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Gepickeltes Gemiise
Koch: Christoph “Krauli” Held

3 Einmachglaser &4 250 ml

Ca. 400g Gemiise nach Wahl
400 ml WeiBweinessig

350 ml Wasser

4 EL Honig

2 EL Rohrzucker

3TL Salz

1TL Pfefferkorner

1TL Molle / Rosabeeren

2 TL Fenchelsaat

Zubereitung:

Gemiise sauber waschen, von den Blattern entfernen und je nach Gemiise
zurechtschneiden, halbieren oder vierteln, hacheln oder in Stifte schneiden, dann
trocknen und in die sauberen Glaser geben. Die restlichen Zutaten in einem Topf
erhitzen und fiir fiinf Minuten kocheln lassen, anschlieBend das Gemiise mit dem
heiflen Sud iibergieRen und die Glaser sofort verschlieRen.

Die Pickels sind fiir mindesten ein Jahr haltbar.

Passt zu: belegten Broten, Jausengerichten, zur Abrundung von Vorspeisen, einfach
so, zu innovativen Gemiisegerichten usw.



