
� Knackige Einmachgurken nach Hausfrauenart
Ein Rezept, das die Frische Ihrer Gurken in ein haltbares und köstliches Geschmackserlebnis verwandelt!

� Identifizierte Inhaltsstoffe:
Gurken - Frisch, fest und unbeschädigt

� Perfekte Basis für selbstgemachte Einmachgurken!

� Rezeptzutaten (für 5 Person/Personen):
1.5 kg kleine bis mittelgroße Gurken (Einlegegurken bevorzugt)

1 Liter Wasser

500 ml Branntweinessig (5% Säure)

30 g Salz (ohne Jod und Rieselhilfe, z.B. Meersalz)

20 g Zucker

2-3 Zweige frischer Dill oder 2 Teelöffel getrockneter Dill

4-5 Knoblauchzehen, geschält und halbiert

1 Esslöffel Senfkörner

1 Teelöffel schwarze Pfefferkörner

Optional: 1-2 Lorbeerblätter, 1/2 Teelöffel Korianderkörner

� Diese Grundlagen der Speisekammer sind entscheidend für den authentischen Geschmack und die
Haltbarkeit Ihrer Einmachgurken!

�� Zubereitungsmethode:
Vorbereitung: Waschen Sie die Gurken gründlich und schneiden Sie die Enden ab. Je nach Größe1.
können Sie sie ganz lassen oder in dickere Scheiben oder Stifte schneiden. Sterilisieren Sie Ihre
Einmachgläser und Deckel, indem Sie sie 10 Minuten in kochendem Wasser sterilisieren oder bei 130°C
für 15 Minuten im Ofen erhitzen.

Gurken schichten: Legen Sie den Dill, die halbierten Knoblauchzehen, Senfkörner, Pfefferkörner und2.
optional Lorbeer- und Korianderblätter auf den Boden der sterilisierten Gläser. Schichten Sie die
vorbereiteten Gurken dicht darauf.

Sud zubereiten: Geben Sie Wasser, Essig, Salz und Zucker in einen Topf. Bringen Sie die Mischung zum3.
Kochen und rühren Sie, bis sich Salz und Zucker vollständig aufgelöst haben. Lassen Sie den Sud kurz
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aufkochen.

Gläser befüllen: Gießen Sie den heißen Sud vorsichtig über die Gurken in den Gläsern, bis diese4.
vollständig bedeckt sind und der Rand der Gläser etwa 1-2 cm frei bleibt. Achten Sie darauf, dass alle
Gurken unter dem Sud liegen.

Verschließen und ziehen lassen: Verschließen Sie die Gläser sofort fest mit den Deckeln. Lassen Sie die5.
Gläser bei Raumtemperatur abkühlen. Lagern Sie die abgekühlten Einmachgurken an einem kühlen,
dunklen Ort. Sie sind nach etwa 2-3 Wochen bereit zum Verzehr und halten sich ungeöffnet mehrere
Monate.

⏱️ Vorbereitungszeit

Mehr als 1 Stunde (aktive Zeit ca. 30 Minuten, Ziehzeit 2-3 Wochen)

�️ Ertrag

Bedient 5 Person/Personen (oder ca. 3-4 mittelgroße Einmachgläser)

� Ausstattung

Sie verwenden: Großer Topf, Schneidebrett, scharfes Messer, Messbecher, sterilisierte Einmachgläser mit
Deckeln

⚠️ Beobachtungen

Dieses Rezept ist für Ihre Einschränkungen geeignet: Keine. Achten Sie auf die Hygiene bei der Zubereitung
und Sterilisation der Gläser, um die Haltbarkeit zu gewährleisten.

� Intelligente Substitutionsvorschläge
Wenn Sie Branntweinessig nicht haben, können Sie Apfelessig verwenden, um einen milderen,
fruchtigeren Geschmack zu erzielen.

Für eine schärfere Variante: Fügen Sie pro Glas eine kleine getrocknete Chilischote hinzu.

Um den Geschmack zu intensivieren: Verwenden Sie frische Weinblätter oder Johannisbeerblätter in
den Gläsern, um die Knackigkeit der Gurken zu erhalten.

� Tipp des Küchenchefs: Für die besten Ergebnisse verwenden Sie immer frische, ungespritzte Gurken.
Wenn Sie die Gurken vor dem Einlegen für einige Stunden in Eiswasser legen, bleiben sie besonders
knackig!


