Kéferbohnen mit Zwiebel

750 g getrocknete Kiferbohnen - 3 Schalotten-Zwicbeln -
11 Essigmarinade (420 ml Fruchtessig mit 5% Séiure,
130 g Zucker, 50 g Salz; mit Wasser auf 11 auffiillen)

Die getrockneten Bohnen iiber Nacht in kaltem Wasser
einweichen. Tags darauf abwaschen, in einem Topf mit
frischem Salzwasser etwa 1 Stunde zugedeckt leicht k-
chelnd zu drei Vierteln gar kochen. Die Bohnen sollen
noch nicht ganz essfertig sein, weil sie spiter durch das
Pasteurisieren noch cinmal nachgedimpft werden. Das
Fingerspitzengefiihl, das dafiir notwendig ist, entschei-
det tiber die Qualitiit der spiteren Bohnen im Glas und
ob diese knackig oder matschig-weich sein werden.

Die drei geschélten Schalotten in Ringe schneiden und
auf die Gliser verteilen. Die abgegossenen Bohnen kalt
abschrecken, in die Glaser geben, mit Marinade auffiil-
len, verschlieflen und pasteurisieren.

Besonders gut passt Kiirbiskernol dazu.

Ein wertvoller Tipp: Man kann die eingelegten Bohnen
spiter nicht nur kalt, sondern auch lauwarm servieren.
Dafiir braucht man das verschlossene Glas nur im Was-
serbad zu erwérmen.



Enthéuteter Paprika in Essig und Ol

50 grofie, rote Spitzpaprika - 10 Knoblauchzehen -

11 Essigmarinade (220 ml Fruchtessig mit 5% Sdure,
vorzugsweise Rotweinessig aus dem Barrique-Fass oder
ein anderer Weinessig, 130 g Zucker, 50 g Salz; mit
Wasser auf 11 auffiillen)

Die Paprika waschen, abtrocknen und im Ganzen direkt
auf der Herdplatte, tber offenem Feuer oder auf dem
Holzkohlengrill braten, bis ihre Haut Blasen wirft und
schwarz wird. Danach fiir einige Minuten in eine Schiis-
sel legen und mit einem Tuch abdecken, damit sich die
Haut im Dampf leichter ablost. Anschlieflend die Haut
abziehen, den Stiel und das Kerngehduse herausziehen.
Einzeln auflegen und abkiithlen lassen. In jedes Glas
eine Knoblauchzehe geben, die geschilten Paprika
hineinschlichten, mit Marinade auffillen, die Glaser
verschlieflen und pasteurisieren.



Chilivariationen

1 kg reife Chilischoten verschiedenster Sorien und
Schiirfegrade - 11 Essigmarinade (420 ml Fruchtessig
mit 5% Sdure, vorzugsweise ein fruchtiger Weiffweines-
sig wie Traminer, Muskat oder Welschriesling, 150 g Zu-
cker, 50 g Salz; mit Wasser auf 11 auffiillen)

Die Chilischoten waschen und wie Puzzlesteine sorg-
filtig dicht an dicht und mit leichtem Druck in die
Gléaser schichten, sodass diese einen besonders bunten
Anblick bieten. Mit Marinade auffillen, die Gliser
verschlieffen und pasteurisieren.




Essiggurken

1,5 kg Warzengurken, 3—6 cm lang, z. B. die Sorien
Jorgebirgstraube®, ,Fin de Meaux', ,Vert Petit de Paris' -
10 TL Senfkérner - 10 TL Dillkraut, gehackt - 3 Lor-
beerblitter, in Stiicke gebrochen - 20 Wacholderbeeren -
10 ca. murmelgrofie Zwiebelchen (idealerweise Per-
Izwiebeln), geschilt - 11 Essigmarinade (aus 420 ml
Apfel- oder Birnenessig mit 5% Sdure, 130 g Zucker,

50 g Salz; mit Wasser auf 11 auffiillen) - eventuell:

10 TL Franzosenkraut, gehackt

Die Gurken unter Wasser mit einer weichen Biirste
reinigen und den Stidngel entfernen. Die Gewlirze
gleichméflig auf die Gléser verteilen. Dann die Gurken
einschlichten, mit der Marinade auffiillen, verschlieflen
und pasteurisieren.

Ein besonderer Tipp: Die Beigabe des stark verbrei-
teten, wild wachsenden Franzosenkrauts verleiht den
Essiggurken eine zusatzliche herb-fruchtige, leicht
asiatische Note.




Salzgurken fiirs Fensterbankerl

Dieses Rezept ist fiir ein 5-I-Einmachglas gedacht:

3 kg grofSe, entstielte und gewaschene Warzengurken -
1 Handvoll Dillkraut - 5 Knoblauchzehen, grob ge-
schnitten - 14 Scheibe Sanerteigbrot - 21 Salzwasser
(160 g Salz, in 21 kaltem Wasser aufgelist)

Die entstielten und gewaschenen Gurken gleichmifig
verteilt mit einer Stricknadel 8- bis 10-mal einstechen.
Ins 5-1-Glas schlichten, die anderen Zutaten hineinge-
ben, mit dem Salzwasser aufgiefien. Dann ein iiberlap-
pendes Stiick Cellophan tber die Glaséffnung spannen
und mit einem Gummiband fixieren. Das fertige Glas
stellt man auf eine sonnige Fensterbank. Bereits nach
drei Tagen sind die Salzgurken genussfertig.

Dieses Rezept ist ein Schnellrezept. Durch das Brot
wird die Garung beschleunigt, folglich sind die fertigen
Gurken schnell zu verzehren und nicht fiirs weitere
Lagern gedacht.




Milchsauer vergorener Knoblauch

1.8 kg Knoblauchzehen, geschilt - 1,8 kg Warzengurken,
ungeschilt - Salzlake (z. B. auf 101 Wasser kommen
800 g Salz) - frische Weichselzweige mit Blittern

Die geschilten Knoblauchzehen und die ungeschilten
Gewiirzgurken, die vorne und hinten knapp angeschnit-
ten sind, kommen — im Verhiltnis 50 zu 50 - in einen
Keramiktopf oder ein kleines Holzfass. Man riihrt
Wasser mit Salz auf, giefit die Salzlake iiber Gurken und
Knoblauch, gibt die frischen Weichselzweige dazu und
beschwert das Gemisch so, dass alles mit Fliissigkeit be-
deckt ist. Anschliefend verschlieit man das Gefaf3 (z.B.
mit einem Stein). Mindestens drei Wochen an einem
kithlen Ort stehen lassen. Durch die Milchsduregirung
verliert der Knoblauch seine Mundgeruch verursachen-
de Schirfe.

Nach mindestens drei Wochen Knoblauch und Gurken
herausfischen, getrennt in Einlegegliser geben und diese
mit der Salzlake auffiillen. Die Gliser verschliefien und
pasteurisieren.

Die Gurken, die nun ein iiberintensives Knoblaucharo-
ma besitzen, verwendet man nicht wie klassische Salz-
gurken, sondern verarbeitet sie weiter — zum Beispiel zu
einer sehr guten Salzgurkencremesuppe, wie sie etwa in
der Ukraine Tradition hat.



Sauecrkraut

Das Rezept ergibt 10 kg Sauerkraut: 10 ky fein geho-
beltes Weifikraut (optimal: weifles Spitzkraut, auch
Filderkraut genannt) - 500 g enthaarte, geschilte Apfel-
oder Birnenguitten, fein gehobelt - 500 g grobes Meer-
salz - 8 Lorbeerblitter - 5 EL trockene Wacholderbeeren -
3 EL Kiimmel, im Ganzen - 1 kleines Sawerkrautfisschen
oder ein groffer Tonkrug mit beschwerbarer Abdeckung

Alle Zutaten in das Fasschen oder den Tonkrug fiillen,
und zwar so: Erst eine kréftige Schicht Kraut, auf der
man eine Mischung der tibrigen Zutaten verteilt. Dann
Schicht fiir Schicht so weiter bis obenhin., Zwischen-
durch driickt man jede Schicht krédftig mit den Fiusten
an. Der Vorteil eines originalen Sauerkrautfésschens
ist die integrierte Presse, die eine optimale Girung
bewirkt. Sauerkraut im Tonkrug muss man am Lnde
mit einem Granitstein beschweren, um einen iihnlichen
Effekt zu erzielen.

Ein Sauerkraut wird nur so gut, wie es withrend seiner
Entstehung und Lagerung gepflegt wird. Nach einigen
Tagen tritt Wasser an die Oberflache des Sauerkraut-
fiasschens. Das bedeutet, dass die Presse aufs Neue
nachgezogen werden muss. Jede eventuell am Holz
entstehende Schimmelbildung muss mit reinem Wasser
und einem sauberen Tuch entfernt werden.



PILZE
Steinpilze in Essig und Ol

2 Ly Steinpilze, geputzt - 2 Schalotten-Zwiebeln, geschilt
und von Hand in Stiicke geteilt - 10 getrocknete Paradei-
ser - & Lorbeerblitter, halbiert - 50 schwarze Pfefferkir-
ner (oder 20 getrocknete Chiltepin-Friichte) - 10 TL Son-
nenblumendl - 11 Essigmarinade (420 mi Fruchtessig mit
5% Sdure, vorzugsweise ein fruchiiger Weiflweinessig
wie Traminer, Muskat oder Welschriesling, 130 g Zu-
cker, 50 g Salz; mit Wasser auf 11 auffiillen)

Die Steinpilze in groflere Stiicke zerteilen - z. B. griflere
Kappen vierteln, kleinere halbieren sowie die bauchigen
Stiele der Linge nach halbieren oder vierteln. Die Mari-
nade in einem Topf mit dem Lorbeer und den Pfefferkdr-
nern (bzw. den Chiltepins) zum Kochen bringen und die
Steinpilze darin einlegen. Ganz kurz aufkochen, halb
von der Kochplatte zichen und noch ein wenig nach-
simmern lassen. Anschlieflend die Pilze herausholen. In
jedes Glas je ein halbes Lorbeerblatt und finf Pfeffer-
korner aus der Marinade geben, aulerdem ein paar
Stiick Schalotten-Zwiebeln, einen getrockneten Paradei-
ser und einen Teeldifel Sonnenblumendl. Dann die Pilze
einschlichten, das Ganze mit der noch heilen Marinade
aufgiefien, die Glédser verschlieBen und pasteurisieren.



Rote Zwiebeln in Rotweinessig

1,5 kg rote, ca. murmelgroffe Zwiebeln (z. B. die Sorte
,Roter Laaer’), geschdlt - 3 EL Rapsdl - 10 kurze
Rosmarin-Zweigerl - 11 Essigmarinade (qus 220 mi im
Barrique-Fass gelagertem Rotweinessig mit 5% Saure,
130 g Zucker, 50 g Salz; mit Wasser auf 11 auffiillen)

Die Zwiebeln, die wirklich nicht gréfier als 2 ecm im
Durchmesser sein sollten, schilen und im Ganzen kurz
und scharf in Rapsél anrdsten. Danach die warmen
Zawiebeln mitsamt Ol in die Gliser fiillen, den Rosma-
rin hinzufiigen und mit der Rotweinmarinade auffiillen.
Die Gléaser verschlieflen und pasteurisieren.



Bunter Salat

850 g gelbe Fleischpaprika (ohne Kerne und Stingel,
ctwa die Sorten ,Cecei', Apfelpaprika’, ,Albaregia’,
Jtatian Yellow Marconi®) - 250 g Karfiol - 250 g geschiil-
te Karotten - 250 g kleine, rohe Einlegegurken - 33 g
Salz - 85 g Zucker - 65 ml Raps- oder Sonnenblimendl -
160 ml b %iger Essig

Die Fleischpaprika in kleine Stiicke schneiden, mit
dem gesamten Salz und Zucker vermischen und 7 bis
8 Stunden ziehen lassen, wobei es sich empfiehlt, zwi-
schendurch immer wieder umzuriihren. Anschlieflend
die solcherart marinierten Paprikastiicke abscihen.
Die Fliissigkeit wird aufgefangen und mit dem Ol und
dem Iissig aufgekocht. Karfiol, Karotten und Einlege-
gurken in wiirfelgrofie Stiickchen schneiden und mit
den Paprikastiicken vermischen. Den aufgekochten Sud
dazugieflen, gut durchmischen und auskiihlen lassen.
Zum Schluss die durchgezogenen, ausgekiihlten
Gemiisestiickehen in die Glaser geben und mit der
Flassigkeit auffiillen. Die Glaser verschlieSen und bei
90 Grad pasteurisieren.



