Mischgemise - Eingelegte - Karisik Tursu

Kategorien:  Aufbau, Einmachen, Gemise, Land, Turkel
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR DI E EI NLEGEFLUSSI KEI T

1 Ltr. Wi ssweinessig
25 Gramm Sal z
GEMUSE
1 kg Kohl
1 kg Kleine feste CGurken
1 kg Zucchin
1 kg Perlzw ebeln
1 kg Karotten
1 kg Lange, gruene Paprikaschoten
2 kg Hal breife Tomaten
100 Gramm Wi nbl aetter
100 Gramm Knol l ensel lerie
250 Gramm Knobl auch
25 Gramm Ki chererbsen
FRUCHTE
1 kg Qitten
500 Gramm Kor ner | ki rschen
500 Gramm M speln; falls erhéaltlich

Anleitung:

Di e tuerki sche Kueche kennt eine Fuelle von eingel egten Genmuesen und
Fruechten in allen nur erdenklichen Arten. Sie werden in Sal zwasser
oder Essig oder einer Mschung aus bei dem konserviert. Bei nanchen
Fruechten oder Geruesen ist die Nachfrage nach der

Ei nl egefl uessi gkeit noch groesser als die nach der eingel egten
Fruecht en oder Germuesen sel bst. In Adana beispielweise wird die

Fl uessi gkeit von ei ngel egten Rueben an Staenden verkauft; in lzmr
kaufen die Leute an hei ssen Tagen i m Bazar eine eingel egte Gurke und
ein G as von deren erfrischendem Saft.

Das fol gende Rezept unfasst eine breite Auswahl an Fruechten und
CGenuesen; verwenden Sie, was inmer erhaeltlich ist, oder legen Sie
di e Genuese oder Fruechte einzeln ein, wenn Sie das vorzi ehen. Eine
gern gegessene M schung: in jede Schicht etwas von allen Fruechten
und CGernmuese geben, um eine grosse Auswahl zu erhalten

Essig und Sal z m schen und stehenl assen

All e Germmuese putzen, waschen und abtropfen |assen. Di e Kohl bl aetter
in kleine Stuecke schnei den. Guerkchen und Zucchi ni oben und unten
abschnei den und an nehreren Stellen mt ei nem Zahnstocher einstechen
Die Karotten in Staebchen schnei den. Papri kaschoten an nehreren
Stellen mt ei nem Zahnst ocher einstechen. Sellerieknolle in

St aebchen schneiden, die Blaetter beiseite stellen. Die Tomaten an
mehreren Stellen einstechen

Die Quitten waschen, vierteln und das Kerngehaeuse entfernen. Die
Kor nel ki rschen und M spel n waschen und abtropfen | assen

Ei n paar Wi nbl aetter, einige Stueckchen Sellerie und einige
Ki cherer bsen auf den Boden eines grossen d ases oder Steinguttopfes



Mischgemise - Eingelegte - Karisik Tursu
(Fortsetzung)

| egen. Darauf eine Schicht Kohl bl aetter geben. Auf diese die

ver schi edenen Genuese und Fruechte schichten und Luecken mit

Knobl auchzehen, Kornel ki rschen und M speln fuellen. Mt Winbl aetter
abdecken, und die Schichten w ederholen, bis alle Zutaten verbraucht
sind und das das gefuellt ist. Mt Win- und Sellerieblaetter
abdecken. Den gesal zenen Essig durch ein Sieb ueber den d asinhalt
gi essen, dabei darauf achten, dass alle Genuese bedeckt sind.

Zul etzt einen Teller, der in das G as oder den Steinguttopf passt,
auf die CGenmuese legen und mt einem Stein beschweren, damt Genuese
und Fruechte nicht hochsteigen und aus dem Essi g tauchen koennen.
Das d as zudecken und bei Zinmrertenperatur zwei bis drei Wchen
stehen | assen.



