nach Art der Gartenfreunde




» 2 kg Gurken (kleine Einmachgurken)

» Je Einmachglas:
Va Zwiebel
Y2 Zehe Knoblauch
frischer Estragon (Menge nach Geschmack)
frische Dillspitzen (Menge nach Geschmack)

Z Utaten 2 Pimentkorner
1 Lorbeerblatt
1TL gehackte Meerrettichwurzel

.. .o 1 Nelke
fUI’ 8' 1 O Qlaser 1TL getrocknete Paprikaschoten
[a 435ml] 10 Pfefferkorner
1EL Senfkorner

3 Dillsamen

» %2 | Weinessig
» 200g Zucker
» Y2 Pk. Einmachhilfe




ZUbereltUﬂg » Gurken waschen &
am » uber Nacht in Salzwasser legen (ca. 8-125td.)

— [200g Salz auf 11 Wasser]
Vortag

Gurken mussen mit der Salzlake bedeckt sein.




» Zwiebelnschalen undin feine Ringe schneiden

» frische Meerrettichwurzelschalen und fein hacken

oder raspeln
» Knoblauchzehe schalen und fein hacken
ZUbere]tung » Paprikaschoten entkernen, fein hacken
am

» Zwiebelringe, kleinstuckige Meerrettischwurzeln,

. Knoblauchzehe und Paprikaschoten sowie Estragon und
E] n legetag Dill auf die Anzahl der Einmachglaser verteilen.

» Piment, Lorbeerblatter, Dillsamen, Pfefferkornerund
Senfkorner ebenfalls auf die Glaser verteilen.

» Dievortagseingelegten Gurken aus der Salzlake nehmen
und gut abwaschen.

» Gurkenindie Einmachglaser fullen.




» DenWeinessig mit3/4 Liter Wasser und dem Zucker

aufkochen.
ZUbere]tung » Einmachhilfe unterrtihren und
am » sovielvonderheifien Flussigkeit Uber die Gurken geben,
E]nlegetag dass sie gut bedeckt sind.

» Einmachglaser gut verschlie3en und

» 30 Minuten bei 75 Gradsterilisieren.




