	Essigkirschen

	

	Zutaten für das Rezept:
2 kg  entsteinte Sauerkirschen
1 l Weißweinessig

1 ½ kg Zucker

1 dl Kirschwasser

Zubereitungszeit: ? Minuten
	

	 Diese Essigkirschen eignen sich vorzüglich als Fleischbeilage, statt Preiselbeeren!

	Zubereitung: 
Die entsteinten Sauerkirschen waschen und in einen hohen nicht oxidierenden Topf geben. Den Weißweinessig lauwarm über die Kirschen gießen und mit einem Teller abgedeckt über Nacht ziehen lassen. Den Essig abgießen.

Den Zucker über die gut abgetropften Kirschen streuen, gut durchheben und die Kirschen in die Gläser füllen. Dabei gut stopfen damit keine Luftlöcher in den Gläsern bleiben.

Mit dem Kirschwasser beträufeln und Gläser gut verschließen.

Den abgegossenen Essig auf Flaschen ziehen und für Salatsaucen verwenden.
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