Schlehen - Pikante

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

1 kg Schl ehen
750 Gramm Zucker
200 m  \Wasser
600 m  Apfelessig
2 Zi mt st angen
6 Gewuer znel ken
3 Essl . Senfkoerner

Anleitung:
Die entstielten Schl ehen mt kaltem Wasser abbrausen. Auf

Kuechenkr epp trocknen und auf einem grossen Backbl ech ueber Nacht
einfrieren, damt sie den stark herben Geschmack verlieren.

Den Zucker in einem passenden Topf karanelisieren. Mt Essig und
Wasser abl oeschen und kochen, bis sich der Zucker aufgel oest hat.
Die Gewuerze sowi e di e noch gefrorenen Schl ehen dazugeben. Kurz vor
das Kochen bri ngen.

Sofort in vorgewaerme d aeser fuellen und verschliessen.

Di e Schl ehen sollten erst nach etwa 2 Monaten verzehrt werden.

Vor der Witerverwertung den Sirup von den Fruechten trennen, zur
Hael ft e ei nkochen und w eder zu den Schl ehen geben.

Pi kant e Schl ehen eignen sich als Beilage zu Wld, WIdgefluegel und
Ente.



