Senf - Frichte (Variante 3)

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

250 Gramm Kirschen
250 Gramm Rei necl auden
250 Gramm Wi nt rauben
G oss und etwas unreif
300 Gramm Kl eine, noch feste Birnen
300 Gramm  Apri kosen
1 Fri sche | ngwerwirze
500 Gramm Zucker
3/4 Ltr. Winessig
1/ 2 Ltr. Trockener Wi sswein
Kraeftige Sorte
2 Zi mt st angen
1 Teel . Gewuer znel ken
1 Vani | | est ange; nach Bel i eben
Das Doppelte
5 Essl . Senf pul ver

Anleitung:
Ki rschen, Rei necl auden und Trauben in kal tem Wasser waschen und
danach nmit einemfrischen Tuch gut trockenreiben

Die Kirschen und Rei necl auden danach entstielen und entsteinen. D e
Trauben von i hren Stiel en | oesen

Di e gewaschenen Birnen und Apri kosen ebenfalls abtropfen | assen oder
trockenrei ben. Die Birnen schael en, der Laenge nach hal bi eren und
Ker ngehaeuse sowi e Bl ueten und Stengel ansaetze entfernen. Die

hal bi erten Apri kosen entstei nen

Die frische I ngwerwurzel schaelen, abspuelen und in kleine Stifte
zer schnei den.

Den Zucker zusanmen mit dem Essig, dem Wein und den Gewuerzen - mt
Ausnahme des Senfpulvers - in einen Topf geben und zum Kochen
bringen. Sobald sich der Zucker in der kochenden Fl uessi gkeit

gel oest hat, die vorbereiteten Fruechte darin nachei nander garen

Die Birnen und Apri kosen zusanmmen nit den | ngwerstueckchen
hi nei ngeben und nach 10 M nuten die Kirsche und Rei necl auden
hi nzuf uegen.

5 M nuten spaeter die Trauben einlegen und alles bei mlder Htze
zi ehen [ assen. Den Topf vom Herd nehmen und abkuehl en | assen. Danach
zugedeckt etwa 24 Stunden durchzi ehen | assen

Di e Zintstangen und die Vanilleschote entfernen, die Fruechte auf
ei nem Sieb abtropfen | assen und die Fluessigkeit dabei auffangen
Di esen Sud auf kochen und unter Ruehren 10 - 15 Mnuten zu ei nem

Si rup ei nkochen.

Al'l e vorbereiteten Fruechte in einmachfertige G aeser verteilen, die
Kochf | uessi gkeit vom Herd nehmen und das Senf pul ver hi nei nruehren
Danach ueber die Fruechte gi essen, abkuehlen |assen und die G aeser
sorgfaeltig verschliessen

Senffruechte sollten m ndestens 3 Monate ruhen. Erst dann haben sie



Senf - Frichte (Variante 3)

(Fortsetzung)

i hr voll es Aronsa.



