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GU Rezepte
Rezept
Gemusepickles Susssauer
Ein Rezept von Gemiisepickles Suisssauer, am 09.06.2026
Zutaten
1 dicke Mohre 1/2 weiler Rettich
1 dicke gelbe Riibe 1 Salatgurke
1 roter Rettich 1Bund Dill
3EL Gurkengewiirz (fertige Gewlirzmichung zum 250 ml Weillweinessig
Einlegen) 150g Honig
Rezeptinfos

PortionsgroBe ZUTATEN FUR 2 WECKGLASER A 500 ML INHALT (MIT 2 GUMMIRINGEN UND 4 KLAMMERN) | Schwierigkeitsgrad
leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 340 kcal

Zubereitung

1. Mohre, weiken Rettich und gelbe Riibe putzen und schélen. Gurke und roten Rettich putzen und griindlich waschen. Die
Gurke langs halbieren und die Halften mit einem Loffel entkernen. Das Gemiise getrennt der Lange nach auf einem
Gemtsehobel in diinne Streifen hobeln.

2. Den Dill waschen, trocken schiitteln und in kleine Zweige teilen. Die Gemiisestreifen schichtweise mit den Dillzweigen
und dem Gurkengewiirz in heifs ausgesplilte Glaser geben.

3. Essig, 100 ml Wasser und Honig in einen Topf geben und offen bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. sprudelnd kochen lassen. Den
heiflen Sud liber das Gemiuse gieRen und die Glaser verschlief3en. Dafiir je einen Gummiring auf die Innenseite des
Deckels legen. Den Deckel auflegen und mit Klammern sichern.

4. Die Gemisepickles abkiihlen lassen, dann die Glaser in den Kuhlschrank stellen. Passt gut zu gekochtem Rindfleisch oder
zu einer deftigen Brotzeit.
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