Birnen - Gewlrz

Kategorien:  Konserve, Einlegen, Suf3-Sauer, Birne
Zutaten fur: 1 Rezept

2 kg Kleine, feste Birnen
1 Zitrone
1/2 Ltr. Wi ssweinessig
1/ 2-1 Ltr. Weisswein
1 kg Zucker
6 Zi mt st angen
2 Essl . Nel ken
1 Teel . Gemahl ene Senf koer ner

Anleitung:

Di e Birnen ganz | assen, nur schael en und di e gruene Haut von den
Sti el en schaben. Sofort in Wasser mt Zitronensaft |egen. Essig,
Wei sswei n, Zukker und Gewuerze auf kochen und 5 min sieden |assen

Bi rnen i mrer portionsweise darin glasig werden | assen und
anschliessend in ein Sieb | egen. Abgetropft werden sie in d aeser
geschi chtet, noeglichst ohne zu grosse Zw schenraeune. Der Sirup

wi rd noch 10 m n brausend weitergekocht und ueber die Birnen gegeben.
Verschl i essen und kuehl stellen

Ei ne wunder schoene Garni erung, die man auch essen kann. Bei grossen
Menues passen die Birnen zu Kal bfl eisch und WIld - oder zur
Kaesepl atte, nmit geriebenen WAl nuessen bestreut.



