SALZGURKEN SELBER MACHEN

Zutaten

e 1 kg rohe, kleine Einmachgurken
e 4ELSalz

e 1 TL Senfsamen

e 1 TL Pfefferkdrner

e 2 dl Estragonessig

e 6dl Wasser

¢ 1EL Dillspitzen

e 1 EL Dillsamen
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Zubereitung

Am Vortag Gurken mit Wasser und einer Biirste griindlich putzen.
Gurken mit einer Gabel einige Male einstechen. In eine Schiissel
geben. Mit Wasser knapp bedecken. Die Halfte des Salzes
dazugeben und mischen. Uber Nacht stehen lassen.

Am Zubereitungstag Glaser und Deckel in reichlich Wasser
auskochen. Gurken abgiessen und abtropfen lassen. Fiir den Sud
Senf- und Pfefferkdrner im Morser grob zerstossen. Mit Essig,
Wasser und restlichem Salz zugedeckt aufkochen.

Gurken mit Dillsamen und Dillspitzen in die vorbereiteten Glaser
schichten. Vorsichtig mit kochend heissem Sud auffiillen; die
Gurken missen vollstdndig mit Sud bedeckt sein. Sofort
verschliessen. Gurken auskiihlen lassen. Sie sind nach dem
Auskiihlen geniessbar.



https://www.lacucina.ch/shop/a10280p-fleur-de-sel-125g-217
https://www.lacucina.ch/shop/a10177p-senf-gelb-bio-ganz-80g-131
https://www.lacucina.ch/shop/a10141p-tellicherry-pfeffer-bio-ganz-80g-104
https://www.lacucina.ch/shop/a10049p-dillspitzen-bio-20g-41
https://www.lacucina.ch/shop/a16706p-dillsamen-bio-ganz-50g-9019

