Gurkengemiise mit Dill und Speck

Fiir 4 Personen

2 Salatgurken 100 g Speck 30 g Butter

1 EL Zucker Salz Pfeffer

3 TL Mehl 75 ml Weiflwein 300 ml Gemiisebriihe
1/2 Bund Dill 1/2 Bund glatte Petersilie 150 g saure Sahne

1 Spritzer Apfelessig

Salatgurken waschen, schélen und der Lénge nach halbieren.

Das Kerngehéuse mit einem Teeloffel auslosen und das Fruchtfleisch in fingerdicke Stiicke schnei-
den.

Den Speck fein wiirfeln. In einem Topf Butter schmelzen, den Speck zugeben und anbraten.
Gurkenstiicke und Zucker zugeben und einige Minuten diinsten, bis die ausgetretene Fliissigkeit
wieder verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Mehl dazu in den Topf sieben und kurz mitschwitzen.

6 Mit dem Wein abloschen und die Briihe zugielen. Die Gurken ca. 15 Minuten bei schwacher
Hitze schmoren.

In der Zwischenzeit Dill und Petersilie abbrausen, trocken tupfen und fein schneiden.

Die saure Sahne unter die Schmorgurken rithren, mit etwas Apfelessig abschmecken und die
Kréauter unterheben. Dazu passt Fisch oder Gefliigel.
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