Salz Dill Gurken

5 Liter Wasser

250 g Salz

2-3 Stlck Wein- 0. Sauerkirschblatt
1-2 Halme Bohnenkraut

3-5 Bund Dill

Zubereitungszeit: 1 Stunde

- das Wasser abkochen (mit dem Salz) und abkuhlen lassen

- im Tontopf ganz unten 2 bis 3 Weinblatter oder Sauerkirschblatter hineinlegen
- Gurken abwaschen, méglichst mit einer Handblrste blrsten

- Gurken mit wenig Bohnenkraut und viel Dill schichten

- abgekihltes Wasser driber gielRen

nach Bedarf eventuell mit Meerretich oder Chilli Geschmacksrichtung andern

Gurken mussen mit der Flissigkeit komplett bedeckt sein

abdecken mittels Teller/Deckel oder ahnlichem und beschweren (zB. Stein, geflilltes verdeckeltes
Einweckglas)

ein Tuch auflegen und zubinden (atmungsaktive aber fliegensichere Abdeckung)

ca 2-3 Wochen stehen lassen

zum Einmachen das ganze nicht im Tontopf, sondern in Glasern ansetzen, nachdem der
Milchsauegarprozess eingesetzt hat, das Wasser wird truber, die Fllssigkeit in einen Topf gielen, kurz
aufkochen und wieder in die Glaser geben, das ganze mit Tellern abdecken (die Gurken mussen immer
unter Wasser sein, zur unterstiitzung die dicken Stengel vom Dill und Bohnenkraut ganz oben quer im
Glas einklemmen) , nachdem die Glaser abgekuhlt sind diese verschrauben und im kuhlen Keller lagern
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