Insett Bohnen — Schnippelbohnen
milchsauer verqgoren

1 kg Bohnen
1, Knolle Knoblauch

6 EL Senfkorner
1, TL Pfefferkorner
20 ¢ Salz
1 | Wasser
250 ml Molke, naturbelassen

1 /weiqg Bohnenkraut
1. Die Bohnen waschen und abfadeln. Knoblauch
schalen und in feine Scheiben schneiden, mit den
Senfkornern dem Salz und 8ooml Wasser
vermengen, einmal aufkochen und abkiihlen lassen.
2.  Bohnenkraut unten ins Glas legen, Gemiise in das
Gefah geben und die Flissigkeit und die Molke
aufgieen. Das Gefah nur zu etwa vier Fiinftel fiillen,
das Gemiise soll vollstandig mit Fliissigkeit bedeckt
sein.
3. Die Oberflache nach Wunsch mit Kohl-, Wein-,
Johannisbeer- oder Himbeerblattern abdecken, in
groben GefaBen Beschwerungssteine oder
Holubrettchen mit Steinen auflegen. Falls das Gemiise
nicht vollstandig mit Fliissigkeit bedeckt ist,
zusatzlich abgekochtes, abgekiithltes Wasser zugiefen.



Bei der Garung in Glasern diese fest verschlieBen, so
als ob man ein Glas einkochen wiirde.

4.  WICHTIG: Glaser abdunkeln, z.B. einen Karton
dariber stillpen oder im Schrank aufbewahren. 5-10
Tage an einem warmen Ort (20-24°) stehen lassen.
Etwa 14 Tage an einem kithleren Ort weiter garen
lassen (ca. 15°C). Ca. 4-6 Wochen noch kiihler stellen
(0-10°C). Nach Ende der Garzeit ist das Sauergemiise
fertig. Bei diesem Rezept wird das Gemiise nur mild
vergoren. Es sollte weiterhin kiihl gelagert werden.
Beim Offnen muss ein sauer-frischer Geruch dem
Glas entstromen, ahnlich Sauerkraut.

5.  Nach dem Offnen im Kithlschrank aufbewahren.
Ca. 1 Jahr haltbar.



