BUND
Naturschutz
in Bayern e.V.

Kreisgruppe Miinchen

BARLAUCHKNOSPEN EINLEGEN

Zutaten
« 120 g frisch gesammelte Bdarlauchknospen

(geschlossen)

250 ml Essig (Weilwein- oder Apfelessig)
1 EL Honig

1 TL Salz

(optional) 8 Pfefferkorner

(optional) 2 Lorbeerblatter

Zubereitung

Die Barlauchknospen waschen, mit einem sauberen Kiichentuch trocken tupfen und mit den
Pfefferkdrnern und dem Lorbeerblatt auf 2 sterilisierte Gldaser verteilen.

Den Essig mit dem Honig und dem Salz in einen Topf geben und aufkochen. Den Sud 3 Minuten
weiter kocheln lassen und anschlieRend hei iiber die Knospen giefien. Die Glaser sofort
verschlieen, auf den Kopf stellen und abkiihlen lassen.

Die abgekiihlten Gldser in den Kiithlschrank stellen und die Barlauchkapern fiir 2-3 Wochen
durchziehen lassen. Im Kiihlschrank gelagert sind sie etwa 6 Monate haltbar.
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