Pfirsiche- Marinierte

Kategorien:  Aufbau, Einmachen, Pfirsich, Frichte
Zutaten fur: 2 X 3/4l Gléser

1 kg Pfirsiche
1/ 2 Ltr. Trockener Wisswein
1/ 4 Ltr. Wi ssweinessig
500 Gramm Brauner Zucker

1 Stange Zint
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Anleitung:

Pfirsiche kurz in kochendes Wasser tauchen, dann nmit eiskaltem
Wasser abschrecken. Danach haeuten, hal bieren und entsteinen. In

Wei sswei n und Essi g hal bwei ch anduenst en. Herausnehmen und abt ropfen
| assen.

Den Weinsud mt Zucker aufkochen. Die uebrigen Gewuerze dazugeben
20 M nuten bei kleiner Htze ziehen | assen. Pfirsichhaelften und
Dillstiele zugeben und bei schwacher Htze etwa 4 M nuten duensten

Di e Fruechte herausnehnmen. Den Sud durchsei hen und zu Sirup

ei nkochen. Pfirsiche, Dill und Chilischote in d aeser schichten und
mt dem Sirup voellig bedecken. @ aeser verschliessen und trocken
auf bewahr en.

Halt gut drei Mbnate.



