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Other products you may like

Kilner® Set of 2
Fermentation Jar Set

Kilner® Wide
Mouth Jars
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Check out our
handy ‘How To’
video on
YouTube
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Pickle Jar with Lifter

Recipes - Care & Use

®
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A Family Of Vibrant British Brands
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Pickled Cauliflower with Chilli

You will need:

. 600-800g / 20-28 - 500ml /17 US fl oz
ounces of washed Filtered Water
cauliflower, broken into P
florets 6 tsp Pickling salt

- 4tsp S
. 6 tsp Mustard seeds Sp sugar
.« 10Onion

. 7 Small green chillies

. 500ml /17 US fl oz
White Vinegar

Method:

1. Pour the vinegar, water and salt into the Kilner®
Preserving Pan over a low heat. Add in the sugar
and salt then stir until dissolved.

. 6 or more Fresh dill
leaves (optional)

2. Remove from the heat and set aside to cool. Place
the Pickle Lifter in position inside the jar.

3. Add the cauliflower to your sterilised Kilner® Jar
along with the rest of the ingredients.

4. When filling a jar, be sure to leave appropriate
headspace between the pickles and the top of the
jar. Approximately 1-2cm / 2 - % “.

5. Wipe the rim and threads of the Kilner® Jar, seal
then process.

6. Allow to mature for 6 weeks in a cool, dry place.
Once opened, keep refrigerated and consume
within one month.

7. Use the Pickle Lifter to lift the ingredients out of
the jar, ready to consume.

Eingelegter Blumenkohl mit Chili
Du benétigst:

. 600-800g gesplilt - 500 ml gefiltertes Wasser
Blumenkohl, in Réschen | g T pskelsalz
zerbrochen

« 4 TL Zucker

. 6 TL Senfkdérner .
. . - 1Zwiebel
. 7 kleine griine Chilis .
. 6 oder mehr frische

- 500 ml weiBer Essig Dillblatter (optional)
Verfahren:

1. Réschen ausspllen und trocknen.

2. Gib den Essig, das Wasser und das Salz bei geringer
Hitze in den Kilner®-Einwecktopf. Zucker und Salz
dazugeben, dann ruhren, bis sich der Zucker
aufgelost hat.

3. Von der Kochstelle nehmen und zum Abkuhlen
beiseite stellen. Platziere den Gurkenlift im Glas.

4. Gib den Blumenkohl zusammen mit den restlichen
Zutaten in das sterilisierte Kilner®-Glas.

5. Beim Einflllen des Glases ist darauf zu achten, dass
zwischen den Gurken und dem Glasdeckel etwas
Platz bleibt. Ca. 1-2 cm.

6. Rand und Gewinde des Kilner®-Glases abwischen
und verschlieBen. Verarbeite dein Kilner®-Glas.

7. An einem kuhlen, trockenen Ort 6 Wochen reifen
lassen. Nach dem Offnen im Kiihlschrank

aufbewahren und innerhalb eines Monats verbrauchen

8. Verwende den Pickle Lifter, um die Zutaten
verzehrfertig aus dem Glas zu heben.

— 7. Whenfilling a jar, besureto leave appropriate

Pickled Onions Recipe
You will need:

. 5009 / 18 ounces of - 10 Peppercorns

Small pickling onions . 2 tsp Mustard seeds

. 25g / 1 ounce of Salt

. 600ml / 20 US fl oz
Pickling vinegar

. 1009 / 3.5 ounces of
Granulated sugar

Method:

1. Place the onions in the Kilner® Preserving Pan and
pour over a kettle of boiling water. Leave for 20
seconds then pour into a colander, return to the

pan and cover with very cold water. The skins can
now be removed.

. 1tsp Coriander seeds
. 2 Bay leaves

2. Once peeled sprinkle with salt. Cover and leave
overnight or up to 24 hours.

3. Meanwhile, pour the vinegar and sugar into a
different pan along with the peppercorns, mustard
seeds, coriander seeds and bay leaves. Bring to the
boil then remove from the heat and set aside
overnight to allow the spices to infuse.

4. The following day, rinse the onions well and pat dry.
5. Place the Pickle Lifter in position inside the jar.

6. Add the onions into the sterilised Kilner® Jar then
using a jug, pour over the vinegar, including the
mustard seeds, coriander seeds, peppercorns and
bay leaves, completely covering the onions.

headspace between the pickles and the top of the
jar. Approximately 1-2cm / 2 - % “.

8. Wipe the rim and threads of the Kilner® Jar, seal
then process.

9. Allow to mature for 6 weeks in a cool, dry place.

10. Once opened, keep refrigerated and consume
within one month.

11. Use the Pickle Lifter to lift the ingredients out of
the jar, ready to consume.

Eingelegte Zwiebeln
Du benétigst:

- 500 g kleine, in Essig . 10 Pfefferkérner
eingelegte Zwiebeln . 2 TL Senfk&rner

* 259 Salz . 1Teelsffel

« 600 ml Pokelsalz Koriandersamen

.- 100 g Kristallzucker . 2 Lorbeerblatter

Verfahren:

1. Die Zwiebeln in die Kilner®-Pfanne geben und
einen Kessel kochendes Wasser dartibergieBen.
20 Sekunden einwirken lassen, dann in ein Sieb
gieBen, wieder in die Pfanne geben und mit sehr
kaltem Wasser bedecken. Die Haute kénnen nun
entfernt werden.

N

. Schélen und anschlieBend mit Salz bestreuen.
Abdecken und Uber Nacht oder bis zu 24 Stunden
einwirken lassen.

W

. In der Zwischenzeit Essig und Zucker zusammen
mit Pfefferkdrnern, Senfkdrnern, Koriandersamen
und Lorbeerblattern in eine andere Pfanne geben.
Zum Kochen bringen, dann vom Herd nehmen und
Uber Nacht beiseite stellen, damit die Gewlirze
einziehen kénnen.

N

. Am nachsten Tag die Zwiebeln gut abspulen und
trocken tupfen.

[}

. Platziere den Gurkenlift im Glas.

o

. Geben Sie die Zwiebeln in das sterilisierte
Kilner®-GefaB und gieBen Sie dann mit einem Krug

__ den Essig, einschlieBlich der Senfkérner, __  __  _

Koriandersamen, Pfefferkérner und Lorbeerblatter,
vund bedecken Sie die Zwiebeln vollstandig.

7. Beim Einfullen des Glases ist darauf zu achten, dass
zwischen den Gurken und dem Glasdeckel etwas
Platz bleibt. Ca. 1-2 cm.

. Rand und Gewinde des Kilner®-Glases abwischen
und verschlieBen. Verarbeite dein Kilner®-Glas.

[od]

9. An einem kuihlen, trockenen Ort 6 Wochen reifen
lassen.

10. Nach dem Offnen im Kiihlschrank aufbewahren
und innerhalb eines Monats verbrauchen.

11. Verwende den Pickle Lifter, um die Zutaten
verzehrfertig aus dem Glas zu heben.
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