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Kreisgruppe Miinchen

KRAUTERESSIG FUR DIE KUCHE

Zutaten
« 100 ml Essig

o Krauter- und Unkrduter aus dem Garten

Zubereitung

Alle Zutaten in ein grof3es, sterilisiertes Schraub- oder Biigelglas geben und mit dem Essig
ibergieBen. Ziehen lassen an einem kiihlen, dunklen Ort fiir zwei Wochen. Dabei gelegentlich
leicht schiitteln. Nach der Ziehzeit den Essig durch ein Tuch abseihen und in dunkle
Glasflaschen umfiillen. Den fertigen Krauteressig solltest du in einer gut verschlossenen
Glasflasche an einem kiihlen, dunklen Ort lagern, zum Beispiel in der Speisekammer oder im
Kiithlschrank. So bleibt er mehrere Monate haltbar, in der Regel etwa sechs bis zwolf Monate.
Dabei ist es wichtig, darauf zu achten, dass keine Verunreinigungen in die Flasche gelangen,
damit sich keine unerwiinschten Keime bilden.
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