


Traditionelle eingelegte Gurken mit Knoblauch

-4 kg matych, twardych, nie w petni doj ch ogorkow -4kgvon klemen harten, nicht vollstandig reifen Gurken
-12 szkl:mek pmegotow:mei WO
21i

- 20 Knoblauchzehen
-2 korzenie chrzanu - 12 Bliitter schwarzer Johannisheere oder Kirsche
zek soli - 2 Esslottel Sent’
i - 2 Meerrettichwurzeln

zimnej wodzie. . . o Den Meerrettich schaben, griindlich hen und in mehrere Stlicke
Chrzan zeskrobad, dokladnie umy¢ i pokroi¢ na kilka kawatkéw. schneiden.

Ps ngst vierteln und die Kerne entfernen.
Leoen Sie die gewaschenen Gurken eine Stunde lang in kaltes Wasser
und trocknen Sie sie dann ab.
Ordnen Sie sie ziemlich fest it Topf an und legen Sie sie mit
Paprikastlicken, Dill, Knoblauch in der Schale, Sentkérnern,
Meerrettich und schwarzen Johannisheerblattern um.

1 gieen, so dass alle Gurken bedeckt sind.

[it einem Tuch abdecken und 24 Stunden beiseite stellen, dann den

Topf verschliefen und an einem kithlen Ort autbewahren.

czarnej porzecy
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-4 kg ogd

- 34 zabki czosnku

- chrzan o diugosei 4 em

- 8 ziaren ziela angielskiego

Ogdrki kiszone wedhig staropolskiej receptury

, koperek, chrzan i resate
¢ goraca woda z solg,
(1,5yzki na 1 litr wody). Uszezelnij beczke i umiesé
Jjaw chiodnym migjscu. Ogérki sa gotowe do
po okoto 2 tygodniach.

Eingelegte Gurken nach alter
polnischer Rezeptur

-4 kgvon kleinen, harten, nicht vollstandig reifen

Knoblauchzehen

- 20 schwarze Pfe
-2Dillen

- Wasser

- Salz

- Sie konnen 7
Johannishee

Legen Sie die gewaschenen Gurken so in den
Topt, dass sie aneinander fest haften. Fiigen Sie
dieGewlirze, den Dill, den Meerrettich und den
Rest der Zutaten hinzu. Gielen Sie den Inhalt mit
heillem Wasser mit Salz (1,5 Esslaffel pro 1 Liter

Wasser). Verschlieflen Sie den Topf und bringen
Sie ihn an einen kithlen Ort. Nach ca. 2 Wochen
sind die Gurken essfertig.
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Marynowane pomidory z czosnkiem

- do marynowania najlepiej nadaja sie pomidory owalne, jedrme i
raczej male

- 2 gatazki kopru

- 8 zabkdw czosnku

- maly kawatek oczyszezonego korzenia chrzanu wielkosci palca
- 2 fyzeczki nasion gorezycy

- 8 kawatkéw ziela angielskiego

- 10 ziaren pieprzu

- 4 lidcie porzeczki lub wisni

- 4 liscie laurowe

- 1 fyzka soli na litr wody

Umyj pomidory. Wiozy¢ pomidory do rondla z przyprawami.
Zagotuj wode, dodaj 11yzke soli na litr wody, wymieszaj, a nastepnie
schtédz wode. Polej pomidory ciepla woda, az beda catkowicie
przykryte i zamknij garnek. Pomidory moga sta¢ w cieptym
migjscu przez 2-3 dni, ale nie na storicu. Nastepnie umiesc gamek
w chtodnym miejscu.

- am Besten zum einlegen eignen sich Tomaten die oval, fest und eher
klein sind

- 2 Dillzweige

- 8 Knoblauchzehen

- ein kleines, fingergrofies Sttick von gereinigter Meerrettichwurzel
- 2 Teelstfel Senfkérner

- 8 Stiick Piment

- 10 Pfefferkormer

- 4 Johannisheer- oder Kirschblitter

-4 Lorbeerblitter

- 1 Essloftel Salz pro Liter Wasser

Waschen Sie die Tornaten. Legen Sie die Tornoten mit den Gewlirzen in
den Topt. Kochen Sie das Wasser, fiigen Sie 1 Essléffel Salz pro Liter
Wasser hinzu, mischen Sie und kiihlen Sie dann das Wasser ab. GieRent
Sie die Tomaten mit warmem Wasser {ibet, bis sie vollstindig bedeckt
sind und verschlieRen Sie den Topf. 2-3 Tage konnen die Tomaten an
einem warmen Ort stehen, aber nichtin der Sonne. Danach stellen Sie
den Topt an einen kithlen Ort.




Knusprig eingelegte Gurken mit Chili s

- 14 Essloffel Salz
- 8 Lorbeerblitte
- 4 Essloffel Fenchelsamen,
- 2 Teeldftel Pfefferkornet,
kg kleinet, diinner Gurker,
cienkich ogérkéw, - 20 Knoblauchzehen,
czosnku, i r Blétter vom frischen Salbei und Bohnenkraut
- Blitter von schwarzen Johannisheeren und Kis
i, -5- 6 Chilischoten

Vor dem Beizen sollten die Gurken mit méglichst kaltem Wasser
gegossen werden. Somit werden sie langsam eingelegt und die in den
stern und Gewlirzen enthaltenen Zutaten werden langsam
einziehen. Dank dessen werden die Gurken fest, arormatisch und
X knusprig.
Zagotu] odez colq, $¢mi, koperkiem i pieprzem i pozostaw do sser mit Salz, Blattern, Dill und Pfeffer kochen und dhkuhlen lassen.
iecia. Ogorki zalewamy zimna Wod nal godzine, uktadan effen Sie die Gurken fiir 1 Stunde mit Eiswasser; ordnen Si
echtim Topf an. Fiigen Sie die entsprechende Menge von
szatwii, czaber, liscie porzeczki i wisni ule\lanTq, \\ypextkuw‘mql Knoblauch, gewaschenen Salbeiblattern, Bohnenkraut,
Johannisheeren- und Kirschenblittern sowie die gewaschenen,
Uszezelnij garnek Tub beczke i umiedé je w chlodnym miejscu. entkernten und in Streifen geschnittenen Chilischoten hinzu.
Verschliefen Sie den Topf und bringen Sie ihn an einen kithlen Ort.
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- 4 kg $wiezych, niezhyt duzych ogérkdw

-10 gatazek kopru

- kilka zabkdw czosnku, obranych i przekrojonych na pét
- korzen chrzanu o dtugosci 15 cm

- kilka lisci porzeczki lub wisni (wedhig uznania)

- zimna woda

- 56l kamienna do konserwacji

Ogorki namaczamy w zimnej wodzie (okoto 3 godziny).
Nastepnie dokladnie umyj i wldz do rondla. Doda¢ obrane
iprzekrojone na pét zabki czosnku, obrane i pokrojone na
kilka kawalkéw liscie chrzanu, kopru, porzeczki lub wisni.
Umies¢ ogorki i sktadniki w garnku wokol siebie.

Calo$¢ polac solong wodg (czubata tyzka soli na 1 litr wody,
dokladnie wymieszac). Ogdrki nalezy catkowicie zalaé
woda. Uszczelnij garnek. Odstawi¢ w zacienionym miejscu
na 3-5 dni (w zaleznosci od temperatury). Pierwszg oznaka
zakiszenia ogérkdw jest metna woda.

Salzarme Gurken

- 4 kg frischer, nicht zu grofer Gurken

- 10 Dillzweige

- ein paar Knoblauchzehen, geschilt und halbiert

-eine 15 cm lange Meerrettichwurzel

- ein paar Johannisheer- oder Kirschblétter (nicht unbedingt)
- Wasser

- Steinsalz zum konservieren

Die Gurken im kalten Wasser einweichen lassen(ca. 3 Stunden).
Dann griindlich waschen und in den Topflegen. Fligen Sie
geschalte und halbierte Knoblauchzehen, geschalte und in
mehrere Stlicke geschnittene Meerrettich-, Dill-, Johannisheer-
oder Kirschhlatter hinzu. Legen Sie die Gurken und die Zutaten
im Topf umeinander um.

Giefien Sie alles mit Salzwasser (ber (Salz auf einen gehauften
Essloffel Salz pro 1 Liter Wasser, grindlich mischen). Die
Gurken sollen mit dem Wasser ganz bedeckt werden.
VerschliefSen Sie den Topf. An einem schattigen Ort 3-5 Tage
ruhen lassen (abhéngig von der Temperatur). Das erste
Anzeichen dafiir, dass die Gurken fertig sind, ist triibes Wasser.



Marynowane buraczki

- 4 kg burakdw,

- 2 zabki czosnku

. - 6 kawalkow ziela angielskiego
\ ‘ - przegotowana slona woda

Obrane buraki pokroi¢ w plasterki. Przyprawy i buraki
wlozy¢ do garnka i zala¢ letnia, osolona woda. Buraki
muszy by¢ zalane w calosci i nic nie powinno odstawac.
Garnek szczelnie zamknij i odstaw w ciemnym miejscu.
Po jednym dniu potrzasnij garnkiem, nie otwierajac
goitakprzez kilka dni.
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- 2 Knoblauchzehen
- 6 Stiick Piment

- gekochites Salzwasser
Geschélte Riiben in Scheiben schneiden. Gewtirze und Ritben
in den Topf legen und mit lauwarmem Salzwasser ibergieRRen.
Die Rilben mussen iiberflutet werden und nichts darf
herausragen.

Schliefden Sie fest den Topf und stellen Sie thn an einem
dunklen Ort beiseite.

Schiitteln Sie den Topf nach einem Tag, ohne ihn zu 6ffnen.
Und das machen Sie dann ein paar Tage lang.




¢ ka 1pust<; Zamknij beczke. Kapusta jest goto
po okolo dwéch tygodniach.

Eingelegter Rotlkohl

- 4 kg Rotkohl
- 4 Essloftel Salz
- 2 Essloffel Kiimmel

Den Kohl fein hacken und in eine grofie Schiissel geben. Mit Salz
bedecken und eventuell Kitmumel hinzuftigen, mischen und

Stunden beiseite stellen. Von Zeit zu Zeit kneten, um den Saft
freizugeben. Nach dieser Zeit den Topf mit dem Kohl fiillen und fest
stopfen. Den Kohl soll der entstehende Saft bedecken. Schlielen Sie den
Topt. Der Kohl ist nach etwa zwei Wochen essfertig.




- dowolna iloé¢ chili

Marynata:

- 1litr wody

- 2 plaskie tyzki grubej soli

- 3lyzki miodu

- Slyzeczek gorezycy

- 10 gatazek kopru

- 10 zabkéw czosnku

- 25 kolorowych ziaren pieprzu

Umyj papryke wraz z nasionami i umiesé je mocno w

garnku. Posmarowa¢ posiekanym czosnkiem, pieprzem,
musztarda i koperkiem. Zagotuj marynate i ostudz. Polad
papryke. Zamknij garnek i umiesdd go w chlodnym miejscu

na 56 dni.

Eingelegte Chili cm—

- beliebige Menge von CHili
Marinade:

-1 Liter Wasser

-2 flache Essloffel grobes Salz
- 3 Esslotfel Honig

- 5 Teeloffel Senfkorner

- 10 Dillzweige

- 10 Knoblauchzehen

- 25 farbige Pfefferkorner

Waschen Sie die Paprika zusammen mit den Samen
und legen Sie sie fest in den Topt. Mit gehackten
Knoblauchscheiben, Pfeffer, Senf und Dill
bestreichen. Die Marinade kochen und kiihlen
lassen. Uber die Paprikaschoten gieRen. Schliefen
Sie den Topf und stellen Sie ihn 5-6 Tage lang an einen
kiihlen Ort.




Ogorki s R
malosolne
Z miodem

.

o

- ogorki (wg uznania) - Gurken
- gatazlka kopru - ein Dillzweig
- kilka zalkéw czosnku - ein paar Knoblauchzehen
- maty korzeri chrzanu - eine Kleine Meerrettichwurzel
Przyprawy: Gewlirze:
- nasiona gorezycy biatej - weille Senfkorner
- nasiona kolendry - Koriandersamen

- ziarna czarnego pieprzu - schwarze Pfefferkorner

= -ziele angielskie - ein Piment
- liscie laurowe - Lorbeerblitter
- 86l morska - Meersalz

N - midd rzepakowy - Rapshonig

Dokladnie umyj ogdrkii koperek. Czosnek i chrzan obraé ze

Die Gurken und den Dill griindlich waschen. Knoblauch

skérki i pokroié w stupki. Umyte ogérki mocno wiozvé do rondla
" zzabkami czosnku i chrzanem, dodad koperek i przyprawy: ziele
angielskie, liscie laurowe, musztarde, kolendre i ziarna pieprzu.
. Nastepnie wlej roztwor soli i miodu z przegotowanej i schtodzonej
i wody - dodaj 1,5 tyzeczki soli i jedna czubata tyzeczkg miodu na

und Meetrettich schilen und in Stangen schneiden. \
Legen Sie die gewaschenen Gurken mit Knoblauchzehen

und Meetrettich fest in den Topt, fiigen Sie den Dill und die
Gewiirze hinzu: Piment, Lorbeerblitter, Sent, Koriander
und Pfefferkdrmer. Giellen Sie dann die Salz- und

kazdy litr wody. Honigldsung aus gekochtem und gekiihltem Wasser ein -

| 1 tiigen Sie fiir jeden Liter Wasser 1,5 Teel6ttel Salz und einen
i i Odstawié w ciepte migjsce, przykryj, a po 3 dniach receptura gehdutten Teeldttel Honig hinzu. An einem warmen Ort
'\ jestgotowa. beiseite stellen, abdecken und in 3 Tagen konnen Sie den

Geschmack von salzarmen Gurken geniefRen.
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Marynowane rzodkiewki

- 6 peczkéw rzodkiewki
- 10 lisci chrzanu

- 4 gatazki kopru

-4 zabki czosnku

- 2 korzenie chrzanu
-6l

- zimna woda

Qczysé rzodkiewki. Obierz czosnek i chrzan,
Podobnie jak liscie chrzanu, koperek oplucz w zimnej
wodzie.

Na dnie garnka utozy¢ lis¢ chrzamu, 2 zabki czosnku,
kawatek korzenia chrzanu, garsé rzodkiewek i ptaska tyzke
soli. Powtarzamy ten proces, az zuzyjemy produkty.

Zalej go zimna woda i pozostaw zamkniety garnek

w chiodnym miejscu na co najmniej 10 dni.

Eingelegte
Radieschen
- 6 Radieschenbiischel
- 10 Meerrettichblitter
-4 Dillzweige
- 4 Knoblauchzehen
- 2 Meerrettichwurzeln
-Salz
- kaltes Wasser

Die Radieschen reinigen. Knoblauch und Meerrettich
schiilen. Spiilen Sie den Dill dhnlich wie die
Meerrettichblitter im kalten Wasser ab.

Legen Sie ein Meetrettichblatt, 2 Knoblauchzehen, ein Stlick
der Meerrettichwurzel, eine Handvoll Radieschen und einen
flachen Liffel Salz auf den Boden des Topfes. Wir
wiederholen diesen Vorgang, bis die Produkte fertig sind.

Gieflen Sie kaltes Wasser dariiber und lassen Sie den
geschlossenen Topt mindestens 10 Tage an einem kithlen Ort
stehen.
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