tingelegte rote Zwielel

Diese eingelegtenw Zwiebel sind
scwnell gemacht. Eignew sichy auf
Tomaten, Mettbrotchen, Piggzabelay,
einfach so-essenv und vielem mehw.

Ich verwende sier auch gur Brotzeik,
alxy wlternat’wa zw Gurrkeny, dov sie so-

Dier Zwiebel bleiben knackig und
sind: bis  zw 4 Wochenw imv
Kihlschwank haltbow. (so- lange
haltew sie bei ung el nicht)

Meine Zutotev

1 Netz mit 500 g roten
Zwiebelw

200 mlWasser

4 Teel. Salg (bitte aufteilen)
1 TRl Zucker

2 Teel. Senfkovner

Optional

1 Teel Pfefferkorner

2 -3 Wacholderbeerer

1-2 Lorbeerbleitter
(ke aumch weggelassenv
werden)

ALTERNATIV eignew sichv auch

2 EAL Einmachgewiury
Tafel- oder Weinbrand Essig
(hal- ich jetzt nicht
abgemessen,)

1 verschliefSbowes Glas cov. 0,5 U
Inhalt




Zubereitung:

Die Zwiebelw schilen und inv Scheibew schwneiden. I eine
Schiissel gebenw und mit 2 Teel Salg bestirewen;, mischen und
15-20 Mirn. ziehew lassen.

Inder Zwischengeit das Glas waschenw und alle weitere
Zutateny, aufler dem Essig inv einew Topf geben und
aufkochen.

Nachdem die Zwielbel duwrchgegoger sind, diese invein Sielr
geben, kurg mit Wasser abspidlen und gang kurg abtropfesv
lassen.

Die Zwiebelw inv das Glas geben und mit dew heiflerv Suds
aufgicfen.

Anschlieffend mit Essig auffulleny, bis das Glas voll ist.

Glay schlieflen.

3-4 Stundew giehew lassen; davuww ergibt sich eine tolle Farbe
und es kavwv probiest werden.

Lasst es ewchv schumeckerv.

Hier habe ichy meine Tomaten gesalgen und die Zwiebel aly
gusditzlichen Geschwmack und Dressing dazugegeler.
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