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Gurfen cingulegen.

XXVIL. ®urRen einsuleqen.

1. [Stleine (r]nggmfm.

Dieje fleinen Gurfen giebt e im Auguft und September; wenn
man  ungefahr 200 bid 300 hummmm hat, werden fie mit einem
qroben, leinenen Tud) abgevieben, damit bas Faube alles davon weg-
1mmut dann werden fie gewajden und in eine é:([ll]hl gelegt, auf
5 ‘Efb, Gurfen ftreut man 1 Bip. Saly und dectt fie zu, I{if)t fie
2 Tage jtehen; dieje Gurfen jollen nur jo grof wie ein fleiner s,mqu
jein; man nimmt die Gurfen qus dem Salzwafjer, uqt ﬂu]t[[un auf
eint \.,IL‘[] aum Abtropfen, dann thut man fie in einen Topf mit Fendel,
Cftragon, gangen PBfefferfornern, gangen Nelfen, Lorbeerblittern und
fletnen gejdhdlten Bwiebeln, bann fodht man 2 Liter guten Weinejjig
und fchiittet ihn diber die Gurken, dectt fie jeft su und laft fie 2 Tage
ftebent, bann macht man ¢3 wieber jp; Den finften Tag wird der Cifig
aum brittenmal fodjend gemacdht und iwieder bdariiber gefchiittet, der
Efjig mup oben bdaritber zujammengehen; dann Halten fie fich 2 big

3 Jahre und werden nicht weidh.

2, Gurfenjduie eingulegen mit Gifig.

Pierzu nimmt man gang grofe, veife Gurken, jdhlt diefelben und
jdneidet jede Gurfe in 6 bi3 8 lange Sdnibe in cine grofe Sdyiifiel,
jtreut auf 8 PBjp. jolder Schnige 1 Pib. Salz und [ift fie dann
24 Ctunbden [tegen.  Yachdem legt man ‘Dit‘ftlhcn in ein Sieb zum
Abtvopfen; wemn fie 12 Stunden getrocnet {ind, legt man in einen
jteinernen Topy Senfiorner, ganzen Peffer, Nelfen, Utmquu Kirjd)-
bldtter, dann Gurfen wnd jo fihrt man fort, bis ber Topj voll ift;

; oben bumur formmen iemlid) viel fleine gejdhdlte Swiebeln und guter
ftarfer LWeinejfig, 0i8 e8 oben baritber zujammengeht. Dann bindet
man Den Topj mit Blajen oder mit Pergamentpapier ju und ver-
wahrt fie gut.

3. Gurfenjalat fiir den Winter.

Man fdalt die Gurfen wie im Sommer 3u Salat, dad Kern-
haud wird entfernt, dann werden fie fein gejdjuitten und eingejalzen,
nad) 2 Stunden ausdgedriift, dann in ein Tud) oder weifed Siddjen

| gethan und aujgehingt zum Abtropfen. Nad) 2 Tagen thut man fie
| m einen Topf, in dem man fie aufbewahren will, jchiittet Ejfig und
quted Oel darither, madt fie durdjeinander zu einem Salat, der Eifig
ioll ziemlich baviiber gehen, dann {dhiittet man nod) Oel bmuhu io
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bafy Der Gurfenjalat gang bedectt ijt, und binbet den Topf gut Fu.
Sm Winter, wenn man von diejem Salat effen will, mup man jedes
mal Dad Del Hevunternehnen, bevor man den Salat Heraudninmt,
und dann dad Del wieder oben davauj fdhittten, denn fonjt verdivbt
¢d; jebt thut man erft Pfeffer und Jwiebeln davan und ferviert ihn
wie frijchen Gurtenjalat.

4. Salzgurfen cingulegen. [

“ : 5 L : or |

Dazu muf man immer halbgewachjene Gurfen haben; fie wer '

den qut abgericben, damn 24 Stunben cingejalzen; nadher wird ein |

qrofer Topf odber ein Fihchen gerichtet, die Gurfen werden aus dem
Salzwafjer heraudgenomnten und abgetvocknet; Traubenblitter, Kirjd
baumbldtter, SQorvbeerbldtter und ganzen PBieffer thut man an die
Ghurcfen, legt alled in den Topf oder bas Fapdjen, giept jtarfed Salz
wafjer davein, {o viel bi8 es oben Ddavitber geht, danm dect man ein
(einened Tud), einige Rebblitter und ein pajjendes Vrett davitber und
bejdhwert die Gurten, ftellt fie in Den Keller; bevor man fie im Winter
anbricht, miiffen fie oben abgewajchen werden.

5. Sauer-fiije Gurfen.

Dazu muf man von den veifften Gurfen nehmen, die man mux
findet, aljo ganz gelbe; diefe werden gejdydlt, entziweigejchnitten, das
Kernhaud Herausgemacht, dann in fingerlange Streifen gejchnitten und
gewogen; auf 3 Pfo. joldher Gurfen thut man 2 Pfd. Juder n eine
weifge Pranne, dagu Y, Liter jehr guten Weinejfig; wenn der Juder
fich mit dem Cifig aufgeldjt hat, fo thut man 30 Gramm verbricdelten
Simmet nebft 16 Gewiirznelfen davein und jtellt e3 dann vom FFeuer.
Wenn der Cjfig mur nod) lawwarm ijt, legt man bdie gejchnittenen
®urfen Hinein und focht diefelben, big fie gang durchjichtig {ind, dann
verwahrt man fie in Gldfern oder in Topjen, bindet fic gut zu und
jtellt fie an einen tvocenen Ort.

6. Anvere Art jouersjiife Gurten.

3u diejem Jwede nimmt man aud) wieder von den gelben und
veifften Gurfen; fie werden vedht jauber gejchilt, in lange Streifen
gejdinitten, dad Kernhaus ganz bHeraudgemacht und die Sdnihe in
fleine Brocfele gejchmitten. Auj. 1 Pid. Gurfen nimmt man 1 Pid.
Bucer in eine Pfanne, dazu */« Liter jehr guten Weinefjig, etwas
garzen Bimmet und gange Nelfen nebit bem Gelben von einer Citvone;
wenn der Bucfer fich aufgeldjt Hat, fo giebt man die gejdnittenen
Gurfen hinein und focht jie ganz langjam, bi3 der Saft anfingt did
11 yoerben, damn verwahrt man jie in Gldjern ober Topfen.
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