Pfirsiche Sliss - Sauer - Eingelegte

Kategorien:  Aufbau, Einmachen, Pfirsich, Pflaume
Zutaten fur: 1 Rezept

3 1/2 kg Pfirsiche

60 G anm Nel ken

60 Gramm St angenzi m
2 Vani | | est angen; der Laenge

Nach hal bi ert

15 Gramm  Frische | ngwerwrzel
2 kg Rohzucker
1 Ltr. CObstessig

Anleitung:
Den Fl aum der Pfirsiche gruendlich abreiben. Mt einer Nadel die
Haut ein paarmal einstechen. Die Gewuerze in ein Tuch einbi nden.

Zucker und Essig mt dem Gewuerzbeutel 10 M nuten kochen. Den
hei ssen Sirup ueber die Fruechte gi essen und zugedeckt 12 Stunden
st ehenl assen.

Danach den Gewuer zbeutel entfernen, den Sirup aufkochen, nach 10
M nuten die Pfirsichen hi nzufuegen und kochen, bis sie knapp gar
sind. Die Fruechte mit dem Sirup sorgfaeltig in Sterilisierglaeser
ei nfuel  en und sofort verschliessen. In ei nemkochenden Wasser bad
waehrend 15 M nuten sterilisieren.

Ti p: auch Aprikosen und Pflaunen | assen sich auf diese Wise
konservi eren. Suess-sauer eingelegte Fruechte sind imWnter eine
herrliche Abwechslung zu WIld, Ente und Schwei nebraten.



