Gobdor ik (g

Kuhlschrank-Gurkchen

4 grobere Mini-Gurken od. entspr. Schlangengurken
100 g Branntweinessig (59 Saure)
17 g Salz
2 ordentliche T1 Honig
200 ml Fiswasser, ggf. etwas mehr
7um Wurzen bspw. Dill, Knoblauch, Chili, Senf- od.
Koriandersamen
7wei 500 ml Schraubglaser

1.  Essig, Salz und Honig in einem Edelstahltopfchen
erhitzen, sodass sich beides auflost.

2. Essigsud in Eiswasser einrithren. Wichtig ist, dass der Sud
am Ende kiihl ist.

3. Gurken nach Belieben in Stifte oder Scheiben schneiden
und zusammen mit den Gewiirzen in zwei 500 ml Glaser
fiillen. Die Glaser sollten moglichst dicht befiillt sein.

4. Glaser mit kithlem Sud auffullen, sodass die Gurken
bedeckt sind. In den Kiihlschrank stellen und mind. 24
Stunden ziehen lassen.

Tipp: So halten sich Gurken auch mehrere Wochen im
Kithlschrank.
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