GEWURTGURKEN

Methode: Haltbar machen durch Essig, Zucker und Hitze

4 Stk. Glaser a 500 ml grundlich waschen, Glaser und Deckel im Ofen min.

10 Min. bei 120°C sterilisieren, Gummidichtungen
aufkochen, im heissen Wasser lassen

1kg kleine Gurken wenn moglich Einlegegurken (Cornichons) die werden am
besten, grindlich waschen und ev. Abblrsten, am
Blutenansatz die Spitze abschneiden.

Es kdnnen alternativ Salatgurken verwendet werden, langs halbieren, Kerne mit einem Loffel
entfernen, in ca. 2 cm breite Halbscheiben schneiden, salzen und 2-3 Stunden entwassern.
Ableeren, abspulen und gut abtropfen lassen. Die sind aber nicht so lange knackig, wie die echten
Einlegegurken. Allenfalls beim Gemiisehéandler des Vertrauens bestellen.

Sud

2 Stk. weisse Zwiebeln schélen, halbieren und in Halbringe schneiden

250 ml  Weissweinessig

150 ml Weisswein

500 ml  Wasser

120 g Zucker

1EL Salz alles zusammen in eine Pfanne geben und 5 Min. kochen

unterdessen: Glaser einfillen

die heissen Glaser und aus dem Ofen holen, Gurken stehend mit dem BlUtenansatz oben
(dickeres Ende) satt in die Glaser fillen, falls kein Platz ist, kann man die Gurken auch kiirzen
oder in grobe Stiicke schneiden

8 Stk. Wachholderbeeren

1TL Senfsaat

4 Stk. Lorbeerblatter

4 Zweige Bohnenkraut waschen, mit den Gewirzen auf die 4 Glaser verteilen,

Zwiebeln aus dem Sud auf die Glaser verteilen, den heissen Sud gleichmassig auf die Glaser
verteilen, mit Gummis und Klammern verschliessen.

Einkochen

Steamer oder Einkochtopf 99°C 45 Minuten dampfgaren (Zeit erst messen, wenn Temperatur
erreicht),
herausnehmen und 24 Std. abkiihlen lassen, Klammern entfernen,
Vakuum prifen, Glaser anschreiben

Haltbarkeit

Die Glaser min. 3 Wochen ziehen lassen. Kihl und dunkel gelagert sind sie ca. 1 Jahr haltbar.

RUHR—WERK - KARIN EGGENBERGER - HUPPENWEG § - 3636 WALD - RUEHRWERK@GMX.CH - WWW.RUHR—WERK. CH



