HIMBEERESSIG

Zutaten fur ca. 1,5 Liter fertigen Essig

0 N o U

1 Kilogramm Himbeeren
600 Milliliter guten Weissweinessig
Rohrohrzucker

.Himbeeren in eine Schussel geben, mit einer Gabel leicht zerdrucken

und mit dem Weissweinessig vermischen

.ca. 4 - 5 Tage stehen lassen und ab und zu umruhren

. Frucht-Essig-Gemisch in ein Leinentuch oder Baumwoll-Gaze geben

und am Besten uber Nacht abtropfen lassen. Man kann das Gemisch

am Ende auch ein wenig ausdrucken

. die Flussigkeit abmessen und fur jede 600 Milliliter Fruchtessig 450

Gramm Rohrohrzucker zugeben

. auf leichter Flamme langsam erhitzen und zum Kochen bringen
.ca. 8 - 10 Minuten kochen lassen bis sich der Zucker ganz aufgelost hat
.vom Herd nehmen und abkuhlen lassen

. den kalten Essig in sterilisierte/ausgekochte Flaschen abfullen und

verschliessen
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