Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept von Marion Michels

Giardiniera
Suss-sauer eingemachtes Ge-
muse

WERKZEUGE
2 Einwegglasera2|
Alufolie

ZUTATEN
2kg Gemischtes Gemuse, z.B. Karotten gelb und rot,
Romanesco, Blumenkohl gelb und weiss, Sellerie,
Peperoni
21 *Weissweinessig
11 *Wasser
4 El *Fleur de Sel, fein
4 El *Zucker
2 *Lorbeerblatter
1El *Pfefferkorner, schwarz
3 *Muskatbliten
3 *Knoblauchzehen mit Schale

ZUBEREITUNG

Das Gemise kichenfertig vorbereiten und in gleich grosse Sticke
schneiden. Die *Zutaten aufkochen. Die harten Gemuse in den Sud
geben und al dente kochen. Die weichen Gemiise noch kurz mit-
ziehen lassen. Die Kochmasse in zwei sterilisierte Einwegglédser*
verteilen. Die Einweggléaser in Alufolie einpacken und ca. 2 Wochen an
einem kihlen Ort ziehen lassen.
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