Senf - Frichte (Variante 2)

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

4 Unbehandel te Linetten
Ersatz: Zitronen
2 kl ei n. Unbehandelte Zitronen
250 Gramm G uene Wi ntrauben
250 Gramm Bl aue Wi nt rauben
300 Gramm Reife Aprikosen
300 Gramm Kl ei ne Rei necl auden
Oder M rabel |l en

4 Nekt ar i nen

1 Qgennel one

1 Stange Zint

6 Gewuer znel ken

3 Sticke Sternais

3 cm Stk. getrockneter Ingwer
1

kg Zucker
375 m  Wasser
75 Gramm Cel bes Senf pul ver
1 Teel . Sal z
250 m  \Weinessig

Anleitung:
Die Linmetten und die Zitronen unter fliessendem Wasser gruendlich
abbuer st en, abtrocknen und i n duenne Schei ben schnei den.

Di e Weintrauben, die Aprikosen, die Reineclauden oder die Mrabellen
und di e Nektarinen waschen. Abtropfen |assen. Di e Winbeeren von den
Stielen zupfen, hal bieren und entkernen. Die Aprikosen hal bieren und
entstei nen. Di e Reineclauden oder M rabell en ebenfalls entsteinen.

Di e Nektarinen hal bieren, das Fruchtfl ei sch von den Stei nen abl oesen,
dann | aengs und quer nochmal s durchschnei den. Di e Mel one ebenfalls
hal bi eren, mt einem Loeffel die Kerne und das wei che Fruchtfl ei sch
her ausl oesen. Di e Mel onenhaelften dann in etwa 2 cmbreite
Schi f f chen schnei den, das Fl ei sch von der Schal e abl oesen und in 2
cm grosse Wierfel schnei den.

Die Stange Zint zwei mal durchbrechen und zusamren mit den
Gewuer znel ken, dem Sternani s und der | aengs geviertelten
I ngwerwur zel in ei nem Mul | beutel geben und di esen gut zubi nden.

Die Hael fte des Zuckers in einemgrossen Topf mt 2/3 des Wassers
vernm schen (bei Grundnenge 1/4 | Wasser), unter Ruehren zum Kochen
bringen und die Fruechte zusamren mit dem Gewuer zbeut el hi nei ngeben.
10 M nuten koecheln | assen. Di e Fruechte dann vom Herd nehnen und
abkuehl en | assen.

In der Zwi schenzeit den restlichen Zucker mt demrestlichen Wasser
in einem Stieltopf unter haeufigem Ruehren aufkochen | assen. Den
Essig in den Zuckersirup ruehren, dabei die M schung aber nicht nehr
auf kochen | assen.

Das Senfpulver mt dem Salz in einer grossen Schuessel verm schen.
Di e hei sse Zucker-Essi g-M schung in ei nem duennen Strahl in das
Senf pul ver einlaufen | assen, dabei staendig mit einem Hol zl oeff el
ruehren, damt das Senfpul ver nicht klunpt. Dann eine Stunde
ausquel I en | assen.



Senf - Frichte (Variante 2)

(Fortsetzung)

Den Gewuer zbeutel aus den Fruechten nehnen.

Di e Senf-Essig-M schung dann nochmal s stark erhitzen, jedoch nicht
auf kochen, und ueber die Fruechte giessen. Alles gruendlich
unruehren, so dass sich die Fruechte, die Senf-Essig-Mschung und
der Fruechtesud gut niteinander verm schen.

Die Senffruechte in vorbereitete d aeser fuellen, die d aeser
verschli essen, kuehl und dunkel aufbewahren. Vor dem ersten Verzeht
sollten Sie die 3 aeser m ndestens drei Wochen st ehenl assen.

Hal t barkeit 8 Monate, Zubereitungszeit 1,5 Std., Quellzeit 1 Std.

Tip: Statt Millbeutel kann man auch Kaffee- oder Teefilterpapier
nehnen.



