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Eingelegter Knoblauch
Ein Rezept von Eingelegter Knoblauch, am 03.04.2024
Zutaten
2 groRe Knollen Knoblauch etwa 2| Olivendl
je 2 Zweige Thymian und Rosmarin (wer mag) 1 Lorbeerblatt (wer mag)
2 TL schwarze Pfefferkdrner (wer mag) Twist-off-Glaser (sterilisiert)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Ergibt: etwa 350 ml | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min

Zubereitung

Knoblauchzehen von den Knollen l6sen, aber nicht schalen. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, Knoblauchzehen
darin je nach GréRe 30-60 Sekunden kochen lassen. In ein Sieb abgieRen und abschrecken. Holzige Enden der Zehen
abschneiden, die Zehen aus den Hauten pellen.

Knoblauchzehen und das Olivenél in den Topf geben, die Zehen sollen alle groRziigig mit Ol bedeckt sein. Nach Belieben
den Thymian und den Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, kleiner schneiden und mit dem Lorbeerblatt und den
Pfefferkornern in den Topf geben.

Das Ol nicht zu schnell erhitzen, der Knoblauch soll ganz sanft ziehen - meist genligt dazu die niedrigste Stufe auf dem
Herd. Abhangig von ihrer Grofe sind die Zehen nach 40-60 Minuten gar. Mit einem Messer anpieksen, wenn sie sich weich
anflhlen, sind sie fertig.

Knoblauch mit der Schaumkelle aus dem Ol fischen und in die Glaser geben. Mit heikem Ol auffiillen (eventuell Krauter
und Pfeffer vorher entfernen), bis die Zehen vollstandig bedeckt sind. Gut verschlieRen und bis zum Verschenken im
Kihlschrank aufbewahren. Das iibrig gebliebene Knoblauchdl nicht wegwerfen - es ldsst sich gut zum Kochen
verwenden.
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