Zwetschgen - SR - Sauere 1

Kategorien:  Einmachen, Pflaume
Zutaten fur: 1 Rezept

1 kg Feste Zwetschgen
SI RUP
250 m  Rotwei nessig
250 m  Rotwein
500 Gramm Zucker
GEWJERZE
2 Gewuer znel ken
1/2 Lor beerbl at t
2 kl ei n. Zi nt stangen
Kor i ander samen
1 Stick Frische I ngwerwrzel

-- geschaelt, in Scheiben

Anleitung:
(*) Ein Rezept reicht fuer 2 Einmachgl aeser a 1/2 Liter.

Die Zutaten fuer den Sirup aufkochen, erkalten |assen.

I nzwi schen di e schoene, unverletzte Fruechte gut waschen, abtropfen
| assen, mt einer Stecknadel nmehrmals einstechen, Fruechte in die
sauberen d aeser fuellen. Sirup ueber die Zwetschgen gi essen, ein
Tag stehen | assen.

Am 2. Tag den Sirup abgi essen, aufkochen. Erkaltet ueber die
Fruecht e gi essen.

Am 3. Tag die Fruechte portionenweise im Sirup sorgfaeltig koecheln
| assen, bis die Haeute kleine R sse bekommen. Pfanne sofort vom
Feuer nehnmen. Die Fruechte ohne Sirup in die vorgewaernte G aeser
fuel l en und i m Wasser bad war m hal t en.

Di e Fluessigkeit zu Sirupdi cke ei nkochen. Den in den d aeser

ent st andenen Saft zum Sirup geben, die G aeser mt dem si edenden
Sirup und den Gewuerzen auffuellen und sofort mit den vorgewaernten
Ver schl uessen schl i essen.

Kuehl und dunkel aufbewahren und bis zur naechsten Zwet schgensai son
auf brauchen.



