SCHALEN & EINLEGEN

Knoblauch, Perlzwiebel, und Co lassen sich in
Essig auf ganz einfache Art iber viele Monate
konservieren.

Wie man im Kombi-MULTI-Dampfgarer (MDG)
Knoblauch und Co in kiirzester Zeit von der
Schale befreit und in Essig einkocht werden
wir Euch heute verraten..

Zutaten/ Einkaufsliste:

Knoblauch

WeiRweinessig mild

pro Glas

1/2 TL Lavendel-Provonce-Pyramidensalz
Glaser kdnnen einfache Schraubglaser, oder
auch Bugel oder Klemmglaser sein.

Zubereitung:

Knoblauch schélen:

- Bei der Knoblauchknolle mit einem
Brotmesser den Wurzelstrunk abschneiden.

- Knolle auseinander brechen, und die Zehen
auf ein Backblech oder Patisserieblech oder
Pommesblech legen.

- Mit der Ofenfunktion "Vital Dampf" 99°/96°C
(Dampfstufe 100%) oder ,,Dampfen“10-12
Minuten ohne vorheizen im Dampf
blanchieren.

- Die Knoblauchzehen lassen sich nun ganz
leicht aus der Schale driicken.

Knoblauch einlegen:

- Knoblauchzehen in ein sauberes Glas geben.

- Lavendel-Provence-Pyramidensalz beigeben.

- Mit Essig das Glas beflllen, so dass der
Knoblauch bedeckt ist.

- Glaser in ein Backblech stellen und in den
untersten Einschub des MDG geben.- Einen
Liter Wasser auf das Blech giel3en. Die Glaser
sollten sich nicht berihren.

- Mit der Ofenfunktion bzw. Sonderfunktion
"Einkochen" ohne vorheizen mit 160°C
einkochen oder Unterhitze.

Einkochzeit:

Die Glaser so lange einkochen bis im Glas
kleine Blaschen aufsteigen bzw. der
Siedepunkt erreicht ist.

Glaser 50 ml ca. 30 Minuten

Glaser 250 ml ca. 60 Minuten

Glaser 400 ml ca. 90 Minuten

Nach der Einkochzeit die Glaser im MDG bei
geoffneter Tiire auskihlen lassen.
Haltbarkeit ca. 2 Jahre!
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