APERO VORSPEISE SNACK / GEMUSE KASE NUSSE / SUSS-SAURE GEMUSEWURFEL

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
mittel 30 Min. Sommer international
KURZ VORGESTELLT

(Ruhezeit +1 Tag )

S U SS-SAU RE G E M U S EWU RF E L SlUss-sauer eingelegtes Gemuse ist ein erfrischender Gaumenkitzler.
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ZUTATEN (8 PERSONEN)

1.5kg  Zucchetti 25049 Zucker
250 ¢g Zwiebel 3.8dl Essig

2 Grune und rote Peperoni 2 TL Senfkdrner
1EL Salz 2TL Kurkuma
ZUBEREITUNG

1. Gemduse rusten und in Wirfel schneiden.
2. Gemduse in einer Schissel mischen.

3. Salz, Zucker, Senfkdrner und Kurkuma mit dem Essig mischen und
uber das Gemuse giessen. Wahrend der tagigen Ruhezeit mind. 2-3
Mal umrihren.

4. Ausgekochte Glaser bereitstellen. Gemusewdurfel in Glaser fullen.

5. Essig aufkochen und heiss bis zum Rand auffullen.

VARIANTEN: Kirbis oder Blumenkohl verwenden. - Gemuse in feine
Streifen schneiden. - Gemuse 10-15 Min. in Einweckglaser
einkochen.
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Rezept: kochbar.de, 20. 8. 2021 -
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