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Gurken -Tant

60 kleine feste Gurken ,6 -8 cm lsng, werden geschilt und 4
S5alz bestreut 24 Stunden hingestellt.lann trocknet man sie
schichtet sie in einen Steintopf, gieBt 1 1/2 Iiter koch

darcuf und lisst sie 48 Stunden darin stehen, gieBt dann 4

ab, kocht und schéumt ihn und ihn wieder auf die Gurken.

Ea )

1
Tegen gieBt mand den Essig ab und prérariert die Gurken so:

- 4grosse Zwiebeln werden gerieben, 1 Teeltffel gemahlener
+‘

Pfeffer, 2 Teeltffel <emahlene Senfkitrner werden it den Z
iwiebeln zu einem Teigz geriihrt und hiexmit jede Gurke eingerieben,
dann schichtet man sief fest in einen Steintopf,stresut zwischen
jede Lage Bsdragon, 1ill un€ kleines Zwiebeln, ziet 1 1/2 Liter Ess
mit 1/2 Pfund Zucker aufgekochi warm auf die Gurken und liésst den
Topf mit sinem Tuch bedeckt bis zum anderm Tag stehen, bindet ihnmn
denn mit Papier zu., (Nach drei Wochen zu essen. Den letzten Essig
frigch nehmen),
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vie Dirnen werdern geschélt.Kleine bleiben Larz, J:obue N‘lﬁen halbiert
lngrrtans £

oder gevierteilt. Fiir drei Pfund gesch&lte F lichte hrducE% rﬁ 1/

Liter Wa sser , 1 Pfund Kristallzucker ,1 Stiick Zimt, 5 Nelken ,ein

Stiickchen Ingwer und etwas Zitronenschale.ler Zucker wird mit dem Was-

ser und dem Essig bis zur liuterung gekocht. Iann tun wir <ie Gewlirze

hinzu und legen die Birnen in den Sud. Sie diirfen nicht

L

den, Wir geben sie in den Steintopf €oder auch in ein

5aft noch etwas ein und gieBen ihn iiber die Friichte , die bed eckt sein

miissen. Nach Adem Abkiithlen binden wir den Topf zu.













(kezept Tante K &8 t h 4 3.7.1953)
gchneidet den urteren sandigen Teil des Uivieles &b,
freit die kleiren Ch. mit einem Messer von ikhrexr Hsut; beli grossen
schmeidet man den Stiel vom Hut &b und schélt ihn. Von dem Hut zieh
men die obere Heut von dem Eznd nach der Mitte ab und schebt die auf
seiner unteren Seite befindiichen feinen L mellen weg. Alle geputzten
eile wexrden sofort in kaltes Wasser gelegt,les mit einem Schuss Essig
Atronensaft versetet ist.Das grschiebit damit die Fllze weiss ble:

ersuf bringt men sie abgetropft in einen s&urebesganiigen ,mehr

uls hohmm Kochtopf mit genz wenig (1 cm) schwachgesalzpenem Kg

welchem men ebenfalls etwas Essig ofer Ziiromensart
=t . o s gL e g o GL 1 s - { -1 1
Aiinstet die zlla? k.l:nuz biz sie sich weieh anfilhle)

etwa lo Nimuten der Fall xXk ist.lena nimmt man sie zus
Saft herams und lésst diesen auf einer Schiwsel abkiihlen.Hier:uf fillst
mn 7le Pilze in die Glaser, grosse und kleine fiir sich, und gibt die
gewonnene abgeseihte bruhe fGazu.Sollitefie Briihe nichi reichen 8o hilft
man mit gewcdhlicher Salzlisong nech
Sterilisation: fir die kleinen Filze 5o Minuten, fur die grossem 60
Minuten beli loo Grad.







N (Rezept Tante K

Man schneidet den urteren sardigen
freit die kleinen Ch. mit einem Messer von ihrer
schmeidet men den Stiel vom Hut &b und schélt ihn. Von dem Hut zieht

sn Gie obere Heut von dem Rend nach der Mitte ab und schabt die zuf

seiner unteren Seite befindlichen feinen I en weg. Alle geputzten 1
A

Teile werden sofort inrkaltes Wasser geleg lzg mit einem Schuss Ess
oder Zitronensaft vexrsetzt ist.Das grschieht dam: die Pilze weiss

ben, Hier=zuf bringt man sie abgetropft in einen siurebess$iandigen ,mehr

breiten gls hohmm Kochtopf mit genz wenig (1 cm) schwachgesalzpenem Xd

kochendem Wss welchem

beigefiigt hat und Adiinst ' 11z&VE51EH2E bis sie sich weieh anfiihlen

as nach et 3 Mt " dier Fa ist.lann mmt man sie zus dem

i

ni
Saft herags und liésst diesen auf einer Sdiissel abkiihlen.Hier=uf fiillt
ma Aie Pilze in die Glédser, gross . fiir

sich, und gibt die
gewonnene ahgeseihte Briithe dazu,S :die Brithe nicht reichen &

e
man mit gewtdhlicher Salzltsing

fiir dle kleinen Fil: 50 Minuten, fiir die gro

Minuten bei loo

enau so
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uarken =Tante Lehng- =

6o kleine feste Gurken ,6 -8 cm lang, werden geschélt und dick mit
Salz beetreut 24 Stundem hingestellt.laun trocknet mem sie ab undxx
schichtet sie in einen Steiamtopf, gleBt 1 1/2 Liter kochenden Essi
darewl und lisst sie 48 Stunden Asrin stehen, gleBt dann den Esslig
&b, koocht und scutumt ihm und gielt ium wieder auf cdie Gurken.

Kach 2 Jagen gileft mand den Zssig ab und prarariert die Gurken so:
3 = 4grosse Zwiebeln werden geriecbem, 1 Teeldffel gemahlerer
weisser Ifeffer, 2 Teelurffel gemahlene Senfkirmer werden ddt dem Z
Zwiebelrn zu einem Teig gerdhrt uad hierait jede Gurke eingerieben,
denn sc ichtet man sief fost in einen Steintopf,streut zwischen
jede Lage Bsdragom, +ill und kleime Zwiebeln, Ziel3t 1 1l/2 liver Zss
mit 1/2 Ffund 2ucker aufgekocht warm auf die Curken uad lisst den
Topf mit eimem Tuch bedeckt bis zur .udern Tag steher, bintGet ihm

dunn mit Papier zu. (Nach drel Wochen zZu essern. Den letzten Essig
frisch mnehmen).
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Herrenwische Damenwische

Sportkragen halbsteif . . . Nachthemd ab 40 Pfg.
Stehumlegkragen . . .. ; [lemdhose weif . . . ab 30 Pfg.
Eckkragen 3 Arbeitsschiirze . . . . ab 20 Pfg.
Oberhemd ohne Mansch. : Biistenhalter
Oberhemd, Ialsbiindchen Chemisch-Reinigen
und Manschetten gestiirkt . Damenkleid, Wolle . ab 3.50 RM.
Sporthemd : Strickjacke . . . . . . ab 180 RM.
Pullover ab 1.60 RM.
Haushaltwische Damenwinter-Mantel ab 4.50 RM.
Unterbettiicher . . . .
Kissenbeziige . . . . . : Féirben

Plumeaubeziige
Anzug B el L

Tischtiicher
Herrenmantel . . . . ab 6.— RM.
Kleid ab 5.— RM.
Damenmantel . . . . ab5.50 RM.

Servietten

Wir {irben — reinigen — waschen — plissieren
uniibertroffen — billig

FEARBEREI-PRINTZ A€

Annahme in Bonn: Poststrae 26, Telefon 7229
Burgstralie 6 Kithe Knauf, Lebensmittel
Fiirstenstrae 2 S. Meyer, Modes
Loestralie 33 Frau Dauber
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Colour & Grey Control Chart |
Blue C Green Yellow Red Magenta
White Grey 1 Grey 2 Grey 3 Grey 4 Black
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