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Rezept
Mixed Pickles mit Mini-Gemiise

Ein Rezept von Mixed Pickles mit Mini-Gemiise, am 09.06.2026

Zutaten
200 g Perlzwiebeln (oder kleine Schalotten) 1 Knolle Knoblauch
je 150 g Mini-Mohren, Mini-Maiskolben, Mini- 4 Stangel Dill
Fenchel und Mini-Paprikaschoten Salz
4 Lorbeerblatter 4EL helle Senfkorner
8EL Pimentkérner 2EL Pfefferkdrner
1EL Korianderkorner 1EL Nelken
600 ml weiler Aceto balsamico (oder Weilweinessig) 400 ml Gemiisefond (aus dem Glas)
80g Zucker
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN fiir 4 hohe Glaser (a 400 ml Inhalt) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer:
60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 275 kcal

Zubereitung

Perlzwiebeln und Knoblauch mit lauwarmem Wasser bedecken und kurz einweichen. Inzwischen Méhren unter
flieRendem Wasser griindlich biirsten. Mais und Fenchel waschen und putzen, Fenchel auf Glashéhe zuschneiden. Die
Paprikaschoten oben quer einschneiden, den Deckel leicht anheben, putzen und waschen. Den Dill waschen und trocken
schiitteln. Zwiebeln und Knoblauch schalen.

Salzwasser in einem grof3en, weiten Topf aufkochen lassen. Das Gemiise darin in 5-6 Min. vorgaren, in ein Sieb gieRen, in
eiskaltem Wasser abschrecken und im Sieb abtropfen lassen. Das Gem{ise mit Dill, Lorbeerblattern, Senfkérnern, Piment,
Pfeffer, Koriander und Nelken in saubere Glaser (am besten Twist-off- oder Bligelglaser) fillen.

Fur die Marinade Essig, Fond und Zucker in einem Topf erhitzen und kochen lassen, bis sich der Zucker geldst hat. Dann
mit Salz abschmecken. Das Gemiise sofort mit der Marinade bedecken. Die Glaser verschlieRen und die Mixed Pickles
mindestens 5 Tage ziehen lassen. Passen zu Raclette und Gegrilltem, zur Brotzeit, zum Picknick und aufs Bifett. Halten
sich im Kihlschrank mindestens 3 Monate.
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