B5r|auchkapern

Dauer: Mittel  Kategorie: Eingemachtes und Co. Vegetarisch  Saison: Frihling  Fur:

Zutaten

1506 ............... BarIaUChknos Pen .............................................
4OOML ............ mllder ESSIg ..................................................
200 ML ............ Wasser ........................................................
1T |_ .................. Salz ............................................................
m_ .................. ZUCker ........................................................
2 ..................... Lorbeerblatter ...............................................

Verfasst von: Theresa Steiner

Zubereitung
1. Die Barlauchknospen waschen und trocknen.

2. Aus dem Basamicoessig, dem Wasser, dem Zucker und den Gewiirzen einen Sud kochen. Die Barlauchknospen damit
ubergieRlen und 3 Tage stehen lassen.

3. Abseihen und den Sud erneut aufkochen und wieder iiber die Knospen gielRen.

4. Noch einmal drei Wochen ziehen lassen und anschlieBend in Glaser fullen.

Auch die gleiche Weise kann man auch Barlauchbliten einlegen.



