Dillgurken mit Johannisbeerblattern

Kategorien:  Aufbau, Einmachen, Gurken
Zutaten fur: 1 Rezept

10 Ei nl egegur ken

125 Gramm Johanni sbeer bl aetter
Vom schwar zen
Johanni sbeer

20 Gramm Borretschbl aetter
1 Essl. Meerrettich gerieben
60 Gramm Dil | st engel
Bl aetter entfernt
7 Frische Di |l dol den
ODER
1 Essl. Dillsanmen
1 Ltr. Wasser
125 m  Cbstessig
75 G amm G obes Meersal z
1 Teel . Wi sse Pfefferkoerner
1 Knobl auchzehe

Anleitung:
Die Gurken einzeln in den Johanni sbeerbl aetter einwickeln und in ein
2 bis 31 fassendes Gefaess (fuer 10 CGurken) schichten. Meerrettich,

Dillstengel und Dilldolden mt den Borretschbl aettern dazw schen
verteilen.

Wasser, Essig, Salz, Pfefferkoerner und Knobl auch in ei nen Topf
geben, zum Kochen bringen und einige M nuten koechel n | assen
Anschl i essend abkuehl en.

Di e kalte Marinade ueber die Gurken gi essen, so dass sie mt
Fl uessi gkeit voll staendi g bedeckt sind.

Vor dem Genuss 2 bis 3 Wwchen an ei nem kuehl en Ot auf bewahr en.



