F rgkochrezepte

Essiggemuse

Sauer macht nicht nur lustig, sondern mit diesem Rezept auch schlank! Das Essiggemiuise ist eine
ideale Beilage, wenn man einige Kalorien einsparen will.

Verfasser: kochrezepte.at

Arbeitszeit: 30 min

Koch/Backzeit: 25 min
Ruhezeit: 24,0 h

Gesamtzeit: 24,9 h

Zutaten

510 g Karotten

510 g Bohnen

500 g Paprikaschoten

500 g Karfiol

500 g Zwiebel

500 g Gurken

1.51 Wasser

2 TL Essigessenz

2 EL Zucker

0.5 TL Paprikapulver

1TL Senf

5 Tropfen Tabasco
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/karotten-rezepte
/bohnen-rezepte
/karfiol-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
/gurken-rezepte
https://amzn.to/32uelMm
/senf-rezepte

g rezepte

| 250 g Kren |

Zubereitung

1. Eine schmackhafte, kalte Beilage zum Buffet oder MenU ist Essiggemise. Karotten, Bohnen,
Paprikaschoten, Gurken und Zwiebeln grindlich waschen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Einen Topf mit Wasser fullen und kraftig salzen, das Gemuse darin 15 Minuten
aufkochen lassen. Zucker, Senf, Tabasco und Paprika hinzugeben.

2. Den Kren vorab in groberen Locken dazugeben. Das Ganze weitere 2 bis 4 Minuten kochen.
Das Gemuse uberkuhlen lassen und dann in Glaser abfullen.

3. Am folgenden Tag das Essig Wasser abgiel3en, aufkochen und wieder in die Glaser fullen
und zum Abschluss die Glaser fest verschliel3en.

Tipp

Das Essiggemise lassen sich bis zu einem halben Jahr lagern und zu Barbecue, Buffet oder zum
frischen Kornbrot geniel3en.
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