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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 kg S�uerkirschen

200 ml Rotweinessig

150 ml Or�ngens�ft

0.5 Stk. Bio Zitrone

250 g Gelierzucker

2 Zweige Rosm�rin

2 EL  Pfe�er grün g�nz

2 EL  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Stk.  Zimt g�nz

2 Stk.  Nelken g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Rosm�rin-Pfe�er-Kirschen

30—40 Min

Zubereitung

1 Die Kirschen w�schen, entstielen und entsteinen. Rosm�rin w�schen und

trocken schütteln, Bl�ttchen von den Zweigen zupfen und fein h�cken. Die

Zitrone heiß w�schen und �btrocknen, die Sch�le dünn �bsch�len.

2 Den Rosm�rin und die Zitronensch�le mit Essig, Or�ngens�ft,

Pfe�erkörnern, 1 Prise S�lz, der Zimtst�nge, den Nelken und dem

Gelierzucker in einen Topf geben, �ufkochen und c�. 3 Minuten bei st�rker

Hitze unter Rühren kochen l�ssen.

3 Die Kirschen d�zugeben und �lles nochm�ls gut 1 Minute kochen l�ssen, mit

S�lz �bschmecken. Zitronensch�le, Zimtst�nge und die Nelken

her�usfischen und die Kirschen sofort in s�ubere Schr�ub-Gl�ser füllen und

verschließen.

4 Die Gl�ser für 10 Min. �uf den Deckel stellen und die Kirschen �bkühlen

l�ssen, �nschließend wenden und vollst�ndig �uskühlen l�ssen. D�nn die

Kirschen noch mindestens 3 Wochen durchziehen l�ssen.


