


Zutaten

1kg Zwetschgen
(reif, sd3
und fest)

209 Salz

Viele der Produkte sind wdt dew
Siegel , Gepriifte Qualitdt Bayern”

(i Einzelhaudel erhdilttlich.

Fermentierte
Zwetschgen

Zubereitung

Die Zwetschgen grob mit kaltem Wasser ab-
brausen. Die naturlichen Milchsaurebakterien
auf der Schale brauchen wir namlich noch.
Nun die Zwetschgen entsteinen, achteln und
wiegen. Von dem Gewicht der Zwetschgen
brauchen wir 2 % der Menge in Salz. Auf kei-
nen Fall jodiertes Salz verwenden, denn das
verhindert eine korrekte Fermentation.

AnschlieRend in einer Schissel das Salz mit
den Zwetschgen mischen und in ein sauberes
Fermentiergefald (Weckglas/Fermentierglas,
bei dem Uber den Deckel Gase entweichen
aber kein Sauerstoff eindringen kann) geben.
Mit so wenig Luft wie moglich einschichten
und zum Schluss mit einem Fermentier-
gewicht (z. B. kleinem Glasdeckel 0.4.)
beschweren, sodass die Zwetschgen unter
die Flissigkeit gedrickt werden.

Nun das Glas am besten an einen warmen Ort
zwischen 21° und 28° C stellen und vor direk-
ter Sonneneinstrahlung geschutzt fir 10 Tage
fermentieren lassen. Nach dem flinften Tag
probiert man taglich Sud und Pflaumen. Sie
sind fertig, wenn der gewlnschte Geschmack
erreicht ist.

Luftdicht verpackt halten sich die Zwetschgen
im Kuhlschrank bis zu 2 Wochen und kénnen als
Snack, zur Brotzeit oder als Beilage zu Wild ge-
reicht werden. Den Sud kann man hervorragend
zum Abschmecken von Dressings oder auch als
Aperitif mit Sekt aufgegossen genieRen.

Tigp

Man kann sie aber auch gut einfrieren, so hal-
ten sie mehrerere Monate und die Fermenta-
tion ist durch die niedrige Temperatur blockiert.




