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DIENTEN AM HOCHKONIG

Eingelegter Knoblauch

von Gabi Blrgler

Zutaten fiir 2 Glaser a - Liter

@ 800 g Knoblauchzehen, geschalt

@ 3 El Olivendl
Fir den Sud
@® | Weillwein, trocken @® 1 Rosmarinzweig
® 2| Weilweinessig (6-7% Saure)1 @® 12 Gewiirznelken
Cillischote

@® 12 Pfefferkorner

@® | Wasser
@® 1 Lorbeerblatt

@® 100 g Honi
J J @® 6 Wacholderbeeren

® 1 Thymianzweig ® 404 Sal
g Salz

@® 1 Chilischote
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Zubereitung

1. Fir den Sud alle Zutaten gemeinsam aufkochen, Knoblauchzehen beigeben und
etwa 3 Minuten kochen.

2. Vom Herd nehmen und einen Tag kiihl stehen lassen.

3. Am nachsten Tag nochmals aufkochen, je nach GréRRe der Knoblauchzehen 5-8
Minuten kochen.

4. Knoblauch mit dem Sud in saubere Einmachglaser fiillen, mit Olivenol bedecken
und die Glaser gut verschlieRen.

5. Kiihl und dunkel lagern.

Tipp

Wenn Sie den Knoblauch kurz hei3 Gberbrithen, lasst sich der Knoblauch leichter

schalen. Wenn sie die Gewiirze in Leinensackchen binden, lasst sich der Knoblauch

spater leichter herausnehmen.
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