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Griine Tomaten siif3-sauer eingelegt
Der Senfgurken-Zwilling - mit selbst gemischtem Sud

Grline, unreife Tomaten am Saisonende — der ideale Senfgurken-Zwilling: fest, sduerlich, bewusst wenig
sliB. Der Trick ist die Reihenfolge: erst schneiden & salzen, dannins Eiswasser.

DAS KNACKIG-PROTOKOLL

Vier Hebel fiir knackige Tomaten

Bei beiden Rezepten anwenden — das ist der eigentliche Schlissel zur Knackigkeit.

1 2 3 4

Schneiden & salzen Eiswasser ZULETZT Gerbstoffe + Kalzium Durchgriin & fest

Spalten ,speigeln” (in Spalten ~ Nach dem Salzen abspiilen, Junges Kirsch-/Krenblatt ins Nur feste, komplett griine
schneiden) oder dicke dann 30-60 Min ins Eiswasser. Glas — Tannine hemmen das Tomaten (walnuss- bis
Scheiben ~1,5 cm,dannsalzen  Die Kélte zuletzt zurrt die Weichmach-Enzym Pektinase. mittelgroR). Kerne dranlassen
& 2-3 him Sieb ziehen. Salz Zellwande fest. A Umgekehrt  Prise Einlege-Calcium (E509) — geben Bindung, es rinnt
zieht Wasser nur an den zu Gurken! festigt zusatzlich. nichts raus.

Schnittflachen. Umschlagend/gelblich? —

Samenfach ausschaben.

Wie heif} soll der Sud sein?

‘ Wahle nach Haltbarkeits-Wunsch — alle 3 Wege gehen.

Kalt = maximal knackig, 3-6 Mon., nur Kiihlschrank. Lauwarm = Kompromiss, ~6 Mon. Heif8 = langste Lagerung,
6-12 Mon., auch Keller. Tomaten nie mitkochen (zerfallen) — nur den Sud tibergieBen. Biss sichert das Protokoll

oben.
AUFGUSS WIE KNACKIG? HALT WO LAGERN?
Kalt (gar nicht erhitzt - Essig NIE erhitzen) BB BB Sehrknackig 3-6Monate  nur Kihlschrank
Lauyyarm (~50-60 °C - Zucker/Salz auflésen, dann . . . Knackig -6 Monate nur Kiihlschrank
abkuhlen)
HeiR (~90 °C - nur tibergieBen, nicht mitkochen) . 6-12 Keller, kiihl &
B8 Bissfest  iate  dunke
Einkochen (mitgekocht — Tomaten zerfallen!) . Wird weich 12+ Monate  Zimmer/Keller
WEG SUD ZUBEREITEN NACH DEM VERSCHLIESSEN
HeiR Sud aufkochen, 3-5 Min kdcheln, heiR Giber die rohen Tomaten gie8en 5-10 Min kopfiiber, dann 24 h
(Tomaten NICHT mitkochen). aufrecht — Keller.
Lauwarm Wasser + Zucker + Salz auf ~55 °C, vom Herd, Essig kalt zugeben, Sofort Kiihlschrank, aufrecht.
abkuhlen, GbergieRen.
Kalt Zucker + Salz lauwarm I6sen, abkiihlen, mit Essig + Gewdirzen verrihren. Sofort Kiihlschrank, aufrecht.

Essig NIE erhitzen — verliert Saure.

© Sicherheit: Essig > 5 % - ~1:1 Essig:Wasser - sterile Glaser - sauberes Besteck. Kalt/lauwarm = nur Kiihlschrank, Keller = heif3 aufgieen.
Sud + Glas dhnliche Temperatur. @ Griine Tomaten enthalten Tomatin (leicht bitter) — beim Einlegen abgebaut, normale Mengen
unbedenklich; roh nicht in groBen Mengen.



Die Rezepte - Grine Tomaten — beide mit dem Knackig-Protokoll von Seite 1

Griine Tomaten sii3-sauer

PRO GLAS A 700 ML - WECK-GROSSEN UNTEN

SKALIERT
GEMUSE
Feste, durchgriine Tomaten (walnuss- bis 400¢g
mittelgroR)
Salz zum Vorsalzen 4g
Zwiebel klein, in Ringen 1St.-~50g
Knoblauchzehe 1St.
SuUb
Weilweinessig (= 5 %) 150 ml
Wasser (hart/kalkhaltig) 150 ml
Zucker 30g
Senfkorner gelb 1TL
Senfsaat schwarz %TL
Koriandersamen - Dill (optional) % TL-1Krone
Lorbeerblatt 1St.
Pfefferkorner - Salz %TL-%TL
KNACKIG-KIT
Junges Blatt 1St./~5g
(Wein/Kirsche/Eiche/Johannisbeere) oder
Kren
Einlege-Calcium (optional) 1 Prise
ANDERE GLASGROSSE?
ZUTAT 580 ML 700 ML 750 ML
Tomaten 330¢g 400¢g 430g
Essig 125 ml 150 ml 160 ml
Wasser 125 ml 150 ml 160 ml
Zucker 25¢g 30g 32g

SO GEHT'S — DIE REIHENFOLGE ZAHLT

1. Schneiden: in Spalten ,speigeln" (Innviertlerisch firs In-
Spalten-Schneiden) oder dicke Scheiben, ~1,5 cm (kleine
halbieren/vierteln, nie diinner als 1 cm). Kerne dranlassen.

2. Salzen im Sieb, 2-3 h, dann abspiilen. DANN Eiswasser
30-60 Min - festigt die Zellwande, gut abtropfen. (Erst

salzen, DANN Eiswasser!)

3. Mit Zwiebel, Knoblauch, Blatt/Kren (+ Calcium) ins sterile

Glas.

4. Sud zubereiten & GbergieBen — VerschlieBen: siehe
Wissens-Seite. Glas- und Sud-Temperatur dhnlich.

5. Durchziehen: Spalten ~4 Wochen - ganz/halbiert 6-8

Wochen.

. Reihenfolge: anders als bei Gurken kommt das Eiswasser
ZULETZT — die Kalte ist der Festmach-Schritt. @ Kerne
dranlassen — das Samenfach ist fest, es rinnt nichts raus.
Zucker bewusst bei 30 g: Tomaten sind eh saurer, bleibt fein

sauerlich.

Griine Tomaten pikant

PRO GLAS A 700 ML - SCHARFER, WENIGER SUSS

GEMUSE
Feste, durchgriine Tomaten (Spalten ~1,5 cm) 400¢g
Salz zum Vorsalzen 4g
Zwiebel, in Ringen 1St.-~50g
Knoblauchzehen 25t
Chili/Pfefferoni frisch, aufgeschlitzt 1St.
SuUbD
WeiRwein- oder Apfelessig (> 5 %) 150 ml
Wasser (hart/kalkhaltig) 150 ml
Zucker 25¢g
Senfkorner gelb 1% TL
Kammel (optional) %TL
Lorbeerblatt 1St
Pfefferkorner - Salz %TL-%TL
KNACKIG-KIT
Junges Blatt 1st./~5g
(Wein/Kirsche/Eiche/Johannisbeere) oder
Kren
Einlege-Calcium (optional) 1 Prise
ANDERE GLASGROSSE?
ZUTAT 580 ML 700 ML 750 ML
Tomaten 330¢g 400g 430¢g
Essig 125 ml 150 ml 160 ml
Wasser 125 ml 150 ml 160 ml
Zucker 20g 25g 27g

SO GEHT'S — GLEICHE REIHENFOLGE

1. Schneiden: Spalten (,speigeln") oder dicke Scheiben ~1,5
cm. Chili ldngs aufschlitzen (Handschuhe!). Kerne
dranlassen.

2. Salzen 2-3 him Sieb, abspiilen. DANN Eiswasser 30-60
Min, gut abtropfen.

3. Mit Zwiebel, Knoblauch, Chili, Blatt/Kren (+ Calcium) ins
sterile Glas.

4. Sud zubereiten & tGibergieBen — siehe Wissens-Seite. Glas-
und Sud-Temperatur dhnlich.

5. Durchziehen: ~4 Wochen. Schiarfe zieht mit der Zeit
starker durch.

# Pikant-Variante: weniger Zucker (25 g), mehr Senfkérner +
eine aufgeschlitzte Chili = herzhaft-scharf statt stif3. Kimmel
gibt eine deftige Note (weglassbar). Sonst identisch zur sti3-
sauren Reihenfolge. & Baumblatt/Kren hilt alles knackig.



Einkaufsliste - Fir beide Rezepte auf einmal — zum Abhaken

Batch: je 5 Glaser a 700 ml — stiR-sauer + pikant. Rezepte pro Glas — x Anzahl skalieren.
@ Omis Tipp: nur feste, durchgehend griine Tomaten nehmen — schon gelblich umschlagende triiben den Sud.

Gemiise & Frisches

O

@)

O

O

Feste griine Tomaten

durchgriin, walnuss- bis mittelgrol3 - fiir 10 Gldser x
400¢g

4kg

Zwiebeln klein 10 St.

1proGlas x 10

Knoblauchzehen 15 St.

1 (sti3-sauer) bis 2 (pikant) pro Glas

Chili/Pfefferoni frisch 5St.

nur pikante Variante - 1 pro Glas x 5

Knackig-Kit (das Entscheidende)

O

Junges Blatt
(Wein/Kirsche/Eiche/Schwarze
Johannisbeere) oder Kren-Stiick

1 pro Glas x 10 Glaser - frisch & jung —
Tannine hemmen Pektinase

10St./~50g

Einlege-Calcium (E509)

Apotheke oder Braumarkt - optional

1Pkg.

Hartes/kalkhaltiges Wasser ~1,6L

meist Leitung — kein Kauf nétig

Sieb + groRe Schissel 1St.
Salzen (2-3 h) & Eiswasser (30-60 Min)

Sud & Gewiirze

J WeiRwein- oder Apfelessig (= 5 %) ~1,6L
naturvergoren - z. B. Kotanyi - Hengstenberg - Spar
Natur*pur - nicht Balsamico, nicht
,Einlegeaufguss" (schon gewdirzt)

O Zucker ~280¢g

(J Ssalz (Einlege- oder Steinsalz) ~90g
Vorsalzen + beide Sude

(J Senfkorner gelb 4EL

O Senfsaat schwarz 1EL
sliB-sauer - scharfer als gelbe

(O Koriandersamen 3TL
sti3-sauer

O Dill frisch oder Dillsamen 1Bund/3TL
stil3-sauer, optional

O Kammel 1TL
pikant, optional

O Lorbeerblatter 10 St.

O Pfefferkdrner 2EL

Gliser & Werkzeug

J Einweckglaser a 700 ml 10 St.
fiir beide Rezepte - auch 580 oder 750 ml méglich,

Mengen siehe Rezept-Tabelle

(J Scharfes Messer 1St.
Spalten/Scheiben ~1,5 cm schneiden

(J Einweg-Handschuhe 1 Paar
bei der pikanten Chili-Variante

O Trichter mit weiter Offnung 1St.
fiir heilsen Sud, optional

(J Sauberes Geschirrtuch 1St.

Rand vor Verschluss abwischen
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