SuR-sauer eingelegtes Vespergemiise

Zutaten
fir circa sechs Glaser a 300 Milliliter Inhalt:

Gemiise

Beliebiges Gemiise verwenden, das auch zum Rohverzehr geeignet ist - nach Moglichkeit in Bio-
Qualitat wie zum Beispiel:

4 bunte Karotten

1 Pastinake

1 rote Bete

1 Bund Stangensellerie,

1 Bund Frihlingszwiebeln

300 g Champignons braun und weil3

Sud

500 ml Branntweinessig mit einer Sdure von 5 %
1/2 | Wasser

20 g unbehandeltes Salz

5 Stangel Thymian

50 g Zucker, oder mehr, je nach Geschmack

1 Lorbeerblatt

5 ganze Pfefferkorner

Sonstiges
1 Bio-Zitrone
1 Vanilleschote

Zubereitung
Die entsprechenden Glaser im Backofen bei 130 Grad fiir zehn Minuten sterilisieren. Die Deckel in
einem Topf mit Wasser und einem Essloffel Essig aufkochen und bis zum Gebrauch darin liegen lassen.

Die Gemiise waschen, trocken tupfen und schalen oder abreiben. Schalen, Abschnitte und nicht so
schone Stellen separat aufheben (siehe Tipp).

Die Gemise in moglichst gleich groRe Stiicke, Scheiben, Stifte oder Wiirfel schneiden. Hierflr kann
man ein Buntmesser verwenden — das gibt eine schone Optik.

Die Gemusesorten portionsweise und sortenrein in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser kurz
blanchieren. Ebenso die Thymian-Stangel und Zitrone. Mit den Karotten anfangen, Pastinake,
Frihlingszwiebeln, Sellerie, Champignons und zum Schluss die rote Bete. Mit einer Schopfkelle die
jeweilige Portion herausheben und in die vorbereiteten Gldser einschichten. Das Kochwasser nicht
wegschitten (siehe Tipp).

Die Glaser kénnen bis zwei Zentimeter unter den Rand gefillt sein. Zu den Champignons ein paar
Zitronenspalten und die Thymianstdangel mit dazugeben, die Gemise nach Belieben nacheinander in

€~




ein Glas einschichten. Zu den Karotten passt die Vanilleschote sehr gut, diese halbieren und langs
aufschneiden und mit zu dem blanchierten Gem{se stecken.

Die Zutaten flr den Sud aufkochen, bis sich Salz und Zucker aufgel6st haben. Den noch heien Sud
bis unter den Rand in die gefillten Glaser eingiefen und sofort mit dem Deckel verschlieBen. Die
Gewdlrze (Lorbeerblatt und Pfefferkérner) dirfen ruhig mit ins Glas.

Abkihlen lassen und bis zum Verzehr ein paar Tage durchziehen lassen. Passt prima zur Brotzeit
oder auch mal statt Salat zum Essen.

Aufbewahrung

Am besten im Kiihlschrank aufbewahren. Gut gekiihlt sind die Gemise geschlossen circa drei
Wochen haltbar.

Flr eine noch langere Haltbarkeit sicherheitshalber im Einkochtopf bei 90 Grad fir 30 Minuten
einkochen, dann halten die Glaser geschlossen circa sechs bis neun Monate. Sollte sich der Deckel
nach oben woélben oder Schimmel auf dem Glas gebildet haben, muss der Inhalt entsorgt werden.

Tipp*

Schalen und Abschnitte weiter verwenden

Die Gemiseschalen und Abschnitte in der Nachwadrme des Backofens oder auf der Heizung auf einem
Gitter trocknen lassen, bis sie rascheln. Eins zu eins mit Salz vermischen und im Standmixer oder
einer elektrischen Kaffeemiihle zu Gemisebrihpulver verarbeiten. Dieses ist nahezu unbegrenzt
haltbar.

Kochwasser verwenden
Die Blanchierflissigkeit zu einer Suppe weiterverarbeiten oder etwas einreduzieren lassen, in
Eiswirfelbehilter einfrieren und bei Bedarf zum Wirzen von Saucen verwenden.

Geschmackliche Varianten zubereiten

Wer es stiler mag, einfach den Zuckergehalt erh6hen. Andere Geschmacksvarianten bringen
unterschiedliche Essigsorten, wobei darauf zu achten ist, dass der Sduregehalt bei mindestens 5%
liegen sollte.




