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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

750 g Gemischte

Cherrytom�ten

(Zimmertemper�tur)

1 Stk. Kleine rote Zwiebel

150 ml Weißwein

150 ml W�sser

300 ml Weißweinessig

60 g Zucker

1 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

1 EL  Senfkörner g�nz

1 TL  Pfe�er weiß g�nz

1 TL  Pfe�er schw�rz g�nz

1 TL  Meers�lz jodiert grob

Eingelegte Cherry-Tom�ten

30—40 Min

Zubereitung

1 Die Cherrytom�ten mit w�rmem W�sser w�schen und in die sterilen Gl�ser

füllen.

2 Alle Zut�ten für den Fond �ufkochen, die Zwiebelringe beigeben und

nochm�ls kurz �ufkochen.

3 Den siedend heißen Fond über die Tom�ten gießen und die Gewürze,

Zwiebel und Knobl�uch verteilen.

4 Die Tom�ten müssen mit dem Fond bedeckt sein. Sofort mit dem Deckel

verschließen und �uskühlen l�ssen. Die Zut�ten reichen für 2 Gl�ser �

600ml.

5 Die Cherrytom�ten müssen mindestens 2-3 Wochen ziehen, um d�s volle

Arom� zu entwickeln. Gekühlt mindestens 4-6 Mon�te h�ltb�r.


