Senf - Frichte - Exotische

Kategorien:  Eingemachtes, Kiiche
Zutaten fur: 1 Rezept

300 Granmm Kunguat s

1 Papaya (400 g)

1 Mango (500 g)

1 kl ein. Ananas (1,5 kg)
50 Gramm  Fri sche | ngwerwir zel
40 Gramm Senf pul ver

150 m Wi sswei nessi g
700 G anm Zucker

6 St ernani s
1/2 Teel . Sal z

1 Essl . Spei sest arke

Anleitung:
Fur Ei nmachgl dser a 1/2 Ltr

1. 3 Einmachgl d&ser 20 M nuten bei 170 Grad (Gas 1-2, Umuft 160
Grad) i mBackofen sterilisieren. Kunguats waschen und abtropfen

| assen. Drei mal hintereinander dberbrihen und abschrecken. Kunguats
abtropfen | assen, hal bieren und die Kerne so weit wi e nbglich
ent f er nen.

2. Papaya schal en, |angs halbieren, mt einemL6ffel die Kerne
her ausschaben. Mango schéal en, das Fruchtfl ei sch vom Stei n schnei den.

3. Ananas grosszigi g schalen, achteln und den harten Strunk
entf ernen. Papaya, Mango und Ananas in ca. 2 ein grosse Sticke
schnei den.

4. Ingwer schélen und in sehr dinne Schei ben schnei den. Senf pul ver
und Wi ssweinessig mt ei nem Schneebesen verr dhren.

5. 150 m Wasser mt | ngwerschei ben, Essig-Senfpul ver-Gem sch,
Zucker, Sternanis und Sal z unter Rihren kochen, bis sich der Zucker
auf gel 6st hat. Kunguats zugeben und 2 M nuten sprudel nd kochen
| assen. Dann di e Papaya-, Mango- und Ananasst icke zugeben und
vorsichtig unter Rihren ei nmal aufkochen Die in wenig kaltem Wasser
auf gel 6ste Spei sest édrke unterrihren und noch ei nmal aufkochen.

6. Die Senffrichte heiss in die Einmachgl dser fullen und mt dem Sud
bi s knapp unter den Rand fillen. Die d aser gut verschliessen und 15
M nuten auf den Deckel stellen, dann undrehen. Kihl und dunkel

auf bewahren. Sie halten sich m ndestens 8 Wchen.

Zubereitungszeit: 1 1/2 Stunden. : Pro Gas 8 g E, 4 g F, 301 g KH,
1350 kcal



