Senfqurken

5 kg dicke Gurken
1 Handvoll Salz
/wiebeln nach Geschmack
Senfkorner
2 | Weinessig

600 g Zucker
1 Pck. Gurkendoktor

1.  Gurken schalen, halbieren und das Kerngehause mit
einem Loffel herausschaben. In ca. 2 cm breite Stiicke
schneiden. Mit Salz bestreuen, untermengen und 112
Stunden stehenlassen.
2.  Gurken abtropfen lassen und zwischen zwei
Geschirrtiichern abtrocknen.
3. Die Gurken mit den Zwiebeln und den Senfkornern in
Glaser schichten.
4. Weinessig und Wasser zu gleichen Teilen mit 1 EL Salz,
dem Zucker und dem Gurkendoktor aufkochen und
umriihren bis sich alles aufgelost hat.
5. Den heiben Sud iiber die Gurken gieBen, Glaser
verschliefen und max. 20 Minuten bei 80°C einkochen.

Jesils o el gehocken



