Berliner - Pflaumen

Kategorien:  Konserve, Einlegen, Sul3sauer, Pflaume
Zutaten fur: 1 Rezept

1 kg Zwetschgen (Pflaunen)
1/ 2 Ltr. Wisswein
200 m Leichter Rotwein
100 m  Essi gessenz
2 Zitronen; Saft und Schal e
1 I ngwer knol | e
6 Nel ken
750 Gramm Zucker

Anleitung:

Di e Pflaumen werden gewaschen, abgetrocknet und jede nehrmals mt

ei nem Hol zspi esschen ei ngestochen. In Steinguttoepfe fuellen. Alle
restlichen Zutaten in einen grossen Topf geben und aufkochen, danach
1 min weiterkoechel n | assen, unruehren und ueber die Fruechte

gi essen.

Den Topf verschliessen und 24 Std. kuehl stellen. Danach die
Mar i nade abgi essen, wi eder aufkochen und ueber die Pflaumen giessen.
Di esen Vorgang noch zweimal, jeweils nach 24 Std w ederhol en

Dann sind sie endlich fertig, die Berliner Pflaunmen, die ich so
gerne zu einer Pilzpfanne gebe oder zu Sauerbraten

Ganz stilecht und Berlinerisch sind sie aber erst imLinseneintopf -
wat !



