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asiatisch eingelegte
Gurken

asiatisch eingelegte Gurken

500 g persische Gurken, in Stifte geschnitten (oder Kirby

oder englische)

1 Teeloffel Meersalz

4 Knoblauchzehen, leicht zerdriickt

0.5 Teeloffel Szechuan-Pfefferkdrner

Gesamtzeit: 45 min

Schwierigkeitsgrad: einfach 3 Teeloffel Chiliflocken

Portionen: 2 Personen 240 ml weiler Essig

500 ml Wasser
4 Teeloffel Lien Ying Chinesische Sojasauce Superior

2 Essloffel Zucker

asiatisch eingelegte Gurken

Gurken in eine grofde Schussel geben. Die Gurken mit Salz
bestreuen und vorsichtig mit den Handen
durchschwenken, damit die Gurken gleichmaRig bedeckt
sind. 30 min. bis eine Stunde ruhen lassen, dabei
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Danach die Flussigkeit abgiefsen und die Gurken
vorsichtig mit kaltem Wasser absptilen, um das
uberschiissige Salz zu entfernen. Die gespulten Gurken
und die Knoblauchzehen auf ein bis zwei hitzebestandige,
verschlieRbare Gefalde oder Einmachglaser (steril)

aufteilen. Gurken dicht beieinander anordnen.

Die Szechuan-Pfefferkdrner und die Chiliflocken in einem
kleinen Topf bei mittlerer bis niedriger Hitze erhitzen. Die
Gewilirze umriihren, bis sie duften, etwa 1 min. Dann den
Essig, das Wasser, die Sojasauce und den Zucker
hinzufligen. Zum Kochen bringen. Die heil3e Salzlake liber

die Gurken giel3en, bis sie vollstandig bedeckt sind.

Die Gurken auf Zimmertemperatur abkihlen und die
Behalter verschlielfen. Gurken tiber Nacht im Kiihlschrank

ziehen lassen und dann genieRRen!



