Zitronen - Eingelegte

Kategorien:  Aufbau, Einmachen, Zitrone, Marokko
Zutaten fur: 2 500ml - Glas

5 grof3. Zitronen; (1)
Moegl i chst duennhaeuti g
150 G anm Meersal z
6 Zitronen; (2)
a i venoel

Anleitung:

Die grossen Zitronen (1) mt einer Buerste unter fliessendem Wasser
gruendl i ch waschen. Dann trocknen. Anschliessend in Achtel schneiden.
Lagenwei se mit dem Sal z i n Ei nmachgl aeser geben. Di e uebrigen
Zitronen zu Saft pressen (ergibt rund 2,5 dl bei 6 Zitronen) und
diesen in die daeser verteilen. Verschliessen und bei

Zi mrer t enper at ur si eben Tage stehen | assen.

Die d aeser jeden Tag schuetteln, damt sich das Sal z aufl oesen kann.
Mt divenoel aufgiessen, verschliessen und dunkel und kuehl |agern.
Hal t barkeit: sechs Mnate

WCHTIG Die Zitronenschnitze nmuessen konplett mt Fluessigkeit
bedeckt sein. Vor dem Verwenden i nmrer abspuelen. Sie sind auch dann
noch sehr wuerzig, so dass die Sauce nicht noch zusaetzlich gesal zen
wer den nuss.

Passt ganz hervorragend zu Zitronenpoul et (Zitronenhaehnchen)

Vor bereitung: ca. 20 M nuten; Ruhezeit: 7 Tage; Haltbarkeit: 6
Monat e; kuehl und dunkel | agern.

Di es ist nicht das orgi nal marokkani sche Rezept, sondern eine
verei nfachte, schnellere Version, mt doppelt so viel Salz. Das
Rezept kommt dem Origi nal jedoch sehr nahe.



