Auberginen in Olivenol

Kilo Auberginen (lange)

Tassen Essig

KL Salz

Chilischoten, durchgepresst oder
EL Pfefferkorner, zerdrickt

1 Bund Sellerie, grob geschnitten
3-4 Knoblauchzehen, fein geschnitten
2-3 EL Oregano

2-3 Tassen Olivenol

— O N DN

Auberginen waschen und in diinne Scheiben schneiden. Funf Minuten in 2
Tassen Essig, 6 Tassen Wasser und 3 TL Salz kochen. Sofort Wasser
abschiitten und Auberginen abkiihlen lassen.

[n ein Glas eine Schicht Auberginen geben, mit Sellerie, Knoblauch, Ore-
gano und Pfeffer wiirzen und mir etwas Ol betraufeln. So weiterarbeiten
bis das Glas voll ist. Zum Schluss mit Ol auffiillen damit das Gemiise gut
gedeckr ist. Glas gut verschliessen. Kann wihrend 2-3 Monaten an einem
kithlen, dunklen Ort gelagert werden. Auberginen schmecken aber bereits
nach 3-4 Tagen ausgezeichnet.

Fir dieses Rezept eignen sich auch kleine, ganze Auberginen.
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