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KAPERN

Anleitung:

Kapern si nd geschl ossenen Bl uet enknospen des Kapernstrauches, die
Angetrocknet und in Sal zwasser, manchmal auch in Essiglake oder in
Cel Eingelegt werden. ImMttel meerraum sind sie beliebt, auch wr
Schaet zen i hr herbes, leicht bitter-wierziges Aroma in vielerlei
CGerichten, w e Koenigsberger Kl opsen, Frikassee und Tatar,

Ei ergerichten, Sal aten, Saucen, w e Renoul ade und Vinaigrette. D e
Qual itaet der Kapern haengt von ihrer G oesse ab; die kleinsten,
Nonpareills genannt, sind die feinsten, gefolgt von Surfines,
Capuci nes und Capottes. Kapern (auch angebrochene G aeser) koennen
gut i m Kuehl schrank Aufbewahrt werden, sol ange di e Knospen von der
Lake bedeckt sind. Sollte nicht nmehr genuegend Lake vorhanden sein,
kann man etwas Sal zwasser (oder Cel) angi essen - nienmals jedoch
Essig; er verdirbt D e Kapern.



