Stangenspar gel - Eingemachter 2

Kategorien:  Aufbau, Einmachen, Spargel
Zutaten fur: 5 Glas

4 kg ddeichmaessig dicke Spargeln
4 Ltr. Wasser, ca. Menge (1)

2 Gramm Zi tronensaeure

2 Ltr. Wasser (2)
20 Gamm Sal z

10 Gramm Zucker

1 Essl. Zitronensaft

5 Zitronenschal estreifen

Breit abgeschael t
5 1-Liter-Ei nmachgl aeser

Anleitung:

Di e Spargel n grosszuegi g schael en, so dass alles Hol zi ge entfernt
wi rd, und auf di e Hoehe der d aeser zurechtschnei den

Wasser (1) mt der Zitronensaeure aufkochen und die Spargeln mt
ei nem Tuch bedeckt 3 M nuten sanft kochen. Anschliessend in ein
Becken mt kaltem Wasser |egen und einige Zeit nmt fliessendem

kal t em Wasser kuehl en.

Di e gut abgetropften Spargeln mt der Spitze voran so dicht we
moeglich in daeser einfuellen. Die d aeser zum Ei nfuellen
waager echt halten, vor allemumdie Spargel spitzen nich zu
beschaedi gen.

Wasser (2), Salz, Zucker und Zitronensaft aufkochen und ueber die
Spargel n gi essen. Zul etzt die Zitronenschal enstuecke auf die G aeser
verteilen und die Deckel gut schliessen. In ein heisses Wasserbad
stell en und bei 98 oC waehrend 50 bis 60 M nuten pasteurisieren

Her ausnehnmen und auskuehl en | assen.

Di ese Spargeln sind bis 1 Jahr haltbar. Der Spargel sud kann fuer
Suppen, Saucen oder aehnliches weiterverwendet werden.



