Nusse - Grine - Eingelegte - Sul3-Sauer

Kategorien:  Aufbau, Einmachen, Walnuss
Zutaten fur: 1 Rezept

1 kg G uene Wl nuesse
150 m  Wasser
400 m  Cbstessig
1,1 kg Zucker
5 Zi mt st angen
1 Vani | | est ange; der Laenge

Nach hal bi ert
6 Streifen Zitronenschale
Duenn abgeschael t
1 Essl. Gewuer znel ken

Anleitung:

Di e wei chen Nuesse 8- bis 10nmal bis in die Mtte einstechen. De
schoenen, fl eckenl osen Fruechte in einen Topf geben und nmit kaltem
Wasser bedecken. Bei mittlerer Hitze aufkochen und 5 M nuten zi ehen
| assen. Die Nuesse abschuetten und mit kaltem Wasser gut abbrausen

Den Zucker |eicht karanelisieren, mt Essig und Wasser abl oeschen
und al |l es auf kochen, bis sich der Zucker aufgeloest hat. D e
uebrigen Zut aten dazugeben. Di e Nuesse in ein Gefaess schichten und
di e hei sse Essi gmari nade daruebergi essen. Mt einem Teller
beschwer en

Nach 2 Tagen den Sud abgi essen und auf kochen. Di e Nuesse hi nei ngeben
und darin 45 Mnuten |eise ziehen |assen, dann nmt einer Schaunkelle
her ausheben und in die G aeser verteilen. D e Fluessigkeit noch 20
M nuten kraeftig ei nkochen, heiss ueber die Nuesse verteilen und die
@ aeser gut verschliessen

Di e suess-sauren Nuesse passen zu Enten-, Gaense- und W/ dgerichten
aber auch zu gekochtem Gefl uegel - oder Ri ndfl eisch

Di e eingel egte gruene Nuesse sollten fruehestens nach ei nem hal ben
Jahr verwendet werden. Nuesse, die zu W/l dgerichten serviert werden,
sollten sogar nindestens 15 Monate i m @ as durchzi ehen koennen



