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GEWURZGURKEN-RELISH

Perfekt fiir lhre Vorratskammer!

720g Gewiirzgurken LUBEREITUNG:
1609 brauner Zucker Lassen Sie die Gewiirzgurken in einem Sieb abtropfen und fangen Sie den Gurken-
sud auf. Die Gurken werden in feine Wiirfel geschnitten. Die Zwiebeln schélen und
30g Salz ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Beides zusammen in eine Schiissel geben,
Salz hinzufiigen und kréftig vermischen. Nun darf der Relish-Ansatz drei Stunden
500 ml  Gewirzgurkenwasser ziehen. Danach in ein Sieg geben und gut abtropfen lassen. Das aufgefangene

. Gewiirzgurkenwasser durch ein Sieg in einen Topf giefen.
2 Zwiebeln
Lucker, Senfkorner und Kurkuma kommt nun dazu. Aufkochen lassen und die

U Ltttz B ) Gurken-Zwiebel-Mischung dazu geben. Kochen Sie alles nun auf kleiner Stufe of-

1EL Senfkérner fen fir 25 Minuten, bis der Gropeil der Flissigheit verkocht ist. Nun konnen Sie
das Relish mit Weipweinessig abschmecken. Der Dill wird gewaschen und trocken

1TL Kukuma geschilttelt, anschliefend fein gehackt und ebenfalls in den Topf gegeben.

1EL WeiBweinessig Vermengen Sie alles griindlich und fiillen Sie die Masse in heip sterilisierte

Schraubgldser und verschliefen Sie diese sofort.
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