Knoblauch - Eingdl. in Olivendl, Essig und Gew.

Kategorien:  Aufbau, Einmachen, Knoblauch
Zutaten fur: 4 Glaeser

6 Fri sche Knobl auchknol | en
(ca. 50009)

2 kg Kleine Strauchtomaten
500 m  divenoel

1 Bund Frischer Koriander
250 m Wi sswein

2 Essl. Essig-Essenz

1 Teel . Schwar ze Pfefferkoerner

1 Teel . Kori ander sanen

1 Teel . Kreuzkuenmel

2 Teel . Meersal z

4 Essl. Honig

Anleitung:

Tomat en waschen, trockenrei ben und auf ein mt Backpapier

ausgel egt es Backbl ech | egen. Bei 120 Grad ca. 10 Stunden im Ofen
trocknen. Dabei die Oentuer einen Spalt offenlassen. Die Tomaten
sollten nur einen geringen Gehalt an Ei genfl uessigkeit haben.
Auskuehl en [ assen. Knobl auch in einzel ne Zehen teilen und pellen.
Pf ef f er koer ner, Koriander- und Kreuzkuemmel samen kurz in einer

Pf anne ohne Fett roesten. Alle Zutaten fuer den Sud mt 100 nl
Wasser auf kochen, den Knobl auch zugeben und zugedeckt etwa 3 M nuten
i m Sud kochen | assen. Knobl auch und Gewuerze auf ein Sieb geben,
abt ropf en und abkuehl en | assen.

@ aesser etwa 5 Mnuten in kochendhei sses Wasser |egen, erst kurz
vor dem Fuel | en herausnehnen. Frischen Koriander waschen und
trockenschuetteln. Mt den getrockneten Tomaten. dem Knobl auch und
den Gewuerzen in die sterilisierten daeser fuellen und mt dem

A ivenoel aufgiessen. Sofort verschliessen.

M ndestens ei ne Wche ziehen | assen. Haltbarkeit: Bei kuehler
Lagerung m ndestens zwei Mnate. Mt geroestetemitalieni schem

Wei ssbrot (Ciabatta) und weiteren eingel egten Genmuesen al s Vorspei se
servieren oder als pikante Beilage zu Lanm oder Gillgerichten



