Gemise-Pickles

eingelegtes Essiggemuise

Gemiise-Pickles

400 g Gemuse (z. B.
Blumenkohl, Gurke,
Radieschen, Karotten oder
rote Zwiebeln)

200 ml Krauteressig
200 ml Wasser

75 g Zucker

1 EL Salz

1 TL Koriandersamen

Gemijise-Pickles

Garschritte

Zubereitung 20 Min.

Ruhezeit 2 Std.

Garzeit 30 Min.

Portionen 1

Gerat CombairSteamer V6000 ab 2021

Gemise putzen und in mundgerechte Stlicke schneiden.

Restliche Zutaten in einem Messbecher gut verrihren, bis sich Zucker und Salz aufgeldst
haben. Gemuse mdglichst flach in mehrere Vakuumierbeutel geben, die Flissigkeit
dazugieBen. Beutel gemaBl Bedienungsanleitung vakuumieren und nebeneinander auf ein
gelochtes Edelstahlblech legen.

Mit Vacuisine 94 °C 30 Minuten lang garen.

Gemise auskiihlen lassen und mindestens 2 Stunden kiihlstellen.

Vacuisine 94 °C wahrend 30 Min.

V-ZUG - Schweizer Perfektion fir zuhause 1 H



Tipps

Vakuumierbeutel kdnnen nach dem Offnen erneut versiegelt werden.

Zubehor

Vakuumierbeutel

Edelstahlblech gelocht

V-ZUG - Schweizer Perfektion fir zuhause



