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Rezept
Harzer im Zwiebel-Apfel-Essigsud

Ein Rezept von Harzer im Zwiebel-Apfel-Essigsud, am 19.04.2024

Zutaten

125 g kleine, runde Harzer Kase (z. B. Olmitzer 1 rote Zwiebel
Quargel oder den groReren Harzer Kase, in

mundgerechte Stiicke geschnitten) 1 Kleiner sauerlicher Apfel

1/4TL Kimmelkorner
1/2TL schwarze Pfefferkorner 75 ml weiRer Balsamico-Essig

1/4TL Salz 1EL Raps- oder Sonnenblumendl

Rezeptinfos

Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min

Zubereitung

l. Die kleinen Kése in eine Schiissel legen. Die Zwiebel schéalen, vierteln und in Streifen schneiden. Den Apfel schalen,
vierteln, Kerngehause herausschneiden und die Apfelstiicke in Scheibchen schneiden, mit der Zwiebel zum Kase geben.

2. Die Gewlirze aufstreuen. Den Essig mit 100 ml Wasser und Salz verriihren. Die Mischung lber die Zutaten in der Schussel
gieRen und miteinander verrithren. Alles in ein breites Glas fillen und das Ol daraufgieRen. Das Glas verschlieRen und
den Kase Giber Nacht im Kiihlschrank durchziehen lassen.
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