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Zitronen und Orangen, in Salz eingelegt Fur 2 Glaser a ca. 500 ml Inhalt
Zutaten

3 Bio-Zitronen

2 Bio-Orangen, klein
4-5 EL Salz, mittelgrob
2 Lorbeerblatter

4 Pimentkdrner

Zubereitung

1. Glaser mit Bugelverschluss und Gummiringen oder Glaser mit Twist-off-Deckeln griindlich
hei? waschen, abtropfen lassen und nach Belieben zusétzlich sterilisieren.

2. Zitronen und Orangen mit heiRem Wasser sorgfaltig waschen und dann trocken reiben.

1 Zitrone halbieren, davon 1 Halfte auspressen. Ubrige Zitronen und Orangen dann in etwa 3
cm grolRe Wirfel schneiden (siehe auch Extra-Tipp).

Dabei eventuell im Fruchtfleisch enthaltene Kerne entfernen.

3. Zitronenwdirfel, je gut 2 EL Salz und nach Belieben Lorbeer und Piment nach und nach in
die vorbereiteten Glaser einschichten. Je die Hélfte Zitronensaft Ubertraufeln. Mit kochendem
Wasser komplett auffillen und fest verschlieen.

4. Die Zitronenstucke vor der Verwendung mindestens 3 Wochen ziehen lassen. Dabei
verandern sich Geschmack und Konsistenz der Zitronen, sodass diese milds&uerlich wirzig
schmecken. Geschlossen, dunkel und kihl gelagert etwa 1 Jahr haltbar. Verwendet wird
dann weich gewordene Schale zum Aromatisieren von Gefllgelgerichten, Lachs, Bulgur,
Pastarezepten, Salaten, etc.

Nach Anbruch zligig verbrauchen!

Tipp: Die Zitronen kénnen auch im Ganzen eingelegt werden. Dazu Friichte in

Vierteln tief ein- aber nicht durchschneiden. Das Salz in die Einschnitte verteilen

und tief in das Fruchtfleisch eindriicken. Zitronen dann in die Glaser fullen, mit
Zitronensaft und kochendem Wasser auffiillen. Ganze Zitronen mindestens 6—8 Wochen
reifen lassen.



