FASSION FOR COOKING

Essiggurken nach René und Simi
(fr 20 Glaser a 770 ml.Nr. 8510-82 mit Blechdeckel, www.hodum.com)
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Essiggurken (nicht zu grol3 ca. 6 — 7cm. Tiziano sagt denen grosse Cornichons)
Eine Nacht In 3%ige Salwasserlésung mit Meersalz einlegen

Apfelessig

Weil3 Weinessig

Wasser

Weil3er Kristallzucker

Salz

Senfkorner

gestoRener Piment

gestoRRener schwarzer Pfeffer

Nelken

frischer geschélter und zerdrtckter Ingwer
Lorbeerblatter

Alles gemeinsam aufkochen und etwas ausklhlen lassen.

Pro Glas einfilllen: (Glaser und Blechdeckel bei 120°C wahrend 20 Min sterilisieren)
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Senfkorner

schwarze Pfefferkdrne

kleine Zwiebelviertel (oder Schalotten) oder ganze Frihlingszwiebeln
Kronendill

Streifen von roter Peperoni

Abwechslungsweise mit den abgetropften Essiggurken einfullen.

Danach mit dem passierten Sud auffillen, gut verschliel3en und im Kombidampfer
Bei 85°C 45 Minuten garen.

Auskihlen lassen und geniel3en!

Essiggurken kénnen so problemlos 1 Jahr oder etwas mehr gelagert werden.

Viel Spass!

www.prorest.ch
E-Shop fiir Texturas El Bulli, Thermomix etc.
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