Pfeffer bohnen - Eingelegte

Kategorien:  Aufbau, Einmachen, Bohne
Zutaten fur: 4 X 1-gléser

3/4 Ltr. Wasser
667 m Wi nessig 6% Saeure
2 Essl . Senfkoerner
100 G amm Salz
75 Gramm Zucker
13/4 kg G uene Bohnen
250 Gramm Schal otten wahl wei se
Kl ei ne Zwi ebel n
4 Rot e Pfefferschoten

Anleitung:
Wasser, Weinessig und Senfkoerner aufkochen. Mt Salz und Zucker
kraeftig abschmecken. Zur Seite stellen und abkuehl en | assen.

Bohnen gruendlich waschen und abtropfen lassen. Mt einem scharfen
Kuechennesser Stiel- und Bl uetenende kurz abschneiden und, falls
noeti g, die Faeden abzi ehen. Schal otten schael en und kurz washen.
Pf ef f er schot en waschen.

Di e Ei nkochgl aeser und die Gunmmiringe gruendlich saeubern, mt

kl arem Wasser abspuel en und abtropfen | assen. Bohnen und je eine
Pfefferschote zuerst in die daeser fuellen. Mt den Haenden etwas
festdruecken und di e Schal otten zufuegen.

Den Essi g- Sud ueber die Bohnen bis 3 cmunter den @ asrand gi essen,
so dass das Genuese bedeckt ist. Die dasraender mt einemfeuchten
Lei nentuch abwi schen. Gummiringe und Deckel auflegen, mt Kl amern
verschl i essen.

Di e Ei nkochgl aeser in die mt Wasser gefuellte Fettpfanne auf die
unt ere Schiebel ei ste des El ektroherdes setzen. Nun di e Tenperatur
von 175 Grad einstellen. Wenn die Fluessigkeit in den 3 aesern nach
50 bis 60 M nuten perlt, auf 150 Grad heraunterschalten. Von nun an
di e Bohnen 1 Stunde sterilisieren und noch 30 Mnuten im
abgeschal teten Herd ruhen | assen.

Das Sterilisieren imGas-Backofen ist nicht zu enpfehlen. Her ist
es besser, im Ei nkochtopf auf dem Herd zu sterilisieren.

Di e ei ngekocht en Bohnen abkuehl en | assen und kuehl und dunkel
auf bewahr en.

Di e eingel egten Bohnen sind ei ne wuerzige Beil age zu gegrillten
St eaks oder Fl ei schspi essen, zu Brat haehnchen oder Hackfl ei sch.



