FEINE KUCHE

GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

ZUTATEN :

SALZZITRONEN

8 kleine unbehandelte Zitro-
nen mit diinner Schale
grobes Meersalz

2 frische Lorbeerblatter

6 Stiick Piment

SALZZITRONEN-GREMOLATA
1 Bund Petersilie

2 Salzzitronen (Schale)
2 Koblauchzehen (sehr fein
gehackt)

Nach Gusto und Gericht noch:
Rosmarin,
Thymian oder
Zitronenmelisse

Salz-Zitronen

Fein gehackt zum Verfeinern von Reisgerichten,
Salatdressings, Eintopfe. Oder fein gestreut
tiber gebratenen Fisch — einfach kostlich.— Oder
eine Salzzitronen-Gremolata fertigen — umwer-
fend fiir geschmorte Rinds- und Kalbgerichte.

Bei den Salzzitronen kann im Experimentieren
und Kombinieren geschwelgt werden!

Die kleinen Bio-Zitronen (Beilagenzettel oder Aufkleber mit dem

Vermerk »Schale zum Verzehr geeignet« beachten) unter heiien
Wassser gut abbirsten und in eine Schiissel mit kalten Wasser le-
gen. 4 Tage wassern und weichen lassen.

Twist-off-Gasermit sehr heuRen Wasser aussplilen. — 3 Zitronen

auspressen, den Saft in einen Krug giefRen und beiseite stellen.
Die restlichen Zitronen an einem Ende kreuzweise einschneiden.
Die Einschnitte sollten ziemlich tief sein, die Friichte diirfen aber
nicht auseinanderfallen. Jede Zitrone vorsichtig aufklappen und mit
1 Teeldffel Meersalz fiillen. Die Friichte wieder in Form bringen und in
das Einmachglas schichten. 2 EL Salz darliber geben, Lorbeerblatter
und den Zitronensaft zufligen und das Glas mit kochendem Wasser
auffiillen. Das Glas sofort mit Twist-off -Deckel fest verschliefien und
die Zitronen an einem kiihlen, lichtgeschiitzten Platz ruhen lassen.

3 Das Glas alle paar Tage vorsichtig schiitteln, damit sich das Salz
verteilt. — Nach 1 Monat sind die Zitronen gebrauchsfertig.

Salz-Zitronen-Gremolata

Petersilie waschen, trockenschleudern und hacken. Von den Salz-
zitronen die Schale schneiden und sehr fein wiirfeln. Knoblauch
hacken . Alle Zutaten miteinander vermischen — fertig.

Bei Fischgerichten vorzugsweiseden Knoblauch weglassen. Je nach
Gericht kann die Gremolata mit den anderen Krautern modifiziert
werden.

Dieses Rezept ist ein Service von

© Fur alle Inhalte: Ingo Merbeth » 2016 — | Bilder, Texte, Grafik, Typografie und Layout sind urheberrechtlich geschiitzt. Das Dokument ist ausdricklich
nur flr personliche Zwecke nutzbar. Veroffentlichung oder Verbreitung jedweder Art, auch in Teilen, bedarf der
ausdriicklichen schriftlichen Genehmigung des Autors.



