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Wie kann man Essig selbst aromatisieren?

Mon, 07/10/2023 - 12:54

Mit Gartenkrautern, Wildkrautern, BlUten, Fruchten, Gemuse und GewuUrzen lasst sich Essig ganz
einfach selbst aromatisieren. Ein ,gewohnlicher” Wein- oder Apfelessig erhalt dadurch eine ganz
spezielle, individuelle Aromanote. Zudem eignet sich hausgemachter aromatisierter Essig wunderbar
als Geschenk oder Mitbringsel.

.Bendtigt werden lediglich ein hochwertiger Apfel- oder Weinessig mit funf bis zehn Prozent
Sauregehalt, ein verschlieBbares Glasgefa mit groBer Offnung, die aromagebenden Zutaten und Zeit",
erklart Silke Raffeiner, die Ernahrungsexpertin der Verbraucherzentrale Sudtirol. ,Das Gefal3 sollte zuvor
abgekocht oder heil3 gespult werden. Auf einen Liter Essig kommen mindestens 100 Gramm frische
Frichte (manche Rezepte empfehlen bis zu 250 Gramm) bzw. 100 Gramm frische Krauterzweige bzw.
15 bis 20 Gramm getrocknete Krauter oder BlUten. Frische Zutaten werden grundlich gewaschen und
trocken getupft. GroBere Fruchte werden in kleinere Stucke geschnitten, Kirschen werden ohne Stiel
und ohne Kern verwendet.”

So vorbereitet, fullt man die aromagebenden Zutaten in das Glasgefal3 und begief3t sie mit dem Essig.
Die Zutaten sollten vollstandig mit FlUssigkeit bedeckt sein. Sodann verschliet man das Gefal? mit
dem Deckel und lasst den Ansatz an einem dunklen und kuhlen Ort zwei bis vier Wochen lang ziehen.
Nach dieser Zeit gie3t man den Essig durch ein mit einem sauberen Kuchenhandtuch oder Kaffeefilter
ausgelegtes Sieb und fullt ihn in abgekochte Flaschen. Gut verschlossen sowie kuhl und dunkel
gelagert ist der aromatisierte Essig rund sechs Monate haltbar, im Kuhlschrank aufbewahrt etwa ein
Jahr.

FUr einen Essig mit mediterraner Note werden Thymian, Rosmarin, Origano, Basilikum und/oder
Salbei, einzeln oder als Mischung, in WeiBweinessig angesetzt. Ein Ansatz mit Zitronenmelisse, Minze
und der Schale von Bio-Zitronen — nur die auBBere gelbe Schale wird verwendet — ergibt einen frisch-
fruchtigen Essig, der gut zu sommerlichen Speisen passt. Auch BlUuten konnen verwendet werden,
allen voran die Bluten von Holunder und Kapuzinerkresse sowie RosenblUtenblatter. Mit
KapuzinerkresseblUten wird der Essig wulrzig bis scharf, mit HolunderblUten bzw. Rosenbluten lieblich
duftend. FUr einen Zwiebelessig werden Zwiebeln geviertelt und mit Lorbeerblattern, Thymian und
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GewdUrznelken in Essig angesetzt, fur einen Knoblauchessig kommmen auf einen Liter Essig acht
Knoblauchzehen. Eine Besonderheit sind Himbeer- und Kirschessig, da die FlUssigkeit nicht nur die
fruchtigen Aromen, sondern auch die schone Farbe der Himbeeren bzw. der Kirschen annimmt. Auch
Brombeeren und Wildfruchte wie Schlehen und Hagebutten, ja sogar Trockenfruchte wie
beispielsweise getrocknete Feigen (20 Stlck auf einen Liter Essig) eignen sich fur das Aromatisieren. Je
nach Geschmack kdnnen zusatzlich Gewurze wie (grune) Pfefferkorner, Senfkérner, Ingwer und
Chilischote sowie Honig die aromagebenden Zutaten erganzen und geschmacklich abrunden.



