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Zubereitung:

Die klein geschnittenen Friichte zusammen mit der gehackten Zwiebel und dem gepressten Knoblauch im Essig autkochen und
ca. 25 Minuten kécheln lassen, bis das Obst weich ist. Wenn die Masse noch zu stiickig ist, kurz mit dem Zauberstab pirieren.

Den Zucker unterrihren und alles 35 bis 40 Minuten auf kleiner Flamme weiter kécheln lassen, bis die Flussigkeit fast verkocht ist.
Das Salz, den gehackten Ingwer und alle anderen Gewiirze wéhrend der letzten 5 Minuten unterrihren.

Vom Herd nehmen, in sterilisierte Gléser abfillen — Vorsicht heif3l — und sofort verschliefien.
Mindestens einen Monat durchziehen lassen.

Haltbarkeit: Mindestens 6 Monate
Tipp: Der siBlliche Malzessig kann durch dunklen Balsamico ersetzt werden.



