Barlauch - Eingelegter aus Transsilvanien

Kategorien:  Eingelegte, Eingemacht, Bérlauch, Land, Ruméanien
Zutaten fur: 1 Rezept

5-7 TAGE MARI NI EREN

60 Baer | auchsti el e
(Bluetenstiele)
11/2 Essl. Salz
1 Essl . Zucker
150 m Essig

Anleitung:
Di e Bluetenstiele vom Baerl auch an bei den Enden beschnei den, waschen,

das Wasser abgi essen und die Stiele 2 Stunden in frisches, kaltes
Wasser |egen, umihnen Bitterstoffe zu entzi ehen

1 Liter Wasser mt Sal z, Zucker und Essig aufkochen und auf
Zi mrer t enper at ur abkuehl en | assen

Jewei |l s 10 oder 20 Baerlauchstiele mt einem Faden Buendeln, in ein
hohes 3 as stellen und den | auwarnen Sud angiessen. Die Stiele
nmuessen ganz bedeckt sein. Die Baerlauchstiele 5-7 Tage im

Kuehl schrank marinieren | assen. Nach 5 Tagen zum ersten Ma

pr obi eren

Ei ngel egt er Knobl auch und Baer| auch sind sehr dekorativ und
schnmecken gut zu warmen und kalten Fl ei schgerichten und zu Kalten
Platten. Sehr |ecker auch zu Kaesepl atten oder zu kraeftigem
Bauernbrot mt Butter.

Ei ngel egt er Baerl auch ist urspruenglich eine Spezialitaet der
Tartaren. In Russland nennt man i hn wi |l den Knobl auch, und er wrd
auf allen Maerkten angeboten.



