Gurken - SUR - Sauer Eingelegte

Kategorien:  Gemuse, Frisch, Einmachen, Gurken
Zutaten fur: 6 Portionen

1 Sal at gur ke
1/ 4 Ltr. Wasser
50 Gramm Zucker
4 Essl. Wi sswei nessig
5 Dl zwei ge
10 Est ragonbl aett chen
2 Lor beer bl aetter
1 Teel . Senf koer ner
100 Gramm Joghurt
Sherryessig
Sal z

Wi sser Pfeffer

Anleitung:
Di e Gurke schael en, | aengs hal bieren. Die Kerne mt einem Teel oeffel

her ausschaben. Di e GQurkenhael ften in ca. 3 nm duenne Schei ben
schnei den.

Wasser mit Zucker, Weissweinessig, den abgeschnittenen Dillstielen

(das Dill kraut zur Dekoration aufheben), Estragon, Lorbeerblaettern
und Senf koernern aufkochen. Di e @urkenschei ben zugeben, erneut

auf kochen und abkuehl en | assen. Gut zugedeckt bei Zi mrertenperatur

ei nen Tag zi ehen | assen.

Die Gurken durch ein Sieb giessen, Dillstiele, Estragon, Lorbeer und
Senf koer ner entfernen.

Das Dill kraut fein hacken. Mt dem Joghurt, 1/2 EL Gurkensud je
Portion und etwas Sherryessig verruehren. Die Gurken unterm schen
und mt Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu: Baguette

Pro Portion: 88 Kalorien



