Siss — saure Curry — Qucchetti

Zutaten: 1,5 kg Zucchetti
150 g Zwiebeln
50 g Salz
Sirup: 3 dl Weissweinessig (Balsamico)

250 g Zucker
2-3 Essloffel Curry (nach Gutdiinken)

Am ersten Tag die Zucchetti in rund 3 mm dicke
Scheiben oder Streifen schneiden. Zwiebeln in Ringe
schneiden. Salzen und mischen. Zugedeckt uber Nacht
im Kuhlschrank stehen lassen.

Am zweiten Tag das Gemuse mit viel Wasser
grundlich spulen. Gut abtropfen lassen. Die Sirup-
zutaten aufkochen. Uber das Gemlise giessen. Zuge-
deckt Uber Nacht im Kuhlschrank stehen lassen.

Am dritten Tag den Sirup in die Pfanne sieben und
hochmals aufkochen. Wieder Uber das Gemuse
glessen. Zugedeckt Uber Nacht im Kuhlschrank stehen
lassen.

Am vierten Tag Gemuse mitsamt der Flussigkeit
aufkochen. 2-3 Minuten kochen lassen. Sofort in
Gldser flllen, das Gemlse muss ganz mit FlUssigkeit
bedeckt sein. Die Gldser
gut verschliessen.

Passt gut zu Raclette,
Ggschwellti, Fondue,
kalte Platten etc.

EN GUETE

Kuhl und dunkel ca. 6
Monate haltbar. Einmal
geoffnet, im Kuhlschrank
aufbewahren und rasch
verwenden.




