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Bulgarijder Salat

Jwiebel, Gurfen, griine Parabeiler und griine Paprifa werden in
gleichem Gewidhte genommen, flein gejdnitten, in Gldfer gefiillt und mit
der abgefodyten, iiberfiihlten Rojung iibergoffen. 1/> 1 Ejfig, 1/2 1 Wajjer,
etwas Salz, 100 ¢ Juder.

Dauerjalat

3 kg rohes Kraut wirtd jeinnudelig gejdhnitten, ebenjo 1 kg Jwiebel,
und 10 Gtiid griine Paprifa. 1 kg gewajdene Gurfen werden mit bder
©dale blitterig gefhnitten. Dann gibt man 1/5 kg Salz und 100 g Senf-
forner daju, mifht alles gut durh) und driift es in ein 5:1-Gurfenglas
fejt ein. Das fich bilbende Wafjer wird immer wieder abgegojfen. Nun
foht man Weinefjig und etwas Juder ab, giekt ihn dariiber und fiillt
jingerhod) O auf. Der Salat mup 6 Wodhen ftehen.

Gurtenjalat

2 kg Gurfen, 200 g 3wiebel, 80 g Galz, 1 1 Ejjig, 100 g Juder, Dill-
fraut. Die gewajdenen, gejdhalten Gurfen werden in nidht u diinne
Cdjeiben gejdhnitten und mit der fein gejdhnittenen Iwiebel und Salj
gemijht. Jm Cjlig wird der Juder aujgefodht und die Fliiffigteit iiber die
Gurten gejdiittet. Diefer Vorgang witd dreimal wiederholt. Dann fommt

der Galat in Gldjer, obenauf Krenjdeiben und Dillfraut gelegt und die
Gldjer verbunben.

Gewiirzgurien

30 fleine Gurfen, 1 1 %ei‘neﬁig, 1/5 1 Walfer, 1/2 kg IJwiebel, 100 g
Gal3, 100 g 3uder, Dillfraut, Weinblditter, Kren. Die Gurfen wetrden
gewajdjen und mit der gejdhilten Jwiebel 1 Tag in Salz gelegt. Dann
werden fie abgetrodnet und mit den Gewiirzen in Glifer gejdhidhtet und
mit Dder abgefodyten, iiberfiihlten Suder-Cjjig-Lojung iibergoffen. Nad
8 Tagen wird der Effig nodhmals abgegoffen und aufgefodht und warm
iiber bie Gurfen gegoljen und das Glas verbunden.

Gejiillte, eingelegte Paprita

Nan wijdt die Sdoten, jHueidet den Dedel ab, entfernt die Kerne
und fiillt jie mit rohem Weif- ober Sauerfraut, dbas man etwas faljt.
Die Ghoten gibt man in einen Gteintopi ober in ein Glas, iibergieht
Jie mit abgefodhitem, wieber abgefiihltem Gjfigmwajjer. Am nddjten Tag
giet man bie Fliiffigfeit ab, fodht fie auj und gibt jie erfaltet wieder
Dariiber. Dies wiedberholt man nod) zwei bis dreimal und verbindet danmn.
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