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et wallend fodht, an Duft verliert und jtelle jie 8 Tage jugededt fort.
Darauf fiille man bie Gurfen mit den Krdutern in Gldjexr, gicke den
falten Gjjig dariiber und erhite fie.

Wenn der CEfjig fehr jHaxf ift, empfiehlt es jidh, 1 1 Cllig mit 1/4 |
Waller 3u verdiinnen.

Senjgurien ;
Crhigungsdauer: in engen Gldafern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten bei
¢ 70 Grad Celfius

Reife, nod) griine oder gelbe, aber ja nidt zu weide Gurfen irgend
einer Shlangengurfenart {dhdle und halitele man, bejreie jie mit einem
nidht anlaufenden Loffel von den Kermen, [dneide fie in etwa 6 Jenti:
meter lange und 3 Jentimeter dide Stiide, lege fie in eine Sdiifjel, be-
jtreue jte magig mit Salz und lafje fie eine Nadt jtehen. Dann trodne
man bie Gurfen jauber ab, fiille fie in die Gldfer, tndem man die Jwi-
jhentdume mit weifen Genjtornern, fleinen Pieerrettidhjtiidden, fleinen
Jwiebelden ausfiillt, iibergice fie mit fodendem gejhiumten Weineljig
und erhifge |te.

Gurtenjalat
Crhigungsdbauer: in engen Gldjern 20 Minuten, in weifen 25 Minuten bei
70 Grad Celjius

Die Gurfen miilfen in redt fiihler Tagesseit gepfliidt jein. Von bdex
Gonne burdwdrmte Gurfen, die obendrein nad) der Abnahme nod) lin-
gere Jeit liegen und welf geworden find, diirfen nidht vermendet werden,
weil fie gdren und in den Gldjern verderben.

Die Gurfen |hiale man, hoble jie nidht ju fein und fiille jie jofort nidt
fehr fejt in bie Gldfer, bamit Jie nidht Saft jiehen. Pan giege rohen, ur
Halfte mit Waljer verdbiinnten, moglidhjt farblojen Ejjig oder Jitronen-
jajt dariiber und erhige jie. Bei Verwendung nidht farblofen Efjigs wer-
ben die Gurfen leidht braunlid.

Beim Gebraud) nehme man die Gurfen aus dem Glaje, lege fie auf
ein Gieb und falze fte, wenn der Cjjig abgelaufen ijt, in einer Sdiijjel.
Das ©alz lajje man etwa eine Viertelftunde durdjziehen, ehe man
die iibrigen Jutaten bagumengt. Wan verwende beim Unridten frijden
Cjltg und O und trage redht falt auj.

Gemijdhtes Cingemadyies (Mizpidles)

Crhigungsbauer: in engen Glajern 20 Minuten, in weiten 25 Ninuten bei
; 70 Grad Celftus

Gang tleine, junge, fledenloje Giirfdhen bejtreue man nﬁt Perlzwicbeln,
unreifen JFriihten der Kapujinerfrefje (faliden Kappern) und Galz und
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