Fermentierte griine Bohnen mit Pfirsich und Rosen

Zutaten (fir 1 Glas):

- 1 Handvoll getrocknete Heckenrosen-Blitenblatter
- alternativ: Duftrosen-Bliitenblatter

- 500 ml Wasser

- 10-15 g Salz

- 2 Handvoll griine Bohnen

- 1 kleine weif3e Zwiebel

- 1 Plattpfirsich

Rosenbliitenblatter und Wasser in einen Topf geben und daraus einen Sud kochen. Dafiir einmal aufkochen und anschliefiend
circa 5 Minuten kocheln lassen. Farbe und Aroma der Blitenblatter gehen dabei in den Sud (iber. Salz einriihren und ganz
abkiihlen lassen. Bohnen putzen und 7-8 Minuten kochen.

Zwiebel schalen und vierteln und nach unten in ein Einweckglas geben. Pfirsich in mundgerechte Happchen schneiden. Eine
Halfte ins Glas geben. Darauf die Halfte der Bohnen verteilen, dann wieder Pfirsich und darauf die (ibrigen Bohnen. Den Sud
aufgief3en, sodass das Gemiise komplett bedeckt ist. Die Lake sollte 2-3 cm unter dem Glasrand enden und nichts driiber
hinaus ragen. Alles, was in Kontakt mit Sauerstoff kommt, kénnte schimmeln. Bei Bedarf mit Gewichten oder Barrieren
arbeiten.

2-6 Wochen fermentieren. Die erste Woche etwas wirmer (circa 19 Grad), danach gern kiihler (um 17 Grad). Nach dem Offnen
kihl lagern und das Gemiise weiter unter der Lake halten. Angebrochen halten sich die Bohnen mindestens 2 Wochen im
Kihlschrank, meistens sehr viel langer.
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