Stangenspar gel - Eingemachter 1

Kategorien:  Eingemachtes, Gemtise
Zutaten fur: 4 Portionen

20 G amm Salz

10 Gramm Zucker
1 Essl. Zitronensaft
2 Ltr. Wasser (2)
2 Gramm Zitronensaure
4 kg ddeichnassig dicke Spargeln
4 Ltr. Wasser, ca. Menge (1)
5 Zitronenschal estreifen - breit

Abgeschél t Liter-E nmachgl aser
Rezepte

Anleitung:

Di e Spargel n grosBigi g schal en, so dass alles Holzige entfernt wrd,
und auf die Hohe der d aser zurechtschnei den. Wasser (1) mt der

Zi tronensaur e aufkochen und die Spargeln mt einem Tuch bedeckt 3
M nut en sanft kochen. Anschliessend in ein Becken mit kaltem Wasser
I egen und einige Zeit mt fliessendem kaltem Wasser kihlen. Die gut
abgetropften Spargeln mt der Spitze voran so dicht wie niglich in
d aser einfullen. Die d &ser zum Ei nfiull en waagerecht halten, vor
all emum di e Spargel spitzen nicht zu beschadi gen. Wasser (2), Salz,
Zucker und Zitronensaft aufkochen und Uber die Spargeln giessen.
Zul et zt die Zitronenschal enstiicke auf die d &ser verteilen und die
Deckel gut schliessen. In ein hei sses Wasserbad stellen und bei 98
G adC wahrend 50 bis 60 M nuten pasteurisieren. Herausnehnmen und
auskihl en | assen. Diese Spargeln sind bis 1 Jahr haltbar. Der

Spar gel sud kann fir Suppen, Saucen oder &hnliches weiterverwendet
wer den.



