EINGELEGTES CURRYGEMUSE SUSS—SAUER

Methode: Haltbar machen durch Essig und Zucker

Meist wird diese Technik ebenfalls mit Sterilisieren
kombiniert um eine langere Haltbarkeit zu erreichen.

Vorbereiten fiir ca. 6 Glaser a 500 ml

2-3 kg Zucchetti gut waschen, in Stlicke schneiden, ev. Schalen, bei
grossen die Kerne vorher entfernen

2-3 Zwiebeln schalen, halbieren, in Halbringe schneiden

1-2 Peperoni waschen, Kerne entfernen, in Stlicke schneiden

50g Salz in einer Schissel mit dem Gemuse mischen und 4-6 Std.

ziehen lassen

Gemluse abtropfen lassen, entstandenes Wasser
auffangen, Gemuse beiseite stellen

Sud

5dI Gemuisewasser ev. mit Wasser auffillen

5dl  Obstessig

300 g Zucker Rohrohrzucker, weisser Zucker oder Xylit

wenig Pfeffer frisch gemahlen oder gemoérsert

2-3 EL mittelscharfer Curry aufkochen, Gemilse beigeben, knackig kochen,
ca. 10 Min.

Einflillen

Gemise mit einer Lochkelle herausheben und in die steriliserten warmen Glaser fiillen, Fond
nochmals erhitzen und Uber das Gemlise geben. Glaser sofort verschliessen, und fir eine langere
Haltbarkeit sterilisieren.

Im Einkochtopf oder im Steamer bei 90°C fur 30 Minuten einkochen.

Tipps und Varianten

Es kdnnen auch andere Gemise, z.B. Kirbis, Schlangengurken, Riebli oder gemischte Sorten
verwendet werden, je nach Lust und Laune oder Angebot. Wers gerne scharf mag, kann auch eine
Peperoncini beigeben.

Falls Fond Ubrig ist, in eine Flasche abflllen und flr die Zubereitung von Salatsauce verwenden.

Passt sehr gut zu Raclette oder Gschwellti mit Kése und ist auch fein zu Brot und Kése oder
einfach so ohne etwas;-)
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