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Rezept
Marokkanische Salzzitronen

Ein Rezept von Marokkanische Salzzitronen, am 03.04.2024

Zutaten
7 kleine Bio-Zitrone 100g Salz

Rezeptinfos

PortionsgroBe Ergibt ca. 600 ml | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Haltbarkeit
Haltbarkeit: ca. 1 Jahr

Zubereitung

Die Zitronen griindlich mit heiRem Wasser abwaschen und abtrocknen.

Die Stielansatze mit einem Messer abschneiden. Die Zitronen auf die abgeflachte Seite stellen und langs kreuzweise
einschneiden, aber nicht ganz durchschneiden. Die Viertel sollen an der abgeflachten Seite noch zusammenhangen.

Die Zitronen iber dem Einmachglas (750 ml - 1 1) mit Salz flllen, herunterfallendes Salz landet so gleich im Glas. Wenn
alle Zitronen gesalzen im Glas sind und Salz librig ist, dieses zwischen die Zitronen streuen.

Die Zitronen kréftig in das Glas hineindriicken, sodass Saft austritt. Dann das Glas schliefsen und die Zitronen 12 Std.
ruhen lassen.

Die Zitronen wieder ins Glas driicken. Das Gleiche am nachsten und liberndchsten Tag wiederholen. Der Saft im Glas
sollte immer héher steigen.

Am dritten Tag alle Zitronen noch einmal kraftig im Glas nach unten driicken. Die Zitronen, die an Volumen verloren
haben, zur besseren Lagerung im Kihlschrank in kleinere Schraubgléaser umfiillen. Nach Belieben in Spalten schneiden,
damit reduziert man Lufteinschlisse und kann sie leichter entnehmen. Die Glaser dicht fiillen. Sollten Zitronen nicht mit
Lake bedeckt sein, mit kochendem Wasser bedecken. Die Gldser verschlieRen.

Die Zitronen mindestens 4 Wochen im Kihlschrank ziehen lassen. Sie halten im Kiihlschrank ca. 1 Jahr, der Inhalt
angebrochener Gléser einige Monate. Die Zitronen immer mit Lake bedecken.

Die fertigen Zitronenschalen sind weich und schmecken sehr salzig. Zum Verwenden 1 kleines Stiick einer Salzzitrone
sehr fein hacken und in ein Gericht riihren. Ist das Gericht bereits salzig genug, die Zitrone zuvor mit Wasser abspiilen.
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