Apfel - mit Krauter

Kategorien:  Aufbau, Einmachen, Frichte
Zutaten fur: 3 Glaeser

1 Zitrone;, Saft

2 Ltr. Wasser

2 kg Aepfel, fein-saeuerlich

1 Zitrone; duenne Schei ben

3 kl ei n. Zi m stangenst ueckchen

3 Nel ken

6 Sal bei bl aetter

2 kl ei n. Rosmari nzwei gspitzen

2 kl ei n. Thym anzwei gspitzen

2 kl ei n. Lavendel zwei gspitzen
100 G anm Zucker

Anleitung:

Wasser und Zitronensaft in eine Schuessel geben. Aepfel schael en und
hi nei nl egen, damt sie weiss bleiben. Abtropfen und in gruendlich
gereini gte Ei nmachgl aeser fuellen. In jedes 3 as eine

Zi tronenschei be, ein Stueck Zi ntstange und ei ne Gewuerznel ke geben
Abgespuel te Kraeuter auf die d aeser verteilen. Zucker auf die
Aepfel streuen und so viel Zitronenwasser zugi essen, dass sie
bedeckt sind.

G asraender und Deckel trockenreiben und G aeser verschliessen. Im
Ei nmach- oder Danpfkochtopf oder in der mt Wasser gefuellten

Fett pfanne des Backofens sterilisieren. (aeser imWsser abkuehl en
| assen, dann herausnehnmen. Pruefen, ob sie geschlossen sind. An

ei nem kuehl en, dunklen Ot aufbewahren.

Ti p: Kraeuter-Aepfel halten bis zu 1/2 Jahr. Sie schmecken als
Dessert zu Vanill e- oder Wal nusseis, oder auch einfach mt etwas
Crene fraiche.



