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Rezept von Eric Ribke & Marion Michels

Eingelegte Pfirsiche

ZUBEREITUNG
Einen weiten Topf mit Wasser aufkochen. Die Haut der 
Pfirsiche an beiden Enden mit einem spitzen Messer 
kreuzweise einschneiden. In das heisse, aber nicht  
kochende Wasser geben. 2 bis 3 Minuten ziehen lassen, 
bis sich die Haut an der Schnittstelle sternförmig löst. 
Die Pfirsiche mit einer Schaumkelle aus dem Wasser 
nehmen. Auf reichlich Küchenpapier abtropfen lassen 
und vorsichtig schälen. Je nach Rezept die Pfirsiche 
halbieren und den Kern entfernen oder als ganze 
Frucht belassen. 

FERTIGSTELLEN
Die geschälten und halbierten Pfirsiche in das Weck-
glas schichten. Alle *Zutaten aufkochen und heiss  
über die Pfirsiche giessen. Die Gläser gut verschliessen. 
Die Pfirsiche sind so gut gekühlt 14 Tage haltbar. An-
sonsten müssen die Gläser mit Inhalt sterilisiert werden.

WERKZEUG
 1  Weckglas, 1,5 Liter
  Schaumkelle

ZUTATEN 
 4  Pfirsiche
 7,5 dl  *Weisswein, z.B. Riesling 
 50 g  *Zucker 
 20 g  *Bienenhonig, flüssig 
 1  *Vanillestange 
 1  *Zimtstange
 1  *Sternanis
 1  *Tonkabohne
 1  *Bio-Zitrone, Schale dünn geschält
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