$ Gartcnomi EINLEGEN - ULTRA-EASY MIT PICKFEIN AUFGUSS - HERBST 2026

Knackig eingelegt & frisch nach 16 Wochen
Ultra-easy mit PICKFEIN Aufguss

Senfgurken und scharfe Pfefferoni — ohne selbst gemischten Sud. Einfach fertigen PICKFEIN
Einlegeaufguss (5 % Saure, aus Wels/OO) (ibergieRen. Fiir Einsteiger und Zeit-Sparer.

DAS KNACKIG-PROTOKOLL

Vier Hebel gegen weiche Gurken

Bei beiden Rezepten anwenden — das ist der eigentliche Schliissel zur Langzeit-Knackigkeit.

1 2 3 4

Ganz +kalt Frisches Baumblatt Kalzium hartet Fest & eiskalt

GANZ mit Schale — 30 Minbis 1 junges hellgriines Blatt (5- Prise Einlege-Calcium (E509) Kleine feste griine

2 h kaltes Eiswasser, 10 cm) frisch vom Baum, kurz ~ oder hartes, kalkhaltiges Einlegegurken, vorab 2-4 him
Kuhlschrank. Kein Salz. waschen. Wasser. Festigt die Zellwdnde.  Eiswasser baden.

Blutenende 1-2 mmab = AT: Kirsche, Ribisel — haufig.

optional (nur fir >6 Monate). Weinrebe — selten.
Am einfachsten: Kren (~5 g,
fast jeder Bauerngarten).
Tannine hemmen das Enzym.

Wie heif} soll der Sud sein?

‘ Waihle nach Biss-Wunsch — alle 3 Wege gehen.

Kalt = maximal knackig. Lauwarm = Kompromiss. Hei = bissfest. Alle drei = Kithlschrank-Ware (bei uns Monate
— laufend prifen, Gemise unter Sud); Keller/Regal nur nach Wasserbad. Deinen Biss sichert dir nicht die
Temperatur, sondern das Knackig-Protokoll oben.

AUFGUSS WIE KNACKIG? HALT WO LAGERN?

Kalt (Aufguss kalt aus der Flasche) BB BB Sehrknackig  3-6Mo* nur Khlschrank

Lauwarm (Aufguss auf ~50-60 °C erwarmt) BBB Knackig ~6Mo'! nur Kuhlschrank

HeiR (~90 °C) (] ] Bissfest ~6 Mo* nur Kiihlschrank

Wgsserbad (verschlossen, 10 Min ati Sprudeln - od. 30 ' Wird weicher 6-12 Keller/Regal, kithl &

Min/90 °C nach WECK - Vakuum priifen) Monate dunkel

WEG PICKFEIN AUFGUSS NACH DEM VERSCHLIESSEN

HeiR Aufguss im Topf aufkochen, sofort tGibergiel3en — Sofort verschlieRen, aufrecht abkiihlen — Kihlschrank. Regal
das Gemise nie mitkochen. nur nach Wasserbad (s. oben).

Lauwarm Aufguss auf ~50 °C erwarmen, Uibergie3en. Sofort Kiihlschrank, aufrecht.

Kalt Aufguss direkt aus der Flasche tibergie3en — das Sofort Kiihlschrank, aufrecht.

Gemiise nie mitkochen.

© Sicherheit: PICKFEIN Aufguss hat 5 % Saure - sterile Glaser - sauberes Besteck. Kalt/lauwarm/heiR (ibergossen = nur Kiihlschrank (*
Erfahrungswerte — laufend priifen, Gemiise unter Sud). Keller/Regal = nur nach Wasserbad mit Vakuum. Nach Offnen: 4-6 Wo Kiihl.
Aufguss + Glas dhnliche Temperatur — nicht heiB in kalt (Bruch), nicht kalt in heiR.



Die Rezepte - Knackig eingelegt — beide mit dem Knackig-Protokoll von Seite 1

Senfgurken

PRO GLAS A 700 ML - WECK-GROSSEN UNTEN
SKALIERT

GEMUSE

Feste griine Einlegegurken 400¢g
Salz zum Vorsalzen 4g
Zwiebel klein, in Ringen (oder % mittlere) 1St.-~50g
Knoblauchzehe 1St.

AUFGUSS (STATT SUD)

PICKFEIN SiiR-Sauer Einlegeaufguss (5 % Saure) ~300 ml
— fertig gewiirzt

Enthalt bereits Zucker, Salz, Essig, Gewlirze — kein
eigener Sud nétig.

KNACKIG-KIT

Junges Blatt 1st./~5g
(Wein/Kirsche/Eiche/Johannisbeere) oder
Kren
Einlege-Calcium (optional) 1 Prise
ANDERE GLASGROSSE?
ZUTAT 580 ML 700 ML 750 ML
Gurken 330¢g 400g 430¢g
PICKFEIN Aufguss ~250 ml ~300 ml ~320 ml

SO GEHT'S

1. GANZ mit Schale — 30 Min bis 2 h kaltes Eiswasser,
Kuhlschrank (siehe Wissens-Seite).

2. Dann schélen, halbieren, Kerne raus, in Stlicke — jetzt
salzen, 2 h Wasser ziehen, splilen, abtropfen.

3. Mit Zwiebel, Knoblauch, Blatt/Kren (+ Calcium) ins sterile
Glas.

4. PICKFEIN Aufguss aus der Flasche tibergief3en (kalt aus
Kuhlschrank ODER lauwarm ~50 °C erwarmt).
VerschlieRen: sieche Wissens-Seite. Danach SOFORT in
den Kiihlschrank (bei jedem Aufguss).

5. Durchziehen: kalt 3-4 Wo. - lauwarm 2-3 Wo. - hei3 2-3
Wo.

| Eiswasser + & Baumblatt/Kren bremsen das
sWeichmach-Enzym" Pektinase (macht Zellwande weich).
Tannine im Blatt + Kélte im Bad — Gurken bleiben knackig.
Haltbarkeit: Kiihlschrank — bei uns Monate (laufend priifen,
unter Sud) - Keller nur nach Wasserbad 6-12 Mo. Nach

Offnen: 4-6 Wo Kiihl.

Pfefferoni schart/mild

PRO GLAS A 700 ML - HOHL = WENIG REIN, VIEL SUD

GEMUSE
Feste griine Pfefferoni (scharf oder mild) 140¢g
Knoblauchzehe 1St.

AUFGUSS (STATT SUD)

PICKFEIN SuB-Sauer Einlegeaufguss (5 % Saure) ~360 ml
— fertig gewlirzt

Ol obenauf (optional, nur Kiithlschrank-Ware — BfR: 1TL
Gemdse in Ol nicht auf Vorrat) —
Sonnenblumen/Raps (Olivendl flockt <7 °C)

Enthalt bereits Zucker, Salz, Essig, Gewlirze — kein
eigener Sud notig.

KNACKIG-KIT

Junges Blatt 1St./~5g
(Wein/Kirsche/Eiche/Johannisbeere) oder
Kren
Einlege-Calcium (optional) 1 Prise
ANDERE GLASGROSSE?
ZUTAT 580 ML 700 ML 750 ML
Pfefferoni 115¢g 140¢g 150¢g
PICKFEIN Aufguss ~300 ml ~360 ml ~390 ml

SO GEHT'S

1. Kurz abspuilen, gut abtrocknen (kein Eiswasser notig).
Warm geerntet: 30 Min trocken in den Kiihischrank.

2. Handschuhe! Mit GrillspieR (2-3 mm) 3-4x seitlich
rundherum einstechen — halbe Wandstérke tief (bei
diinnen Sorten wie Cayenne nur ~3 mm), nicht
durchstechen. So dringt Sud ein + sie bleiben unter Sud.

3. Dicht ins sterile Glas, mit Knoblauch, Blatt/Kren (+
Calcium).

4. PICKFEIN Aufguss aus der Flasche tbergiel3en — nur bis
90-95 % Glashohe (~5-10 mm Platz fiir Ol). Kalt oder
lauwarm ~50 °C. VerschlieRen: siehe Wissens-Seite.

5. Optional 1 TL Ol obenauf ZULETZT — schwimmt auf Sud,
nicht einrtihren. Nur im Kiihlschrank (BfR: Gemdse in Ol
nicht auf Vorrat) — Sonnenblumen/Raps (Olivendl flockt).

6. Durchziehen: 1-2 Wochen. Griine Schoten = knackiger.

-
# Wenig Gemiise, viel Sud: Pfefferoni sind hohl — ins 700er-
Glas gehen nur ~140 g, daflir braucht man deutlich mehr Sud
als bei Gurken. Einstechen: Sud dringt ein + Luft raus — kein
Aufschwimmen, kein Schimmel (nicht fiir Knackigkeit!). &
Baumblatt/Kren gibt Tannine ab, die das ,Weichmach-
Enzym" Pektinase hemmen - bissig. Haltbarkeit:
Kuhlschrank — bei uns Monate (laufend prifen, unter Sud) -
Keller nur nach Wasserbad 6-12 Mo, dann ohne Ol. Nach

X Offnen: 4-6 Wo Kiihl.




Einkaufsliste - Fir beide Rezepte auf einmal — zum Abhaken

Ultra-easy Variante: Batch je 5 Glaser a 700 ml — Senfgurken + Pfefferoni. Rezepte pro Glas — x Anzahl skalieren.
At PICKFEIN Einlegeaufguss aus Wels — fertig gewlirzt, naturvergoren, spart 10 Gewtirz-Kaufe. (freie Empfehlung, keine
Kooperation)

Gemiise & Frisches

O Feste griine Einlegegurken 2kg
klein, fest, mit Stachel - fiir 5 Gldser x 400 g

O Pfefferoni scharf oder mild 700¢g
griin = knackiger als rot - nur ~140 g pro 700er-
Glas (sie sind hohl!)

O Zwiebelnklein 5St.
1 pro Senfgurken-Glas

O Knoblauchzehen 10 St.
1 pro Glas x 10 Glaser

Knackig-Kit (das Entscheidende)

(J Junges Blatt
(Wein/Kirsche/Eiche/Schwarze
Johannisbeere) oder Kren-Stiick

1 pro Glas x 10 Glaser - frisch & jung —
Tannine hemmen Pektinase

10St./~50g

(J Einlege-Calcium (E509) 1Pkg.
Apotheke oder Braumarkt - optional

(J Hartes/kalkhaltiges Wasser 15L
meist Leitung — kein Kauf nétig

(J GroRe Rihrschiissel fiir Kalt-Bad 1St.

Gurken GANZ mit Schale, 30 Min bis 2 him
Ktihlschrank - Eis optional

Aufguss (fertig gewiirzt)

O PICKFEIN SiiR-Sauer
Einlegeaufguss 5 % Saure
Billa/Spar/Hofer Regal - Flaschen a
750 ml - fiir 5 Senfgurken-Glaser + 5
Pfefferoni-Glaser

~3,5L (5 Flaschen)

O &l obenauf 5TL
Pfefferoni, optional, ~1 TL/Glas - nur Kiihlschrank-
Ware - Sonnenblumen/Raps (Olivendl flockt <7 °C)

(J Salz zum Vorsalzen der Gurken ~20g
~4 g/Glas - zieht Wasser, wird abgesplilt

A\ Wichtig: PICKFEIN ,Einlegeaufguss" (schon
gewlrzt) — NICHT PICKFEIN ,Essig 5 %" (der ware flr
Selbst-Sud).

Gliser & Werkzeug

J Einweckgliser a 700 ml 10 St.
fiir beide Rezepte - auch 580 oder 750 ml méglich,
Mengen siehe Rezept-Tabelle

O GrillspieR oder Zahnstocher 1St.
Pfefferoni einstechen

(J Einweg-Handschuhe 1 Paar
Pflicht bei Chili!

O Trichter mit weiter Offnung 1St.

flir heilBen Sud, optional

() Sauberes Geschirrtuch 1St.
Rand vor Verschluss abwischen
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