Rezepte

Erdbeerkonfitiire

Zutaten Zubereitung

- 500¢ Erdbeeren 1. Erdbeeren in Stiicke schneiden, mit Zitronensaft und der

- TEL Zitronensaft Halfte des Gelierzuckers aufkochen, dann Rest des Zuckers
- 2509 Gelierzucker hinzufiigen und 4 Min. weiterkochen. Im Anschluss Schaum

Fermentierte Kolrabi

abschopfen.
2. Heisse Konfitiire in vorgewarmte Glaser fiillen und verschliessen.
3. Die gefilillten Glaser auf den Kopf stellen und auskiihlen lassen.

Zutaten
« 1-2
« 210 ml
- 109
- 8¢
« 8-10ml

Kohlrabi
warmes Wasser
Zucker

Salz

Essig

Klassisch eingelegter Knoblauch

Zubereitung

1. Kohlrabi schalen und in diinne Scheiben schneiden,
blanchieren, in Eiswasser abschrecken.

2. In einem Rund Glas schichten, mit Zucker-, Salz-,
Essig-Losung bedecken.

3. Vier Tage bei Raumtemperatur stehen lassen, danach drei
Wochen im Kiihlschrank fermentieren lassen.

Zutaten
« 2509
« 500 ml

Knoblauch

Olivenol

Wasser zum Blanchieren
Salz

Optional: Thymian, Chili-
schoten oder Rosmarin

Zubereitung

1. Knoblauchzehen schalen und in gesalzenem Wasser
fiir 5 Minuten kochen. AbgieBen und abtropfen lassen.

2. Abgekiihlte Knoblauchzehen in Einmachglaser fiillen
und nach Belieben Krauter hinzufiigen.

3. Glaser mit Olivendl auffiillen, bis alle Knoblauchzehen
bedeckt sind.

4. Glaser verschlieBen und in einer dunklen Speisekammer
oder im Keller 2 Wochen ziehen lassen.



