Birnen mit Essig

Kategorien:  Marmeladen, Einmachen, Frichte
Zutaten fur: 1 Angabe

1 kg Reife Birnen
375 m  Rotwei nessig
375 mM  Rotwein
100 G anm Zucker

1 Zi nt st ange

4 Gewlir znel ken
1/2 Teel . | ngwer pul ver

Anleitung:

Di e Birnen schéalen, Stiel und Kerngehduse entfernen, je nach G Rae
hal bi eren oder vierteln. Fiur den Sud Essig, Rotwein, Zucker und
Gewlrze 10 M nuten kochen | assen. Dann die Birnen in den Sud geben
und auf kl einer Gasflamme ziehen | assen. Anschliellend mit einer
Schaunkel | e herausnehnen, in 1 - 2 vorbereitete @ "ser fillen und
mt der kochendhei aen Fl Gssi gkeit Ubergi eaen. Das d as sofort
verschl i el3en.

Zubereitungszeit: ca. 45 M nuten



