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Rezept

Senfgurken

Ein Rezept von Senfgurken, am 10.04.2024
Zutaten

3kg gelbliche, feste Gartnergurken 2EL Salz
(>Stopselgurken) 4 cm frischer Meerrettich
16 Schalotten 750 ml  milder Weilweinessig (7% Saure)
300g Zucker 3EL gelbe Senfkorner
5 kleine Lorbeerblatter
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 5 GLASER A 500 ML INHALT | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min

Zubereitung

Die Senfgurken schélen, die Enden abschneiden und die Gurken langs halbieren. Mit einem Essl6ffel oder einem
Kugelausstecher die Kerne herausschaben und das Gurkenfleisch quer in 3 cm breite Stlicke schneiden. Die
Gurkenstiicke in eine Schiissel geben, 1 EL Salz darliberstreuen und untermischen. Die Gurken zugedeckt tiber Nacht Saft
ziehen lassen.

Am nachsten Tag die Gurkenstlicke abtropfen lassen. Meerrettich und Schalotten schélen und in Scheiben schneiden.
Den Essig mit 750 ml Wasser, 1 EL Salz, dem Zucker, den Senfkdrnern, den Lorbeerblattern und den Schalottenscheiben
aufkochen, bis sich der Zucker aufgelost hat. Den Sud durch ein Sieb gielRen, die Gewlirze, den Meerrettich und die
Schalotten aufbewahren.

Die Halfte des Essigsuds erneut aufkochen. Die Gurkenstiicke darin portionsweise einmal aufkochen lassen. Dann
herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Gurkenstiicke abwechselnd mit Meerrettich, Schalotten und den Gewlirzen in die sorgfaltig gereinigten Glaser
schichten. Den gesamten Sud nochmals aufkochen und tiber die Gurken gief3en, sodass sie vollkommen damit bedeckt
sind. Die Glaser sofort verschlieflen und die Gurken mindestens 3 Wochen an einem kiihlen Ort durchziehen lassen.
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