WDR

Rezept Service Essen und Trinken

Eingelegte Gurken

Zutaten fiir 3 4 Glaser 1 I:

e 1kgEinlegegurken

e 1| Wasser

e 350 ml Tafelessig

e 120 g Zucker (nach Geschmack auch optional mehr)
e 25gSalz

e 1 Zwiebel

e 3 TL gelbe Senfkdrner

e 1TL schwarze Pfefferkdrner

e 3 kleine Lorbeerblatter

e 3 Zweige Dill

Zubereitung

Gurken griindlich waschen und fiir 2 Stunden in kaltes Wasser legen. In der Zwischenzeit die Einmach-
glaser mit kochendem Wasser sterilisieren.

Zwiebel schalen und in Ringe schneiden. Dill waschen und trocken schiitteln. Wasser, Essig, Zucker
und Salz. In jedes Glas Senf-, Pfefferkdrner und Lorbeerblatter geben. AnschlieRend die Gurken zu-
sammen mit den Zwiebelscheiben in die Glaser schichten. Den Dill dazwischen stecken und die Gurken
mit dem heiBen Sud UbergieRen. Wichtig: die Gurken missen vollstandig von Flussigkeit Gberdeckt
sein, damit sie nicht schlecht werden. Ein tiefes Backblech oder besser eine Bratpfanne in die unterste
Schiene des Backofens schieben. Die Glaser daraufstellen, sodass sie sich nicht beriihren und mit Was-
ser angielien, bis die Glaser mindestens 3 cm im Wasser stehen. Backofen auf 180 Grad stellen. Sobald
Blaschen aufsteigen, Backofen, ausmachen und die Glaser noch 30 Minuten stehen lassen.
AnschlieRend herausnehmen und abkihlen lassen.

Guten Appetit!



