Teltower - Rubchen SuR-Sauer

Kategorien:  GemUse, Einmachen
Zutaten fur: 1 Rezept

1 kg Kleine Teltower Ribchen
Sal z

375 m Wi dwei nessi g
375 m Wi dwein

3 Lor beerbl atter

15 Gramm I ngwer (frisch)

1 Essl . Senf kor ner

1 Teel . Schwarze Pfefferkdrner
250 Gramm Tannenhoni g

4 Zw ebeln (ca. 125 g)

Anleitung:

Re bchen sch”"l en und waschen und in Sal zwasser 30 M nuten bei m | der
H tze kochen lassen. 1/4 | vom Kochwasser zusamen mt Essig,

Wei swei n, Lorbeer, dem geschélten, in Scheiben geschnittenen |Ingwer,
Senfk"rnern, Pfefferk"rnern, Salz und Honig zum Kochen bringen. Die
Rebchen zusamen mit den gepellten, geviertelten Zwi ebel n i n saubere
d aser fillen. Mt dem kochenhei aen Sud Ubergi een und sofort
verschlieden. Nach 24 Stunden den Sud abgi eRen, noch ei nnal

auf kochen | assen und w eder Uber di e Ribchen giefRen. Die @ aser
sofort verschlieBen. Kihl und dunkel stellen. Die Ribchen schnecken
al s SUR-Saure Beil age zu Fondue, zu Kurzgebrat enem und

Br at kart of f el n.



