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Rezept
Eingemachtes griines Friihlingsgemiise

Ein Rezept von Eingemachtes griines Frihlingsgemiise, am 01.07.2026

Zutaten
1 Bio-Zitrone Salz
4 grofRe Artischocken 11/2kg dicke Bohnen
500 g Zuckerschoten 1kg griiner Spargel
1Bund Frihlingszwiebeln 1Bund Petersilie
%2 Bund Bohnenkraut 4EL Olivenol
200 ml trockener WeiRwein Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 4 Glaser (a 470 ml) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min
| Haltbarkeit Haltbarkeit: unge6ffnet mind. 1 Jahr

Zubereitung

Die Zitrone heilR waschen und die Schale hauchdiinn abreiben, beiseitestellen. Die Zitrone auspressen, den Saft mit 250
ml kaltem Wasser in eine Schussel geben. Die Artischocken waschen. Die Blatter rundherum knapp am Boden
abschneiden und wegwerfen. Die diinnen Blattchen innen herausschneiden, das Heu mit einem Léffel aus dem Boden
herausschaben (siehe S. 36). Die Stiele schalen, die Bdden achteln und ins Zitronenwasser legen.

Die Bohnenkerne aus den Schoten l6sen. Zuckerschoten und griinen Spargel waschen. Spargelstangen putzen, im
unteren Drittel diinn schélen und in 4 cm lange Stiicke schneiden, die Spargelkdpfe beiseitelegen. Die Friihlingszwiebeln
waschen, putzen und in 2 cm lange Stlicke schneiden. Petersilie und Bohnenkraut abbrausen und trocken tupfen, die
Blatter abzupfen und hacken.

Das Ol in einem groRen Topf erhitzen und die Frihlingszwiebeln darin glasig andiinsten. Artischocken abtropfen lassen,
trocken tupfen und dazugeben. Unter Riihren bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. andlinsten. Den Wein dazugiefien. 250 ml
heilles Wasser, Bohnenkerne und Spargelstiicke dazugeben. Die Gemiise ca. 5 Min. diinsten.

Den Backofen auf knapp 100° vorheizen, 2 | Wasser aufkochen. Krauter, Zitronenschale, Zuckerschoten und
Spargelspitzen unter das Gemise heben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiise bis 3 cm unter den Rand in die Glaser
fullen.

Glaser verschliel3en, auf das hohe Blech des Backofens stellen. Das Blech halb in den Ofen schieben (unten), das Wasser
angielien. Blech ganz einschieben, die Ofentiir schliefen. Das Gemdise ca. 1 Std. einkochen, herausnehmen und
abkiihlen lassen. Aufgewarmt oder kalt servieren.
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