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INGELEGTE GURKEN - & i

MiT ERISCIEM DilL * G

Ergibt ca. 8 Glaser mit je 130 ml Fassungsvermaogen.
Eine besonders leckere und einfache Art, Gurken langer haltbar zu machen!

LUTATEN:

Fiir die Gurken
e /wei kleine Salatgurken

Fiir den Sud
e 600 ml heiBes Wasser

e Zwei Lauchzwiebeln * 120 ml Weinessig

e Ein Teelsffel Senfkérer * 30 g Rubenzucker

e Zwei Stangel frischer DIil * 309 Steinsalz

50 GEUT'S:

1. Die Gurken und die Lauchzwiebeln grindlich waschen und gegebenenfalls schéalen.

2. Das Gemuse in mundgerechte Stlicke schneiden und in saubere Schraubglaser fillen.

3. Senfkorner und Dill ebenfalls in die Schraubglaser geben.

4. Die Zutaten fir den Sud mischen und mit einem Schneebesen rilhren, bis Zucker und
Salz aufgelost sind.

5. Nun den heiBen Sud vorsichtig in die Glaser gieBen. Das Gemuse sollte vollstandig
bedeckt sein, der Deckel muss sich aber noch problemlos schlieBen lassen.

6. Den Deckel fest verschrauben und kraftig schitteln, damit sich alles gut verteilt.

7. Im Kihlschrank aufbewahren und zwei Tage ziehen lassen. Dann sind die sauer
eingelegten Gurken fertig zum Geniefen!

GUTEN APPETIT!

Weitere Informationen und Rezepte: www.naturpark-kochschule.de ¢

Mehr Natur. Mehr erleben. Naturparke.
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