Schweizer Radio
und Fernsehen

Rezept
Zutaten: (ca. 5 Personen)

500 g kleine Gurkli (Snack- bzw. Einlegegurken), gewaschen
20 g frischer Dill

3 Zehen Knoblauch, geschalt

2 Teelbffel Senfsamen

1 Essloffel Salz

4 dl Wasser

Material:

1-Liter Einmachglas
Schwingbesen oder Mixer

Zubereitung:

Dill, Knoblauch und Senfsamen ins 1-Liter Einmachglas geben. Girkli vertikal ins Glas
stopfen, damit sie so eng gepackt sind, dass sie sich gegenseitig an Ort und Stelle halten.
Wasser und Salz kurz im Mixer (oder mit Schwingbesen in einer Schiissel) mischen, damit
es sich auflost.

Das Salzwasser vorsichtig ins Glas giessen und die Giirkli damit komplett bedecken. Falls
die FlUssigkeit nicht ausreicht, einfach etwas mehr Wasser hinzufiigen. Oben im Glas
jedoch mind. 2 cm Freiraum lassen. Glas mit Deckel verschliessen.

Ca. 2-8 Wochen bei Raumtemperatur fermentieren lassen. (Langer ist auch méglich.)

WICHTIG:

Wenn das Einmachglas luftdicht verschlossen wird, kann wahrend den ersten

paar Tagen des Fermentierens ein leichter Druck entstehen und die Flissigkeit nach oben
treiben. Deswegen am besten einen Teller unter das Glas stellen, um allféllig austretende
Flussigkeit aufzufangen. Ausserdem empfiehlt es sich, innerhalb der ersten 1-2 Wochen
das Glas alle paar Tage leicht zu 6ffnen, um allfalligen Druck abzulassen. Falls dabei
bemerkt wird, dass die Gurkli Gber die Wasseroberflache ragen, sollten diese wieder nach
unten in die Flssigkeit gedriickt werden. All dies ist nur wahrend der Anfangszeit nétig.
Nach ca. 1-2 Wochen wird kaum mehr Gas bzw. Druck produziert.

Die Gurkli sind genussbereit, sobald der gewiinschte Geschmack und Sauregrad erreicht
sind. Man kann sie zwischendurch kosten und wenn sie einem besonders gut schmecken,
stellt man sie kihl (Kuhlschrank/Keller), um den Geschmack méglichst beizubehalten.

Alternativ kann man sie einfach weiter fermentieren lassen, wodurch sich der Geschmack

weiterentwickelt und noch saurer wird. Zu welchem genauen Zeitpunkt man die Girkli erntet
ist schlussendlich Geschmackssache.
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Tipps & Variationen
Dill-Girkli sind lecker und eignen sich z.B. als Beilage zu einer Mahizeit, als Snack, im Salat
usw. Richtig aufbewahrt (gedeckt mit Salzwasser) halten sich diese Giirkli mehrere Wochen

und sogar Monate. Nach jedem Offnen einfach stets darauf achten, dass die Giirkli von
Flussigkeit gedeckt bleiben.

Gewiirze & Krauter

Es kdénnen naturlich auch andere Gewirze und Krauter nach Belieben verwendet werden.
Z.B. Pfeffer, Curry, Meerrettich, Ingwer, Estragon, Lorbeerblatter usw.
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