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Wer mag sie nicht, die sauren Gurken, die die Oma friiher so liebevoll eingelegt hat?
Wir haben ein késtliches Rezept fir euch, das ihr mit ein bisschen Geduld ganz einfach
nachmachen kénnt. Das Beste daran: Gurken selber einlegen macht SpaB, spart Geld
und ist nachhaltig.

HEIMAT £
VIELFALT

GEWURZGURKEN NACH OMAS REZEPT

Zutaten:

1kg kleine Landgurken aus der Region
50g Zwiebelringe

2 Knoblauchzehen

2 Stangel Dill

2 TL Senfkérner

1 TL Koriandersamen

1TL Pimentkdrner

1 TL Pfefferkdrner

3 Lorbeerblatter

3 Weinblatter

Salz

auBerdem:

Ein verschlieBbares, sterilisiertes
1,5 Liter Einmachglas

Zubereitung:

1. Gurken waschen, abspiilen und ab-
trocknen. Mit Salz einreiben und iber
Nacht stehenlassen.

2. Den Boden des Glases mit Weinblat-
tern auslegen und die Gurken zusam-
men mit dem Dill, den Zwiebelringen
und den Knoblauchzehen einschichten.

3. Gewiirze hinzufiigen.

4. In einem separaten Behalter Wasser
erhitzen und 40 g Salz pro Liter Wasser
dazugeben. So lange rihren, bis sich
das Salz vollstandig aufgeldst hat. Ab-
kihlen lassen.

5. Die Gurken mit der Salzlésung voll-
stindig begieBen, das Glas mit einem

sauberen Tuch abdecken und 6-10 Tage
bei Zimmertemperatur stehen lassen.
AnschlieBend noch einige Tage kihl
stellen.

6. Durch die milchsaure Garung be-
kommen die Gurken ein leicht glasiges
Aussehen und die typisch sauerliche
Note. Sollte sich eine diinne Schicht
auf der Flussigkeit bilden, diese einfach
abschépfen.

7. Das Glas luftdicht verschlielRen.
Darauf achten, dass die Gurken

immer mit Flussigkeit _—
bedeckt sind. // _
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