
Schnelle Salzgurken mit Dill und Knoblauch 

Zutaten: 

1 kg kleine Gurken oder Einlegegurken 

1 Bund frischer Dill 

1 Knolle Knoblauch 

4 EL Meersalz 

1 Liter Sprudelwasser, z.B. San Pelegrino 

 

Zubereitung: 

Die Gurken gut waschen, die Enden etwas abschneiden. Den Dill waschen und in der Mitte 

durchschneiden. Den Knoblauch schälen und die Knoblauchzehen in dickere Scheiben 

schneiden. 

Ein großes Gefäß mit der Hälfte vom Dill auslegen, die Gurken kompakt darauf verteilen und 

die Knoblauchscheiben auf die Gurken streuen. Salz im Sprudelwasser auflösen und die 

Gurken damit komplett bedecken. Den restlichen Dill oben in das Gefäß geben, zugedeckt für 

24 Stunden in den Kühlschrank stellen. 

 

Als frische, würzige Beilage passen die Gurken besonders gut zu deftigen Fleischgerichten, 

Gegrilltem oder ganz schlicht aufs Butterbrot. 


