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Gib mir
Fiinf! Unter
diesem Motto stellt
uns diesmal TV-Koch Hans
Jorg Bachmeier heute fiinf
Rezepte zum Einwecken vor .
Zuletzt hat der 53-Jahrige libri-
gens mit dem Bayerischen
Fernsehen eine neue Staffel
der Kochsendung ,,Einfach.
Gut. Bachmeier*
abgedreht.
Jossi LoBL

Eingelegte Kirschtomaten

Fiir 2 Einmachglaser
(ca. 500 Gramm) — passt gut zu
gebratenem Fisch mit Krautern,

gegrilltem Gefliigel und zu Schafs-

kase.
1 kg Kirschtomaten
1/2 TL Puderzucker

Die Kirschtomaten
halbieren und mit der
Schnittfldche nach oben
auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech le-
gen. Mit Salz und Zu-
cker wiirzen und bei 60
Grad Umluft im Back-
ofen ca. 6 bis 8 Stunden
trocknen lassen.

Chilischote halbieren
und die Samenkerne
entfernen. Knoblauch
schilen und den Keim
entfernen. Beides fein

1/2 TL Salz

1 kleine rote
Chilischote

1 Knoblauchzehe
2 Zweige Thymian
2 Lorbeerblatter
300 ml Olivenol

hacken und jeweils auf
zwel Gléaser verteilen. Je
ein Zweig Thymian und
ein Lorbeerblatt in die
Glaser geben.

Die Tomaten auf die
Gléser verteilen und mit
Olivendl aufgiefen. Die
Gléser fest verschlieBen
und in einem Wasserbad
im Backofen bei ca. 130
Grad Celsius ungeféhr.
eine Stunde garen.

Danach  auskiihlen
lassen.

Hier geht’s ans

EINGEMACHTE,

anderes: der intensive, individuelle Geschmack,
den selbst konservierte Lebensmittel haben. Das
feine Spiel von Frucht, Gewiirzen und Siure hat
einen ganz besonderen Reiz. Probieren Sie es
aus, Sie werden begeistert sein und sich lange
dariiber freuen.

Im Hochsommer beginnt fiir mich die Ein-

machzeit. Seit meiner Kindheit

mich unbedingt dazu, Friichte und Gemiise fiir
den Winter haltbar zu machen. Friiher war das
bekanntlich eine schiere Notwendigkeit, heutzu-
tage, wo es fast immer fast alles gibt, zdhlt etwas

gehort es fiir

Essigzwetschge
zu Wild, Fleisch

In Essig eingelegte
Zwetschgen sind eine feine
wiirzige Beilage zu ge-
schmortem Fleisch, vor al-
lem Wild: Auch zu Ziegen-
kase und Frischkase pas-
sen sie sehr gut.

Zutaten:

2,5 kg reife Zwetschgen

Zucker in einen flachen Topf
geben und hell karamellisieren
lassen, mit dem Essig abloschen.
Restliche Zutaten dazugeben
und so lange kocheln, bis sich
der Zucker aufgelost hat.

Die Zwetschgen mit einer Na-
del einstechen und in den Sud
geben. So lange kocheln lassen,
bis die Haut einreif3t.

n — perfekt
, Ziegenkase

500 ml Rotwein

500 ml Rotweinessig

50 ml Zwetschgenschnaps
1 kg Zucker

145 Vanilleschote

5 Nelken

1 Sternanis

1 Stange Ceylon-Zimt

1 Zitronenzeste

Die Zwetschgen heif3 in ein
Einmachglas geben und mit
dem Sud aufgieBen und ver-
schliefen.

Anschlieend ungefdhr drei
bis vier Tage lang kiihl stellen.
Empfehlung: Die Kerne lassen
Sie bitte in den Zwetschgen,
denn sie geben einen feinen
Mandelgeschmack ab.

Ein Klassiker aus ltalien:
Getrocknete Tomaten

Getrocknete Tomaten setze ich
in vielerlei Gerichte. Fur Pasta-
Sof3en, als Beigabe zu Kase
(Mozzarella) und Oliven; man
kann sie auch als Zutat fiir me-
diterranes Brot verwenden.

Tomaten hduten, vierteln und
entkernen und einzeln auf ein
mit Backpapier belegtes Back-
blech legen. Mit Meersalz, Thy-
mian und Puderzucker bestreu-

Zutaten:

5 bis 6 aromatische Tomaten
2 Zweige Thymian

Prise Meersalz

1 TL Puderzucker

0,11 bestes Olivendl

en. Bei ca. 80 Celsius ungefahr
drei Stundenim Backofen trock-
nen, bis sie schon trocken sind.
AnschlieBend
einlegen.

in Olivenol

Gewiirzgurken - die Frischebeilage auf dem Brotzeitbrettl

Zutaten:

250 g frische Gurken (klei-
ne Essiggurken frisch ca.
50 g pro Stiick)

50 g frische Perlzwiebeln
Ca. 500 ml Weinessig
Gewiirze und Krauter

1 Lorbeerblatt

15 g Senfsaat

10 Pfefferkorner

2 Wacholderbeeren

2 Nelken

1 Dillzweig

1 Estragonzweig

25 g Salz

25 g Zucker

100 ml Weinessig
400 ml Wasser

Selbst eingelegte
Gewiirzgurkensind
ein Highlight auf
dem Brotzeitbrettl
— und noch dazu
recht simpel in der
Zubereitung. Und
so geht’s:

Die Gurken wa-
schen und mit einem
Tuch abreiben, die
Perlzwiebeln in Was-
ser legen und danach
schilen. Die Gurken
und die Perlzwiebeln
in ein heif} ausgespiil-
tes und sauberes

Weckglas geben, Ge-
wiirze und Kriuter

dazugeben und mit
Weinessig bedecken.
Das Glas verschlie-
Ben und ca. vier Tage
lang an einen kiihlen
Ort stellen.

Den Essig nach
vier Tagen abgief3en.
Wasser, Zucker, Salz
und Weinessig auf-
kochen und kochend
heifl iiber die Gur-
ken gieen. Das
Glas verschlieBen
und auskiihlen las-
sen. Im  Kiihl-
schrank rund zwei
Wochen ziehen las-
sen.
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Kirschen in
Balsamico

Fiir zwei Einmachglaser je 500g
1 kg Kirschen
400 ml Kirschsaft aus dem Reformhaus
400 ml Portwein
200 ml Cassis (Schwarzer Johannisbeerlikor,
ersatzweise zusatzlich 200 ml Portwein)
100 ml Balsamico
1 Vanilleschote
Saft von je 1 Orange und 1 Zitrone
Honig nach Geschmack

Die fruchtig-sii3sauren
Kirschen schmecken zu auf
der Haut gebratenem Fisch
sowie zu Huhn und Kalb.
Neugierige probieren sie
auch mal zu Vanilleeis.

Die Kirschen waschen
und entsteinen. Die Steine

mit dem Kirschsaft, Port-
wein, Orangensaft, Zitro-
nensaft und dem Cassis auf-
kochen lassen. Die Vanille-
schote halbieren, dazugeben
und auf die Hilfte einkochen
lassen.

Anschliefend den Bal-
samico dazugeben und mit
dem Honig nach Ge-
schmack siif3en.

Einmachgléser heil3 aus-
spiilen, entkernte Kirschen
in die Glaser fiillen.

Den Fond passieren und
heif iiber die Kirschen gie-
Ben. Die Glaser fest ver-
schlieBen und in einem
Wasserbad im Backofen
bei ca. 130° C rund eine
Stunde garen. Danach aus-
kiihlen lassen.



