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Eingemachte Kostlich-
keiten — Konservieren mit
Essig, Ol, Salz, Zucker
und Alkohol

Schwarze Nisse

Far 4 Glaser a ca. ¥ Liter

Vorbereitungen

2 kg unreife, griine Baumnusse mehrmals mit einer Nadel einstechen, mit kaltem Was-
ser bedecken, dieses wahrend ca. 14 Tagen taglich wechseln. Wasser abgiessen. Die
schwarz gewordenen Nisse mit frischem Wasser bedecken, aufkochen, Hitze reduzie-
ren, ca. 10 Min. kochen, abtropfen.

Glaser und Deckel grindlich reinigen, evtl. auskochen.

Zubereitung

Wasser in eine grosse Pfanne geben

Zucker

Zimtstange

Vanillestangel

Nelken

Piment alle Zutaten zusammen aufkochen

schwarze Nusse beigeben, ca. 5 Min. kochen
in der Kochflussigkeit auskthlen
zugedeckt 3 — 4 Tage stehen lassen
Nusse abtropfen, Sirup auffangen
Nisse in die sauberen, vorgewarmten Glaser verteilen
Sirup aufkochen, ca. 5 Min. kochen, absieben, siedend heiss
randvoll in die Glaser giessen, sofort verschliessen

Haltbarkeit
6 Monate. Einmal geo6ffnet, im Kihlschrank aufbewahren und rasch konsumieren.

Bemerkungen
e Unreife, griine Baumndisse werden durchs Einmachen schwarz.
e Wichtig: die Baumniisse um den 24. Juni herum sammeln.

Verwendung

e Als Apéro: Aprikosenhélften mit Frischkase fullen, mit schwarzen Nussen in Scheiben
garnieren, wenig Baumnussol dartber traufeln.

e Grob gehackt unter eine Tapenade mischen.

e Grob gehackt unter ein Risotto mischen.
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Krauteressig

Siehe Kapitel/Broschire Eingemachte Kostlichkeiten — Konservieren mit Essig,
0!, Salz, Zucker und Alkohol, 2.1 Krauteressig

Basilikumessig mit Knoblauch
und Zwiebeln

Apfel- oder
Weissweinessig
Basilikum grob zerkleinern
Salz
Zwiebel
Knoblauchzehen halbieren
alle Zutaten in ein Glas geben
Ca. 4 Wochen im Dunkeln bei 18 °C stehen lassen
Absieben oder filtrieren, in saubere Flaschen fullen
Verwendung

Dieser Essig passt besonders gut zu Salaten, die mit Olivendl angerichtet werden.

Basilikum-Dillessig mit rosa Pfeffer

Apfel- oder
Weissweinessig
Basilikum grob zerkleinern
Dill grob zerkleinern
rosa Pfeffer einige Korner grob gebrochen, Rest ganz
alle Zutaten in ein Glas geben
Hochstens 3 Wochen im Dunkeln bei 18 °C stehen lassen
Absieben oder filtrieren, in saubere Flaschen fullen
Verwendung

Dieser Essig passt sehr gut zu Fischgerichten, vor allem zu Lachs und Lachsforellen.
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Estragonessig
11 Apfel- oder
Weissweinessig
40 g Estragon grob zerkleinern
wenig Salz alle Zutaten in ein Glas geben

Ca. 4 Wochen im Dunkeln bei 18 °C stehen lassen
Absieben oder filtrieren, in saubere Flaschen fillen

Verwendung
Dieser intensiv schmeckende Essig eignet sich vor allem fir die Herstellung oder
das Aromatisieren von Senf und Saucen.

Majoranessig
11 Rotweinessig
10 g Kdmmel
40 g Majoranblatter grob zerkleinern

alle Zutaten in ein Glas geben
Ca. 6 Wochen im Dunkeln bei 18 °C stehen lassen
Absieben oder filtrieren, in saubere Flaschen fllen

Verwendung
Majoranessig passt sehr gut zu Tomaten-, Kartoffel- und Lammgerichten.
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Oregano-Rosmarinessig

Apfel- oder
Weissweinessig
Oregano grob zerkleinern
Rosmarin grob zerkleinern
Alle Zutaten in ein Glas geben
4 — 5 Wochen im Dunkeln bei 18 °C stehen lassen
Absieben oder filtrieren, in saubere Flaschen fullen
Verwendung

Dieser Essig passt hervorragend zu Wild- und Lammgerichten.

Gartenkrauteressig

Apfel- oder

Weissweinessig

Schnittlauch

Petersilie

Liebstockel

Majoran

Oregano

Thymian Krauter grob zerkleinern

Salz alle Zutaten in ein Glas geben
3 — 4 Wochen im Dunkeln bei 18 °C stehen lassen
Absieben oder filtrieren, in saubere Flaschen fillen
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Knoblauchessig
Weiss- oder

Rotweinessig

Knoblauchzehen schélen, halbieren
Rosmarin oder

Thymian grob zerkleinern

Chilischoten, ganz alle Zutaten in ein Glas geben
2 — 3 Wochen im Dunkeln bei 18 °C stehen lassen
Absieben oder filtrieren, in saubere Flaschen fllen

Zitronenmelissenessig

Apfelessig

Zitronenmelisse grob zerkleinern

Zitrone, Schale fein

abgerieben alle Zutaten in ein Glas geben

2 — 3 Wochen im Dunkeln bei 18 °C stehen lassen
Absieben oder filtrieren, in saubere Flaschen fillen
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Gewiirz- und Aromaessig

Siehe Kapitel/Broschire Eingemachte Kostlichkeiten — Konservieren mit Essig,
0!, Salz, Zucker und Alkohol, 2.2 Gewiirz- und Aromaessig

Rosenblutenessig

40 g ungespritzte
Rosenblitenblatter,
moglichst von
Duftrosen den unteren, weissen Teil der Blatter abschneiden
(bitter), grob zerkleinern, in ein Glas geben

1 Zitrone, Saft
1 dl heller Apfel- oder

Weissweinessig zugeben, 4 — 6 Std. ansetzen
9 dl heller Apfel- oder

Weissweinessig zugeben

2 — 3 Wochen im Dunkeln bei 18 °C stehen lassen
Absieben oder filtrieren

1 EL Zucker zum Abrunden zugeben
Essig in saubere Flaschen fullen

Verwendung
Passt zu frischen Salaten.

Honig-Malvenbluten-Thymianessig

20 g Honig in ein Glas geben
11 Apfel- oder
Weissweinessig zugeben, rihren, bis sich der Honig aufgeldst hat
20 g Malvenbliten grob zerkleinert, zugeben
10 g Thymian grob zerkleinert, zugeben

Ca. 4 Wochen im Dunkeln bei 18 °C stehen lassen
Absieben oder filtrieren, in saubere Flaschen fillen

Verwendung
Passt zu frischen Salaten.
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Fruchtaromaessig

Siehe Kapitel/Broschire Eingemachte Kostlichkeiten — Konservieren mit Essig,
0!, Salz, Zucker und Alkohol, 2.3 Fruchtaromaessig

Erdbeeressig

aromatische

Erdbeeren halbieren oder vierteln, in ein Glas geben
Apfel- oder

Weissweinessig zugeben

2 — 4 Wochen im Dunkeln bei 18 °C stehen lassen
Absieben oder filtrieren, in saubere Flaschen fiillen
Zucker nach Belieben zum Abrunden zugeben

Verwendung
Passt zu frischen Blattsalaten, evtl. mit frischen Erdbeeren erganzen.

Brombeeren-Zitronenmelissenessig

Brombeeren
Zitronenmelisse grob zerkleinern
Gewdrznelken grob zerstossen
in ein Glas geben
Apfel- oder
Weissweinessig zugeben
Mind. 5 Wochen im Dunkeln bei 18 °C stehen lassen
Absieben oder filtrieren, in saubere Flaschen fullen
Bemerkung

Dieser Essig besticht durch seine intensive dunkle Farbe, das zarte Brombeer-
Zitronenaroma und die fruchtig-sduerliche Komponente.

Verwendung
Er eignet sich hervorragend fur Salate und zum Wurzen spezieller Saucen.
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Baumnussessig
Baumnusse entkernen, grob zerkleinern, in eine Pfanne geben
Apfelessig zugeben, langsam auf 40 °C erwdrmen

In ein Glas fullen

Zimtstange nach Belieben zugeben
Je nach gewdnschter Intensitat 2 — 8 Wochen im Dunkeln bei
18 °C stehen lassen
Absieben oder filtrieren, in saubere Flaschen fullen

Variante
Baumnusskerne ohne Fett résten. Der Essig wird im Geschmack noch intensiver.

Verwendung
Passt zu allen Salaten.
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Likor
Siehe Kapitel/Broschire Eingemachte Kostlichkeiten — Konservieren mit Essig,
Ol, Salz, Zucker und Alkohol, 8.1 Likérherstellung

Erdbeerlikor

Likdr mit Zuckerzusatz beim Ansetzen

750 g Erdbeeren waschen, Stielansatz entfernen, auf Haushaltpapier trocknen,
in Scheiben schneiden
1 Zitrone, unbehandelt in Scheiben schneiden
400 g Zucker mit den Zitronenscheiben und den Erdbeeren mischen,
in ein grosses Einmachglas fullen
11 Obstbranntwein
oder Kirsch zugeben, mischen, verschliessen

1 Monat an einem warmen, dunklen Ort ziehen lassen,
taglich leicht schitteln

Die Flussigkeit durch den Geleesack und ein Kaffeefilterpapier
filtrieren, mit dem Trichter in saubere Glasflaschen fillen
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Quittenlikor

Likér aus Fruchtsaft mit Zuckerzusatz

2 kg Quitten Quitten mit einem Tuch abreiben, waschen, Stielansatz und
Fliege wegschneiden
Quitten mit der Bircherraffel reiben, Gber Nacht stehen lassen,
damit sich die Friichte etwas verfarben und der Saft eine
intensive Farbe erhalt
Quittenmus durch ein Tuch abpressen, Saft auffangen
(ergibt ca. 11 Saft)

11 Quittensaft

6 Gewdurznelken

2 Tropfen Bittermandelaroma

1 Zimtstange

3% dl Kirsch Quittensaft mit den Gewdurzen und dem Kirsch mischen
In ein Einmachglas fullen, 1 Monat an einem warmen,
dunklen Ort ziehen lassen, gelegentlich schiitteln
Die Flussigkeit durch das Geleetuch und ein Kaffeefilterpapier
filtrieren
300-400 g Zucker
2 dl Wasser aufkochen, sirupartig einkochen

Sirup auskihlen, mit dem Likéransatz mischen, in saubere
Flaschen fullen
Vor dem Konsumieren mind. 2 — 3 Wochen ruhen lassen
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Krauterlikor

Fenchelsamen
Anissamen
Wacholderbeeren
Koriander
Gewdrznelken
Zimtstange
Kiummel
Kandiszucker
Obstbranntwein

alle Zutaten in ein grosses Einmachglas fullen
Verschliessen, 6 — 7 Wochen an einem warmen, dunklen Ort
ruhen lassen, gelegentlich schitteln

Danach durch ein Kaffeefilterpapier absieben, in
Flaschen fullen
Kahl servieren

Baumnusslikor

Vorbereitungen

Um den 24 Juni herum die griinen Baumnusse ernten, mit den Schalen in feine Stlicke

schneiden.

Zubereitung

grine Baumnusse
Kaffeebohnen
Branntwein: Grappa
oder Trester

ungesusstes
Schokoladepulver
Vanillezucker
Zucker

Bemerkung

Branntwein in ein hohes Einmachglas giessen,
Baumnuss-Stiicke in den Branntwein legen, Geféss zudecken,
etwa 1 Monat an einem sonnigen Ort bei Zimmertemperatur
stehen und ziehen lassen

Zutaten beigeben und gut aufrihren, gut verschlossen weitere
15 Tage ziehen lassen

Anschliessend sorgfaltig durch einen Kaffeefilter absieben

In Flaschen fallen und gut verschliessen

Beim Zerkleinern der Baumnusse Handschuhe tragen, dies verhindert eine starke dun-
kle Verfarbung der Haut.
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Eierlikor

Vorbereitung
frische Eier
Kirsch mischen, drei Tage bei Raumtemperatur zugedeckt stehen lassen

Zubereitung

Puderzucker

Vanillezucker oder

1 Vanilleschote,

ausgekratzt zu Eier-Kirschgemisch zugeben, mit Mixer oder Schwingbesen
schaumig rihren bis sich der Zucker aufgelost hat

Rahm pasteurisiert,

flUssig zugeben, rihren
Schaum zusammenfallen lassen, in kleine Flaschchen abfullen
und 2 — 3 Wochen ruhen lassen, damit sich das Aroma ent-
wickeln kann

Haltbarkeit
3 Monate im Kuhlschrank.

Bemerkungen

e Kirsch durch Pflumli (Zwetschgenschnaps), Cognac oder andere Obstbranntweine
ersetzen.

e Eierlikor vor dem Genuss schiitteln.

Krauterole

Siehe Kapitel/Broschire Eingemachte Kostlichkeiten — Konservieren mit Essig,
0!, Salz, Zucker und Alkohol, 3.1 Krauterd|

Basilikumol

Basilikum, angewelkt

Lavendel

Salbeiblatter

Knoblauchzehe,

halbiert

Rapsol alle Zutaten in ein Glas fullen
Verschliessen, mind. 2 Wochen an einem kihlen, dunklen Ort
ziehen lassen
Regelmassig kontrollieren, ob alle Krauter mit Ol bedeckt sind,
sonst kann der Ansatz schimmeln oder garen

Das Ol absieben, filtrieren, in Flaschen fillen
Kuhl und dunkel aufbewahren
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Krauterol
Rosmarin
Thymian

Salbeiblatter

Knoblauchzehen, halbiert

Pfefferkorner

Raps- oder Oliventl  alle Zutaten in ein Glas fullen
Verschliessen, mind. 2 Wochen an einem kihlen, dunklen Ort
ziehen lassen
Regelmassig kontrollieren, ob alle Krauter mit Ol bedeckt sind,
sonst kann der Ansatz schimmeln oder garen

Das Ol absieben, filtrieren, in Flaschen fillen
Kuhl und dunkel aufbewahren

Scharfes Wiirzol

frische Chilischoten
je nach gewdinschter

Scharfe in feine Ringe schneiden, Kerne nicht entfernen
Knoblauchzehen zerquetschen

Thymian

Salz

Oliven- oder Rapsol  alle Zutaten in ein Glas fullen
Verschliessen, mind. 2 Wochen an einem kihlen, dunklen Ort
ziehen lassen
Regelmassig kontrollieren, ob alle Krauter mit Ol bedeckt sind,
sonst kann der Ansatz schimmeln oder garen

Das Ol absieben, filtrieren, in Flaschen fillen

Chilischoten

Rosmarin, Salbei,

Thymian sauber waschen, sehr gut trocknen, als Dekoration
zum Ol geben
Kdhl und dunkel aufbewahren

Verwendung

Zum Ubertréufeln von Crostini, Pizza, Teigwaren, kaltem, stidlandischem Gemiise,
gebratenem Fisch und Fleisch, zum Abschmecken von Tomaten- und Salatsaucen,
als Marinade fur Grilladen.
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Krauterpasten

Siehe Kapitel/Broschire Eingemachte Kostlichkeiten — Konservieren mit Essig,
0!, Salz, Zucker und Alkohol, 3.2 Kriuterpasten

Pestosauce

Far ca. 4 Glaser a 1 % dl Inhalt

Basilikumblatter fein hacken

Pinienkerne oder

Baumnisse fein hacken

Sbrinz, gerieben

Knoblauchzehen,

gepresst

Salz

Pfeffer

Raps-, oder Olivenol  alle Zutaten mischen, bis 2 cm unter den Rand in kleine Glaser
fllen, mit Ol randvoll aufgiessen
Glaser verschliessen
Kahl und dunkel aufbewahren

Variante
Die Zutaten kénnen auch im Cutter portionenweise gehackt werden.

Haltbarkeit
1 Monat, gut verschlossen im Kihlschrank aufbewahren.

Verwendung
Als Sauce zu Teigwaren, zu Linsen, Kartoffeln oder zu Tomaten.
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Gemuse in Ol eingelegt
Siehe Kapitel/Broschire Eingemachte Kostlichkeiten — Konservieren mit Essig,
0l Salz, Zucker und Alkohol, 3. Konservieren in Ol

Getrocknete Tomaten in Ol

Far 1 Glas a ca. ¥2 Liter Inhalt

getrocknete Tomaten mit kochendem Wasser oder Rotwein Ubergiessen,
zugedeckt 10 = 15 Min. ziehen lassen

Abtropfen und mit Haushaltpapier sehr gut trocken tupfen,
sonst kann die Konserve spater garen oder schimmeln

Knoblauchzehe in Scheiben schneiden

Basilikum

Oregano oder

Thymian

Kapern,

nach Belieben mit den Tomaten in ein Einmachglas schichten

Olivenol dartber giessen, bis die Tomaten vollstéandig Uberdeckt sind

Die Tomaten vor dem Konsumieren mind. 14 Tage kahl und
im Dunkeln ziehen lassen

Haltbarkeit
6 Monate. Angebrochene Glaser im Kuhlschrank aufbewahren und rasch verbrauchen.

Variante

e Falls die Tomaten selbst getrocknet werden, diese nur lederhart trocknen.
e 100 g Tomaten verwenden, das Ubergiessen mit Wasser weglassen.

e Das Olivendl leicht erwarmen (ca. 40 °C) und Uber die Tomaten giessen.
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Tomaten und Zwiebeln in Olivenol

Far 1 Glas a ca. 4 dl Inhalt

Wasser
kleine Zwiebeln
oder Schalotten

Weinessig,

rot oder weiss
Rotwein

Zw. Oregano
Nelken

Salz

getrocknete Tomaten

Olivenol

Haltbarkeit

aufkochen

zum Schaélen kurz im kochenden Wasser blanchieren,
Haut abstreifen

aufkochen

beigeben
Zwiebeln beigeben und 5 — 7 Min. sieden
Pfanne von der Kochplatte nehmen

zugeben, mischen, so dass die Tomaten ganz mit Flissigkeit
bedeckt sind, 15 Min. ziehen lassen

Das Gemuse absieben, auf Haushaltpapier geben, gut abtupfen
Zwiebeln und Tomaten abwechslungsweise in ein trockenes,
sauberes Glas einschichten

Gemdse vollstandig damit bedecken, das Glas einige Male auf
ein gefaltetes Tuch klopfen, damit die Luftblaschen entweichen,
das Glas verschliessen

Mind. 1 Woche kihl und im Dunkeln ziehen lassen

Kahl und dunkel lagern

6 Monate. Angebrochene Glaser im Kihlschrank aufbewahren und rasch verbrauchen.

Verwendung

Zu Charcuterie, Oliven, knusprigem Brot, als Antipasto, zu Grilladen.
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Kase in Ol
Siehe Kapitel/Broschire Eingemachte Kostlichkeiten — Konservieren mit Essig,
Ol, Salz, Zucker und Alkohol, 3.3 Kase in Ol

Marinierte Mozzarelline

Far 1 Glas a ca. ¥2 Liter Inhalt

Mozzarelline

(je ca. 125 q) abspulen, gut abtropfen, in ein Einmachglas geben

Majoranblattchen hacken

Chilischoten entkernen, in Stiicke schneiden

Knoblauchzehen in Scheiben schneiden

Oliven

Pfefferkdrner

Rotweinessig

Olivenol mischen, zu den Mozzarelline geben, verschliessen
Kihl stellen, mind. 3 Tage ziehen lassen

Haltbarkeit

1 — 2 Monate, gut verschlossen im Kihlschrank aufbewahren.

Formaggini in Krauteral

Far 1 Glas a ca. 34 Liter Inhalt

Formaggini

Chilischoten entkernen, in Stiicke schneiden
Estragon- oder

Estragon-Tagetes

Rosmarin

Salbei

Knoblauchzehe halbieren

Pfefferkdrner alle Zutaten in ein Einmachglas geben

Rapsol mit dem Ol auffiillen, so dass alle Zutaten damit bedeckt sind
Verschliessen, kiihl stellen
Vor dem Offnen mind. 1 Woche durchziehen lassen

Haltbarkeit

1 — 2 Monate, gut verschlossen im Kihlschrank aufbewahren.
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