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Rezept fiir selbst gemachten Weinessig

Zutaten

o 1 Teil Weinreste (Weiwein oder Rotwein)
e 1 Teil naturtriber Bio-Apfelessig
o 1 Teil Wasser

e bauchiger Glasbehalter (doppelt so grof wie die
Summe der gesamten Flussigkeiten)

Vv'unss', ,
e Tuch zum Abdecken des Behalters und rose
1 Gummiring . o, N

e  Mulltuch und Sieb

Zubereitung

1. Die Weinreste, den Apfelessig und das Wasser zu je gleichen Teilen in den sauberen
Glasbehalter geben und mit einem Holzloffel vermischen.

2. Mit dem Tuch die Offnung des GefaBes abdecken und das Tuch mit dem Gummiring
fixieren.

3. Das GefaB an einen warmen Ort stellen, zum Beispiel in die Kiiche. Sechs Wochen
stehen lassen.

4. Nach etwa sechs Wochen Garung kann der Essig in der Regel abgefiillt werden. Es-
sigmutter mit einem Loffel herausnehmen. Dann den Essig durch ein mit einem
Mulltuch ausgelegtes Sieb in eine sterilisierte Flasche umschiitten.
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