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EINGELEGTES GEMUSE MIT RAS EL HANOUT

[UTATEN o X

e 3|Wasser

e 1Liter

2,5 kg Gemuse (Blumenkohl, Romanesco, Broccoli. Karotten,
Zwiebeln)

500 g Gurken in Wiirfeln
100 g Zucker

200 g Mehl

100 g Bresc Ras el Hanout
60 g Bresc WOK Ingwer
60 g Kurkuma

60 g Senfpulver

Pfeffer und Salz

[UBEREITUNG

In diesem Rezept ist das Verhaltnis zwischen dem Gemdise und der
Feuchtigkeit sehr wichtig, um ein schones Pikcalilly zu erhalten.
Das Gemdse in kleine Stlicke schneiden und Wasser und Essig mit
etwas Salz zum Kochen bringen. Das Gemiise halb gar kochen. Die
Halfte der Feuchtigkeit weg tun. Aus den restlichen Zutaten einen
Brei machen und unter Riihren in die Flissigkeit geben. Zum
Kochen bringen und kurz garen. Dann das Gemiise und die Gurke
dazugeben und zusammen garen. Bei Bedarf nach Geschmack
wirzen. Die GefaRe fiillen und heif3 verschlossen in den
Kihlschrank stellen. Diese schnelle Art des Einweckens ist nur mit
sauren Produkten und kleinen Mengen moglich.

Ingwer & Limette WOK Ras el Hanout
450g Gewilrzmischung 450g
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