Walnusse - St3-Saure

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

50 G uene \Val nuesse
375 m Essig
125 m  Wasser
1 kg Zucker
1/ 4 Zi nt st ange
1 Ungespritzte Zitrone Schal e
50 Gewuer znel ken

Anleitung:
Di e wei chen Nuesse einige Male nit einer Nadel einstechen und
portionsweise 5 Mnuten in Wasser kochen. Abtropfen | assen.

Essi g, Wasser, Zucker, Zim und Z tronenschal e di cklich ei nkochen.
Die Nuesse mt je einer Nel ke spicken und in einen Steinguttopf

| egen und mt dem warnmen Sud uebergi essen. Zugedeckt 2 Tage stehen
| assen.

Nuesse i m Sud wei chkochen, in d aeser fuellen und verschliessen.
Kuehl auf bewahren. D e Nuesse schnecken nach 1 Jahr am besten.

Zu: Enten-, Gaense- und W/ dgerichten, aber auch zu gekochtem
CGefl uegel - oder Rindfleisch.



