Pfirsichein Senf

Kategorien:  Konserve, Einlegen, Sul3-Sauer, Pfirsich
Zutaten fur: 1 Rezept

1 kg Reife, feste Pfirsiche
1/2 Ltr. Winessig
175 Gramm Zucker
1/ 2 Teel . Pi nent koer ner

2 Essl . Senfkoerner

1 Zi nt st ange

Anleitung:

Pfirsiche gut abreiben und in ein das oder einen Steinguttopf
schichten. Die Gewuerze in ein Leinensaeckchen bi nden und zusanmen
mt dem Essig und dem Zucker sol ange ei nkochen, bis der Zucker sich
gel oest hat.

Hei ss ueber die Fruechte gi essen, das Saeckchen dazugeben und die

G aeser an ei nem kuehl en, dunklen Platz ei ne Wche stehen | assen.
Dann den Sirup in einen Topf giessen und bei mttlerer Htze 12 mn
ei nkochen. Das Saeckchen entfernen und di e Fluessigkeit w eder ueber
di e Fruechte gi essen. Die d aeser verschliessen.

Richten Sie einmal einen Rostbraten damt an.



