
mehr Infos unter www.zehn-niedersachsen.de/saisonkalender

Zutaten für 500 ml essig:

•	 300 g Johannisbeeren, rot
•	 360 ml heller Essig (z. B. Weißweinessig, weißer Balsamico)
•	 180 ml Zucker 
•	 3 Zweige Minze 

Zubereitung:

1.	 Die Johannisbeeren waschen und vom Stiel zupfen. 
2.	 Essig mit Zucker aufkochen, bis der Zucker sich vollständig aufgelöst hat. 
3.	 Johannisbeeren und Minzzweige hinzugeben. Für 15 Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen. 

Gelegentlich rühren, damit die Beeren platzen und Saft und Farbe an den Essig abgeben. 
4.	 Minze herausnehmen. 
5.	 Den Johannisbeer-Essig durch ein feines Sieb filtern und noch heiß in ausgekochte Flaschen 

füllen. 

Saison von juli bis August
Johannisbeerenjohannisbeer-essig


