Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich”

Foto: ORF

SiiB-sauer eingelegtes Gemiise
Zutaten:
Zucchini

Zucchini

1TL Senfkérner (pro Glas)

1 TL Dille oder Krauter nach Wahl (pro Glas)
optional: Knoblauch, Chili

Kiirbisgemiise

1 Kiirbis

3 rote Paprika

3 Zwiebeln

2 TL Senfkorner (pro Glas)

Sud:

1,5 Liter Wasser

350 ml Weinessig (7 %)
100 g Zucker

10 g Salz

2 Lorbeerblatter
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Fermentierter Kiirbis

1 Kirbis
3 rote Paprika
3 Zwiebeln

Abdeckung:
Wein-, Kren-, Himbeer- oder Johannisbeerblatter
Lake:

1,5 Liter Wasser
40 g Salz

Bunter Wurzelgemiisemix

1kg Wurzelgemiise (Karotten, gelbe Riiben, Sellerie)
2 sauerliche Apfel

2-3 Gewiirznelken

12 TL Koriandersamen

4 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblatter

2 TL Thymian

10 g Salz

Abdeckung:

Wein-, Kren-, Himbeer- oder Johannisbeerblatter

Zubereitung:

Zucchini

Zucchini in Rader schneiden, in Glaser schlichten (wenn man etwas Salz zu den
Zucchini nach dem Schneiden gibt und es etwas stehen lasst, wassern sie und
werden weicher. Wasser etwas ausdriicken und so lassen sich die Zucchini besser in
Glaser schlichten). 1 TL Senfkoérner und 1 TL Dille oder Krauter nach Wabhl, aber auch
Knoblauch, Chili in jedes Glas fiillen.

Kiirbisgemiise

1Kirbis, 3 Stiick Paprika rot, 3 Zwiebel in Rader schneiden, mischen und dicht in

Glaser fiillen. 2 TL Senfkorner in jedes Glas fiillen. Sud: 1,5 Liter Wasser, 350 mi
Weinessig 7 %, 100 g Zucker, 10 g Salz, 2 Lorbeerblatter aufkochen und heif3 in die
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Glaser fiillen, sofort verschlie3en. Die Glaser bei 90 °C einrexen — die Zucchini 15 min,
den Kiirbis 25 min.

Fermentieren Rezepte — Kiirbis

1 Kiirbis, 3 Stilick Paprika rot, 3 Zwiebel in Rader schneiden. Alles schneiden und
mischen und dicht in Glaser fiillen und noch reindriicken. Mit Wein-, Kren-, Himbeer-
oder Johannisbeerblatter abdecken. Lake: 1,5 Liter Wasser, 40 g Salz gut verriihren,
bis sich das Salz aufgel6st hat, dann die Glaser befiillen. Beschweren und locker mit
einem Deckel zudecken, auf ein Tablett stellen. Bei Zimmertemperatur 18-23 °C 3-7
Tage fermentieren, danach an einem kiihlen Ort noch 1-2 Wochen reifen lassen, bis
es den gewiinschten Geschmack hat. Gelagert wird es dann im Kiihlschrank und
sollte in ein paar Wochen verbraucht werden.

Bunter Wurzelgemiisemix

1kg Wurzelgemiise (Karotten, gelbe Riiben, Sellerie) schilen, 2 siuerliche Apfel -
alles raffeln. 2-3 Gewiirznelken, V2 TL Koriandersamen, 4 Wacholderbeeren, 2
Lorbeerblatter, 2 TL Thymian, 10 g Salz alles zusammen mischen und gut
durchkneten, bis der Zellsaft austritt. Die Gemiisemischung in ein Glas schichten und
fest andriicken und stampfen. Mit Wein-, Kren-, Himbeer- oder Johannisbeerblatter
abdecken und beschweren. Die Lake muss liber dem Gemiise stehen. Locker mit
einem Deckel oder Tuch zudecken und auf ein Tablett stellen, bei Zimmertemperatur
18-23 °C 3-7 Tage fermentieren. Danach an einem kiihleren Ort noch 5-14 Tage
fermentieren lassen, bis es den gewiinschten Geschmack hat. Gelagert wird es dann
im Kiihlschrank und sollte in ein paar Wochen verbraucht werden.

Tipp: Diese Wurzelmischung ist ein toller Salat. Durch die Beigabe von gerdsteten
Brotwiirfeln, Frischkase oder gerdsteten Speckwiirfeln hat man ein schnelles
kostliches Essen.



