Curry - Tomaten - Eingelegte

Kategorien:  Einmachen, Tomaten, Gemtse
Zutaten fur: 5 Gl"ser

1 kg Unreife grine Tomaten
2 mttl. Celbe Zwi ebeln
5 Rote Chilischoten
Frisch oder getrocknet
3/4 Ltr. Wi RBwei nessig

3 Lor beerbl atter

3 Knobl auchzehen

1 Teel . Pi nent kor ner

2 Essl. Currypul ver

1 Essl . Kreuzkinmel kor ner

Anleitung:

Sterilisieren Sie 4 oder 5 Hal bliter-Ei nmachgl dser, indem Sie sie in
hei 4em Wasser kochen oder einmal ohne Spulmttel im Geschirrspller
spul en. Wenn die Tomaten grof3 sind, in grobe Sticke schnei den, wenn
sie klein sind, ganz | assen. Zw ebeln in ahnlich grolR3e Sticke

schnei den. Zw ebel n und Tomat en abwechselnd in die G aser schichten
In jedes G as eine Chilischote geben

In der Zwi schenzeit in einem groden Edel stahltopf alle verbliebenen
Zut at en zum Kochen bringen, 5 M nuten kochen | assen. Durch ein Sieb
in die Tomat engl 4ser gi eBen. Abkihl en | assen. Die d aser bis einen
Fingerbreit unter den Rand mit soviel Flissigkeit aufgielen, dal3 die
Tomat en bedeckt sind. Falls mehr Flissigkeit erforderlich ist, geben
Si e Essig dazu. d aser verschrauben und in den Kuhl schrank stellen

Vor dem ersten CGebrauch einige Tage ziehen | assen. Die Tomaten
halten sich gut 2 Monate i m Kihl schrank oder ei nem kiihl en Kel | er.



