Salzzitronen - eingelegte Zitronen

Salzzitronen oder auch eingelegte Zitronen werden bei ¢
vielen orientalischen Gerichten wie Salaten oder einer
Tajine als Grundzutat verwendet.

Sie werden entweder zum Garnieren oder in diinnen
Stiften oder kleinen Warfeln aufgeschnitten dem
jeweiligen Gericht zugegeben oder damit bestreut.

Aber auch zum Beispiel zu einer Tajine gehdren
Salzzitronen traditionell einfach mit dazu, denn sie
sorgen mit ihrem zart sduerlich herben Geschmack fiir
ein geschmacklich kdstliches Gleichgewicht mit den
scharf-wirzigen orientalisch gewirzten Zutaten der
Gerichte.

Salzzitronen kann man zwar kaufen.

Dennoch findet man sie nicht oder kaum im Supermarkt,
sondern muss sich schon in auslandischen oder
afrikanischen Lebensmittelgeschaften oder im Internet
danach umschauen.

Da diese Salzzitronen sehr einfach zum selber einlegen
sind, habe ich fur Sie hier eine Rezeptanleitung mit Bild
dazu zusammen gestellt.

Zutaten: fiir 2 - 3 Salzzitronen

3 ganze unbehandelte Zitronen mit

dinner Schale

zusatzlich den Zitronensaft von einer weiteren Zitrone
4 gestrichene EL grobes Meersalz

abgekochtes Wasser

1 gut verschlieBbares Einmachglas

Zubereitung:

Der erste Schritt flir das Einlegen von dem Rezept Salzzitronen ist, dass man ein peinlich sauberes
Einmachglas dazu verwendet.

Das vor gesehene Glas samt dem Deckel und Gummiring in einen Kochtopf mit Wasser legen.
Anschlief3end das Wasser samt Glas aufkochen, bei etwas zurtick gedrehter Temperatur noch 10
Minuten langsam weiter kochen. - -

Im Wasser zunachst etwas abkiihlen lassen.

Danach das Wasser abgief3en und das Glas vorsichtig
heraus heben, dabei nicht mit den Handen nach innen
fassen.

Das Glas auf ein sauberes Tuch mit der Offnung nach
unten stllpen und ganz abtrocken lassen.

A
Die Zitronen gut unter heillem Wasser abblrsten, danach -- £

mit einem sauberen Tuch trocken reiben. =

Bei jeder Zitrone den oberen Deckel und den Boden =
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so einschneiden, dass die Zitrone an einer Seite noch

zusammen halt (siehe Bild).

Nun bei jeder Zitrone zwischen den Zitronenspalten insgesamt etwa 1 gestrichenen EL grobes Salz gut
verteilt einstreuen, die Zitrone mit der Hand zusammen driicken und in das Einmachglas setzen.

Die zweite oder auch noch die dritte Zitrone auf die gleiche Weise vorbereiten und eng aneinander
gedrickt in das Glas einschichten.

Danach noch zusatzlich 1 EL Salz Uber die eingefiillten Zitronen streuen, das Glas verschlie3en, etwas
schitteln, damit sich das Salz gut verteilt und an einem kihlen Ort (kein Kiihlschrank) fir 4 Tage durch
ziehen lassen, was dazu dient, dass die Zitronenschalen schén weich werden.



Eine frische Zitrone auspressen, den ganzen Saft Uber die eingelegten Zitronen giel3en.

Wasser aufkochen, etwas abklhlen lassen und die Salzzitronen im Einmachglas bis an den Rand damit
begielden.
Das Glas wieder verschlie3en und an einem kihlen Ort 2 - 3 Wochen durchziehen lassen.

Zum Verwenden jeweils die Menge an Zitronen welche bendtigt wird mit einer sauberen Gabel dem
Glas entnehmen, das Fruchtfleisch abschneiden und anderweitig verwenden oder entsorgen.

Das Glas wieder fest verschliellen, wobei man darauf achten sollte, dass die Salzzitronen auch jetzt
ganz mit Flissigkeit bedeckt sein sollten.

Die uUbrig gebliebene weiche Zitronenschale unter kaltem Wasser abspulen und entweder in Wiirfel oder
Streifen Uber das Gericht streuen oder dem jeweiligen Gericht zugeben.

Kalorienangaben

Die Schale von einer ganzen eingelegten Zitrone enthalten ca. 30 kcal und null Fett



