Mixed Pickles - Armenische

Kategorien:  Aufbau, Einmachen, Pickles, Gemise
Zutaten fur: 1 Rezept

750 Gramm Wi sskohl
500 Gramm Brechbohnen
500 Gramm Karotten
500 Gramm Bl unenkohl
250 Gramm Zwi ebel n
1 Knobl auchknol | e

3 St angel  Sel |l eri egruen
1/2 Stange Meerrettich

1 Essl. Kuemmel

1 Essl . Senfkoerner

1 Essl . Fenchel koer ner

1 Essl . Kori ander koer ner

1 Essl. Getr., zerkl. Chilischoten
800 m  Apfelessig

1 Essl . Zucker

2 Essl. Salz

2 Ltr. Wasser

Anleitung:

Den Wi sskohl achteln, und den Strunk entfernen. D e gewaschenen
Bohnen in grosse Stuecke brechen, in kochendem Sal zwasser 10 M n.
garen und kalt abschrecken. Die geputzten Karotten in Schei ben
schnei den. Den gewaschenen und gesaeuberten Bl umenkohl in Roesschen
teilen. Die geschaelten Zw ebeln in Schei ben schnei den und die
Knobl auchzehen pellen. Meerrettich schael en und in Schei ben
schneiden. Die Blaetter von den Selleriestangen entfernen und die
St engel waschen und in Stueckchen teilen. Nun das Ganze in ein
grosses d as schichten.

Wasser, Essig, Salz und Zucker sowie die restlichen Gewierze ei nmal
auf kochen und behut sam ueber das Genuese gi essen. Der Sud nmuss das
Genmuese gut bedecken. Man legt einen Teller, der mt einem Stein
beschwert ist, darueber.

Kuehl gestellt sollten die M xed Pickles drei Monate durchzi ehen.
Dann |iegt die Haltbarkeit bei 8 Mnaten.



