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Rezept
Hochzeits-Pickle
Ein Rezept von Hochzeits-Pickle, am 09.04.2024
Zutaten
100 g getrocknete Aprikosen 75 g getrocknete Datteln
50g Rosinen 180 ml Weillweinessig
400g Mohren 300g Zucker
1 Stiick frischer Ingwer (etwa 6 cm) 4-5 getrocknete Chilischoten
5 griine Kardamomkapseln 3/4 TL Kreuzkiimmelsamen
3/4 TL Koriandersamen 1-2 TL Garam Masala
Salz
Rezeptinfos

PortionsgroBRe Zutaten fiir 3 Glaser (je 200 ml Inhalt): | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr
als 90 min | Pro Portion Ca. 655 kcal

Zubereitung

Die Aprikosen sehr klein wiirfeln. Die Datteln halbieren, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Beides mit den
Rosinen in eine Schiissel geben. 75 ml Essig mit etwa 1/4 | Wasser mischen und (iber die Friichte gielRen. Die Schiissel
abdecken und die Friichte tiber Nacht einweichen und durchziehen lassen.

Dann die Mohren schalen und auf einer Rohkostreibe grob raspeln. Mit Gbrigem Essig und dem Zucker in einem Topf
verriihren und etwa 15 Minuten ziehen lassen. Inzwischen den Ingwer schélen und fein wiirfeln. Die Halfte davon mit den
Chilis unter die M6hren riihren. Die Samen aus den Kardamomkapseln rauskratzen und mit Kreuzkiimmel und dem
Koriander im Morser grob zerreiben, in den Topf geben.

Mohren einmal aufkochen, dabei so lange riihren, bis sich der Zucker aufgelost hat. Dann die Hitze reduzieren, 1 TL
Garam Masala und etwas Salz einrtihren. Das Pickle zugedeckt etwa 45 Minuten bei kleiner Hitze kdcheln lassen, dabei
immer mal wieder umriihren.

Sobald die M6hren recht weich und die meiste Fliissigkeit verkocht ist, die eingeweichten Friichte und den Gbrigen
Ingwer unterrihren. Mit restlichem Garam Masala und Salz nachwiirzen, Deckel drauf und noch mal 30-40 Minuten
kochen - jetzt allerdings 6fters durchriihren und priifen, wieviel Flussigkeit noch da ist: Wenn das Pickle an dicke
Marmelade erinnert, ist es fertig. Dann ganz heily in griindlich gesduberte Schraubglaser flllen, Deckel drauf und die
Glaser fiir 10 Minuten auf den Kopf stellen. Die Glaser wieder umdrehen, auskiihlen lassen. So halt das Pickle kihl
gelagert gut 6 Monate.
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