Auberginen - Pickles

Kategorien:  Gemuse, Land, Indien Pickles, Eingemachtes
Zutaten fur: 1 Rezept

500 Gramm Auber gi nen
300 m  Sesanoe
4 Knobl auchzehe; fein gehackt

5 cmStiuck |Ingwer; geschaelt
Fei n gehackt

1 Teel . Kur kuma

6 Cetrocknete Chilischoten

4 Lor beer bl aetter

2 Teel . Senfsanen

1 Teel . Kreuzkuenmel sanen

2 Essl. Salz

0 Gramm Fl uessi ger Honig

Anleitung:

Auber gi nen putzen, Hinterteile entfernen; die Aubergi nen wierfeln (2
Cm Wierfel). Sesanpel in einer Bratpfanne erhitzen, die
Auber gi nenmuerfel darin Fritieren, bis sie die Farbe gewechselt
haben. Herausnehmen und Bei seitel egen. Knobl auch und I ngwer in wenig
Sesanpel duensten. Kurkuma, Chilischoten und zerriebene

Lor beerbl aetter zugeben, 2 bis 3 Mnuten Mtduensten, vom Feuer
nehnmen und beiseite stellen. Restliches Sesanoel heiss nachen, bis
es raucht. Senfsanen und Kreuzkuenmel samen zugeben, 3 bis 4 Mnuten
duenst en, abkuehlen [assen. Di e Aubergi nenmuerfel in eine Schale
geben, mt dem Sal z bestreuen. Qel-Sanmen- M schung und Knobl auch-

I ngwer - M schung mitei nander Verm schen, die Auberginen damt

begi essen. Honi g zugeben und alles Gut verm schen. In G aeser
fuell en und mi ndestens ein Mnat stehen |assen. Gut verschlossen

bis zu ei nem Jahr haltbar



