Zucchini - Eingelegte mit Knoblauch

Kategorien:  Kiche, Eingemachtes, Gemuise
Zutaten fur: 1 Rezept

1 kg Zucchin

4 Knobl auchzehen
150 Gramm Schal otten

1 Ltr. Wi RBwei nessig
1/ 2 Ltr. Wasser

2 Teel . Wi Re Pfefferkdrner

1 Teel . Kori ander

1 Teel . Fenche

1 Teel . Sal z
175 Gramm Zucker

1 Teel . Rosmarin

1 Teel . Thym an

Anleitung:

Zucchini in 1/2 cmdi cke Schei ben schneiden und mt Knobl auchzehen
und Schalotten in d &ser schichten. Essig mt Wasser, Pfeffer,
Kori ander, Fenchel, Salz und Zucker aufkochen, bis der Zucker

auf gel 6st ist. Rosmarin und Thym an in den hei Ben Sud geben und
sof ort Uber die Zucchini gielBen. @ aser zudecken und Zucchini 24
St unden dur chzi ehen [ assen. Sud von den Zucchi ni abgi e3en, erneut
auf kochen und wi eder Uber das Cemise gi eRen. d aser verschlielRen.
Ti p: Eingel egte Zucchini sind nmindestens 6 Monate haltbar. Sie
schnecken zu Schi nken al s Vorspei se, aber auch zu kurzgebrat enem
Fl ei sch und Bratkartoffeln.



