Schweizer Radio
und Fernsehen

Rohe Randen-Pickles

Zutaten: (fiir 2 Weckglaser a 1.6 dI)

= 100 grote Rande, geschalt und in ca. 2mm dicke Scheiben geschnitten

® 100 grotweiss gestreifte Chioggia-Rande, geschalt und in ca. 2mm dicke Scheiben
geschnitten

= Salz

= 1 dl Weisswein-Essig

= 0.3 dlWasser

= 30gZucker

®= 1 ELHonig

= Y, TL Senfkérner

» Y TL Fenchelsamen

= Y TL schwarze Pfefferkérner

Zubereitung:

Die Randen-Scheiben nach Farben getrennt in je eine Schiissel geben. Gut salzen,
untereinander mischen und dann gut 15 Minuten ruhen lassen.

Die Randen-Scheiben unter fliessendem Wasser kurz abspiilen und nach Farben
getrennt in Weckglaser fillen.

Den Weisswein-Essig in einer kleinen Pfanne zusammen mit dem Honig, dem Zucker
und den Gewdirzen kurz aufkochen und gut verriihren, bis sich der Zucker ganz
aufgeldst hat. Den heissen Sud tiber die Randen-Scheiben giessen und die Weckglaser
ganz fillen.

Die Glaser mit dem Deckel gut verschliessen und auskihlen lassen.
2 Tage ziehen lassen. Die Pickles halten sich im Kihlschrank ca. 2 Wochen.
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