Y~ Keramikscheune Spickendorf

Rezept fiir selbstgemachte
saure Gurken im Girtopf (5L)

Sie benstigen: Skg grime Gurken, mittelgroR

iam Parplars i Ysciober

Wem- oder Sauverknschbliatter
Inll, Estragon, Basihkum, Senfkémer
e Salz je 1 Liter Aulgusswasser

Vorbereitung: Uberbriihen Sie alle Gerdite und Téple, vor der
Zubereitimg mit kochendem Wasser uned spiilen
Sie den Girtopl, die Beschwermgssieme
und den Deckel ebentalls mu kochendem Wasser ans.

Zubereitung: Die Gurken mt emer Biirste reimgen, gut abspitlen und
mut emner diinnen MNadel od. e paar mal durchstechen.
Dien Girtopl nut Wem- oder Kirschbliaiiermn auslegen und
die Gurken und die Gewiirze Schichtweise im Ginopl verteilen.
Die Gurken immer leicht in den Gartopl diicken, z2um Sehluss
mit Wemn- oder Sanerkirschblittern bedecken.
Ag Salz nje 1 Liter Wasser zum kochen bringen und die Gurken
iibergicBen, bis Sie vollstindig vom Wasser bedechkt sinel.
Nun legen Sie die Beschwerungssteme oben aul, schhieBen den
Deckel, Lillen die Wassermmne miut kochendem Wasser und lassen
den Girtopl ber Zimmentemperatur 11 Tage muhen.
e Gurken smd nun lertig und sollten an eimem kithlen On
selagert werden, Fiillen Sie die Wasserrimne gegenthch mu
kochendem Wasser aul, um den Ginopl Laftdicht 2 halien.

Wichtg: - Der Gintopl sollte maximal zu 374 s 15 geliilll werden,
da die Girgase Platz henongen!
- Ollnen Sie den Girtopl withrend der Lagerzen so wenig
wie moglich, Entnehmen Sie eme kleine Menge Girgat,
die fiir ca. eine Woche ausreicht und lagemn Sie diese in einem
gul verschlossenen GeliB in Threm Kiithlschrank.,

Wir wiinschen Guten Appett!



