Auberginen in Oel Eingelegt

Kategorien:  GemuUse, Einmachen, Aubergine
Zutaten fur: 1 Rezept

1 kg Auberginen
500 m Wi sswei nessi g
Sal z
1 Prise Miskat gerieben
6 Gewuer znel ken
1 Teel . Pfefferkoerner
1/2 Zi nt st ange
divenoel

Anleitung:
Auber gi nen waschen, Stielansatz entfernen, in 1 cmdicke Schei ben

schnei den. Diese so zerteilen, dass sie sich gut in
Schraubdeckel gl aeser fuellen | assen

Wei sswei nessi g, Sal z, Muskat, Gewuerznel ken, Pfefferkoerner und
Zi mt st ange auf kochen.

Di e Gemueseschei ben partienweise 3 Mnuten darin koecheln | assen
mt dem Schaunl oef fel herausheben, in mt heisser Essig-Salzl oesung
(2 EL Essig, 2 EL Salz auf 1 | kochendes Wasser) ausgespuelte
Schraubdeckel gl aeser geben. Die Gewuerze dabei in die einzel nen

G aeser verteilen. Auskuehlen | assen. Ueber das Genuese so viel

A ivenoel geben, dass es vollstaendig damt bedeckt ist. G aeser
verschli essen. Dunkel, kuehl und trocken aufbewahren. 4-6 Mnate
hal t bar .



