw. weif’e Senfkorner fiir eine
mildere, braune bzw. schwarze fiir eine kraf-
tigere Scharfe.

Die Scharfe der Senfkorner entwickelt sich

zerkleinerte Friichte machen aus einfachem
Senf individuelle Kreationen. Damit fertiger
Senf seinen Geschmack entfalten kann,
braucht er ein paar Wochen Zeit zum Reifen.
Wichtig: Achten Sie auch hier auf Sauberkeit.
Fiillen Sie Ihre Senfkreationen stets in heif3

erst nach dem Mahlen und in Verbindung mit  ausgespiilte Glaser (siehe S. 19) mit fest schlie-
Fliissigkeit. Gewiirze oder Krauter, Honig oder = 3enden Deckeln.

Apfel-Ingwer-Senf

Fir ca. 500ml

1009 gelbe, 50g braune Senfkérner und 2TL schwarze Pfeffer-
korner fein mahlen. In einem kleinen Topf mit 125 ml Cidre verrGhren;
zugedeckt etwa 4 Stunden ziehen lassen. AnschlieBend 1 kleinen
Apfel und 20g frischen Ingwer schdlen und fein reiben. Mit 100ml
Apfelessig, 50g Rohrohrzucker und 1TL Meersalz unter die Senf-
masse ruhren. Alles aufkochen und bei schwacher Hitze kécheln las-
sen, bis der Senf die gewinschte Konsistenz hat. Senf heif3 in Glaser
fullen; fest verschlieBen und 3—4 Wochen durchziehen lassen.

Einfacher Senf

Fir ca. 150ml

509 gelbe Senfkoérner zu feinem oder
groberem Senfmehl mahlen — je feiner
das Senfmehl, desto feiner wird der
Senf. Das Senfmehl mit 10g Zucker
und 59 Salz in einer Schissel mischen.
4O ml Wasser mit 30 g WeiBweinessig
kurz aufkochen, dann etwas abkuhlen
lassen und unter die Senfmehlmischung
rUhren. Das Ganze etwa 4 Stunden zu-
gedeckt quellen lassen, zwischendurch
gelegentlich umrGhren. Den Senf in das
Glas fullen und das Glas fest verschlie-
Ben. An einem kihlen Ort 3—4 Wochen
reifen lassen, dann erst genieBBen.

Krautersenf

Fir ca. H00ml

100g gelbes Senfmehl mit 15g Mehl
mischen. Mit 60 ml Krauteressig,

Y EL Maiskeim6l und 75ml lauwarmem
Wasser zu einer Paste verrUhren. Zuge-
deckt 1 Stunde stehen lassen. Anschlie-
Bend 1 Knoblauchzehe schalen und zur
Paste dricken, 1 EL Honig und 1EL Salz
unterrOhren. 1 Bund gemischte Krauter
(Schnittlauch, Petersilie, Estragon,
Thymian, Oregano) waschen und gut
trocken schutteln. Die Blatichen abzup-
fen und im Blitzhacker zerkleinern. Unter
die Senfpaste rihren. Senf mit Salz und
Essig abschmecken, in Glaser fullen und
gut 2 Wochen durchziehen lassen.

Senfkérner sind die Samen der
Senfpflanze, die (genau wie Kohl)
zur botanischen Familie der Kreuz-
blitler gehort. Je nachdem, von
welcher Senfpflanze sie stammen,
sind die Samen gelb oder braun-
schwarz. Ihr Mischungsverhdltnis
bestimmt die Schérfe des Senfs.

Fir ca. 500ml

Sufler Senf

1209 gelbe Senfkérner und 60g braune Senfkérner
nicht zu fein mahlen. Das Senfmehl mit je 1 Prise Salz,
gemahlener Gewirznelke, gemahlenem Koriander

und gemahlenem Zimt vermischen. 175ml Wasser,
175ml WeiBweinessig und 250 g Rohrohrzucker auf-
kochen. Die heiB3e Flissigkeit unter die Senfmehimischung
rOhren. Den Senf in Glaser fillen und mindestens

3 Wochen ziehen lassen.

Chilisenf

Fur ca. 400ml

1 rote Chilischote waschen, entkernen und grob zerkleinern.
100g gelbe Senfkérner und 1 Stick Lorbeerblatt hinzu-
fugen und alles im Mérser oder im Blitzhacker fein mahlen.
2TL Salz und 2 Msp. edelsiBes Paprikapulver dazugeben.
In einem kleinen Topf 60 ml WeiBweinessig, 80 ml Wasser
und 2EL Zucker aufkochen. Die Senfmischung damit be-
gieBen und alles etwa 1 Stunde zugedeckt ziehen lassen.
Den Senf durchrGhren, abschmecken, in Gléser fillen und
mindestens 2 Wochen durchziehen lassen.

Senfkorner kénnen im Mérser zer-
stoBen, im Blitzhacker oder in einer
Kaffeemihle gemahlen werden. Sehr
feines Pulver entsteht, wenn man
das erhaltene Senfmehl zusdtzlich
durch ein feines Sieb schuttelt. Fer-
tiges Senfmehl gibt es im Gewiirz-
handel oder Reformhaus zu kaufen.

Das mit Flissigkeit (z. B. Essig) an-
gerihrte Senfmehl einige Zeit (je
nach Rezept) zugedeckt ziehen las-
sen, damit sich die Schdrfe entwi-
ckeln kann. Danach weitere Aroma-
zutaten untermischen und den Senf
nach Belieben mit dem Stabmixer
aufschlagen; in Gldser fillen.

SPEZIAL: FEINE SENFKREATIONEN
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PAPRIKASCHOTEN

it A,
o

Paprikaschoten Gegrillte Paprika in Krauterol

4&. ok .*'# Fiir 3 Glaser (je ca. 375ml) Den Backofengrill vorheizen. Paprikaschoten halbieren, putzen und
: {!9 7 Man unterscheidet die groBen milden und Mittelamerika bzw. Sudostasien nach 2k Paprikaschot waschen. Paprikahélften mit den Hautseiten nach oben auf ein Blech
. . q q g . > . g Faprikaschoten . . . " L .
Gemusepaprika und die kleinen Gewdrz-  Europa. Die zahlreichen Sorten unter- o legen und im Ofen (Mitte) etwa 10 Minuten r6sten, bis sich die Haut
. . . . . , . " ca. 500ml Olivenél . o

paprika. Diese hei3en in der milderen scheiden sich in GréBe, Form, Farbe und in Blasen abhebt. Aus dem Ofen nehmen und mit einem feuchten

J { \ . X i 1EL WeiBweinessig . B . .
Variante Peperoni und in der scharfen Schdrfe. Das mehr oder weniger dicke LEL vetrockneter O Geschirrtuch bedecken: abkiihlen lassen, anschlieBend hiuten.

. .. . . , . getrockneter Oregano
Chilischoten oder Peperoncini. Alle gehé-  Fruchffleisch umschlie3t einen Hohlraum, LEL Sal

. 5 9 5 2 alz . . . . . n .

ren zu den sog. Capsicum-Arten und in dem sich Scheidewdnde und Samen 1TL Zuck Inzwischen die Glaser vorbereiten (siehe S. 19). Ol und Essig ver-

4 . . : g ucker . . . . . . .
sind, wie Tomaten und Kartoffeln, Nacht-  befinden. Die Samen enthalten Capsai- rithren. Mit Oregano, Salz und Zucker wiirzen. Die Paprikahélften in
schattengewdchse. Die wédrmeliebenden  cin —je mehr, desto schdrfer sind die Haltbarkeit: 4 Monate die Gléser schichten und mit dem Krauterdl bedecken. Die Glaser
Pflanzen (deren Frichte botanisch be- Schoten. Frische Schoten halten sich im verschlieBen.
trachtet Beeren sind) kamen von Sud- Kihlschrank gut 1 Woche.

Servieren
Die Paprikaschoten mit fein gehacktem Knoblauch und Basilikum-
streifen bestreuen und mit Baguette als Vorspeise anrichten. Das
Bl eI Ol kann gut zum Marinieren von Gemiise oder fiir Salatsaucen ver-
getrocknet wendet werden.
tiefgekihlt Vv
Kompott, Mus
Sauce, Sugo V4
Tt Milde Peperoni im Essigsud
Saft, Sirup
Chutney, Relish v
Konfitiire. Gelee \/ Fiir 4 Glaser (je ca. 375ml) In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Inzwischen die Pepe-
- —— roni sorgfaltig waschen. Fur 5 Minuten in das kochende Salzwasser
in Essig, in Ol \/ Salz . . .
. . . geben, dann in einem Sieb abtropfen lassen. Auf einem sauberen Ge-
in Alkohol 1kg kleine milde griine . .
. schirrhandtuch ausbreiten und 2 Stunden trocknen lassen.
Peperoni
11 Branntweinessig . . . . . .
1 Lorbeerblatt Inzwischen den Essig mit den Gewtirzen in einen Topf geben und
E q g g c o q orbeerbla .. . . ce .
Saison Gut in Kombination mit Kichenpraxis aufkochen lassen. Glaser vorbereiten (siehe S. 19). Peperoni hinein-
. .. . . . 1TL schwarze Pfeffer- . . ) . .
Aus regionalem Anbau stehen anderen Fruchtgemisen wie To- Vor dem Zerkleinern oder Fillen schichten und mit dem heiBen Sud bedecken. Glaser fest verschlieBen;
Paprikaschoten vom Sommer bis maten, Auberginen, Zucchini. Auch  Paprikaschoten putzen: Die Frucht komeﬂr kiihl und dunkel lagern, mindestens 4 Wochen durchziehen lassen.
in den Spétherbst hinein zur Verfi- Champignons, Zwiebeln, Lauch quer oder léngs (je nach Verwen- 3 Gewlirznelken
gung; Importware und unter Glas und Knoblauch passen gut zu ihnen.  dung!) durchschneiden, Blitenan-
- . s z . g - = Haltbarkeit: 4 Monate
angebaute Paprika sind das ganze Mediterrane Kréuter wie Oregano, satz, weiBe Scheidewdnde und Sa-
Jahr erhaltlich. Frische Chilischo- Rosmarin und Thymian harmonieren men herauslésen und die Sticke
ten sind ebenfalls das ganze Jahr gut mit Paprikaschoten und milden  kurz abspilen. Nach dem Entkernen Schon scharf
zu bekommen. Peperoni; scharfe Chilischoten von Chilis grindlich die Hénde wa- Auch groBere scharfe Peperoni lassen sich nach diesem Rezept einlegen.
werden eher zum Wirzen, weniger schen oder Handschuhe tragen, um Nach Belieben konnen Sie die Schoten vorher halbieren (dabei von den
als Gemise verwendet. sich vor der Schdrfe zu schitzen. Stielen befreien) und die Kerne sowie die Trennwdnde mit einer Messer-

spitze herauslésen.
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