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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

10 Stk. Bio Zitronen mit dünner

Sch�le, klein, fest

5 Stk. Zitronen, �usgepresst

2 Stk. Burr�t�

4 EL Olivenöl

1 Stk. B�guette

12 EL  Speises�lz jodiert

2 Stiele frischer B�silikum

Eingelegte S�lzzitronen mit

Burr�t�

35—45 Min

Zubereitung

1 Zwei große Einm�chgl�ser und deren Deckel �uskochen und �uf die Seite

stellen. Nun geht es zu der Zubereitung der S�lzzitronen.

2 Fünf Zitronen �uspressen und den S�ft in einer Sch�le beiseite stellen. Die

restlichen 10 kleinen Zitronen �n einem Ende kreuzweise einschneiden.

3 Die Einschnittstelle sollte möglichst tief sein. Nun diese Stelle vorsichtig

�ufkl�ppen und mit jeweils 1 TL Kot�nyi S�lz befüllen.

4 D�n�ch werden die Zitronen in die Einm�chgl�ser geschlichtet. Je 1 EL S�lz

pro Einm�chgl�s und den frischen Zitronens�ft �uf beide Gl�ser �ufteilen.

Den Rest der Gl�ser mit W�sser �u�üllen.

5 Die Einm�chgl�ser nun luftdicht verschließen und bei Zimmertemper�tur

dunkel l�gern. Die Gl�ser �lle p��r T�ge einm�l vorsichtig schütteln, so

verteilt sich d�s S�lz ide�l. N�ch etw� 3 Wochen sind die Zitronen fertig und

können bei L�gerung im Kühlschr�nk etw� 6 Mon�te, genossen werden.

6 Sie schmecken herrlich zu frischem Burr�t� mit etw�s Olivenöl, frischem

B�silikum und einem Stück B�guette.


