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mwerden. Auf den Spinat fann nach dem Bacden nod je ein Ei-
jchetbchen gelegt werbden.

Solche Eleinen Viujchelgerichte find natiivlich nidht zum Satt-
effen beredhnet, man gibt danadh 3 B. RKartoffeljalat oder ein-
fachen SPrannfuchen; fie jind eine bejonderd nette Art, Jefte 3u
perjoerten, und auf dasd hiibjdhe Anrichten ift gerade bei der nidt
jo abiwediilungdreidhen Kriegdfoft Wert zu legen)

X1 Gtumacyen,

A. Rompottiriidyte.

E3 1t bereitd an anderver Stelle erwabnt iworden, wie wobhl-
tatig und wie notwendig fiir unjere EGrnabrung dad Objt ift; e3
ift dezhald nur folgerichtiaq, menn wir moglichit biel von dem
drithteretidhtim ded Sonumerds und Herbjted in den Winter Hin-
itbervetten. ©a2 Cinfoden war tmmer der bejondere Stolz der
Saudfrauen, und daran andert {ich nichtd3 dadurd), daB eine rege
Snbujtrie und mit eingemadptem Obft und Gemiije verjorgt. Trok
guter Fabrifivave wird eine gut bereitete Ronjerbe bon Haus-
frauenhand inmumer vorgezogen, und ivenn man u redter Beit
Elug eingufaufen verfteht, ftellt fich dad eigene Grzeugnid auch
nennensdwert billiger.

Da3 bejte Verfabhren, Friichte einzufodhen, ijt das Sterilifie-
ren. Die Haltbarfeit ijt aufs fidherjte gewahrleiftet, und die Friichte
behalten ihren reinen, natiiclichen Gejhmact, der ihnen bei ber-
alteten Arten oft vollig verloren ging, 3. B. beim Cinfodien mit
biel Suder, ,Bfund auf Phund”, wie dad Rezebt lautete. Dabei
joll gleich bemerft werben, dap Sparjamfeit mit Bucder eine
Grundbedingung zur Erlangung natiivlid-aromatiich jhmedender
oriichte ift. Nidhts ift widerlicher und fann deffen Genup mebr
berleiden, al8 iiberjitted Cingemachted. Der Buder hat lediglich
die Aufgabe, die Fruchtjaure su binden und den natiiclichen Fein-
gejdymad der Frudht Derborgubeben, su unterftreichen — nidht aber,
Yirte, fodbud, 13
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ibn au iibertonen. Haben 8 nun die Kriegdverhaltnifje mit fich
gebracht, daB und auch der Buder fparjam ugemejjen wurde, jo
werden hoffentlich viele Hausdfrauen dadurch gelernt Haben, daf
e3 mit weniger Suder weit bejjer geht!

Unjeve Deutige Sterilifierung ift aufgebaut auf dem Appevt-
jthen Berfahren und befteht darin, dap durdy Grbhigen in Glajern
oder Flajden der Jnbalt feimfrei gemadht und durd) (uftdichten
BerichluB in diefem Bujtande erhalten iwird.

Cine gange Anzahl vbon Syjtemen diefer Art ftehen uns aur
LBerfiigung, 3. B. die befannten von Wed, Rer, Ortel und andere.
Neu ijt der Selbjteinfocher bon Prof. Junfers mit eigenem Gas-
brenner bon grofer Seigwirfung und felbittatiger Segelung der
Temperatur. ,

Die Anjdaffung einer Einfodporridhtung fann allen Haus-
baltungen nur empfohlen twerden, wenn 3 die Mittel irgend ge-
jtatten. Da zu den Apbaraten genaiie mveifungen fiir die Be-
handlung der Friichte und Gemiife gegeben werden, fann auf eine
Wiedergabe hier berzichtet merden, die den Upparat-Befikerinnen
nicdhts Neued jagen und fiir die Nicdht-Veftkerinnen awectlod jein
iniirde.

Dad Sterilifieren fann aber nidht nur in den Week und abn-
lichen Gldfern, fondern aud) in Flajdhen vorgenommen mwerden,
die ja in jedem Haushalt vorhanden find.

Dag Cintodyen in=Patentflajdhen.

Pean permendet die befannten, zu Selters, Limonaden und
Bier gebrauchten Flajden, die dag Appertiche BVerfahren in ein-
fachiter vt darftellen: Wir Haben einen Flajdhenrvand, einen dar-
auf pajjenden Decel (den teifen Vorzellanitopiel), einen Gummi-
ving al8 berbindende Bivijdenlage und dpen Drahtbiigel, um den
Dedel in jeiner RQage gu erhalten. Jn folden Flajdhen fterilifieren
ivir gang ivie in den borgenannten Gldfern.

Bor Gebraud) find die Flafchen mit heifem Sodawafier und
einer Flajdhenbiivite zu veinigen, dann mit flarem Wajjer mehr-
mald nacdzuipiilen, erjt warm, dann falt, und gum Ublaufen und
Lrodnen in eine Sthiiffel au ftiilpen. Dev fleine Gummiring, der
beil fein muB, wird vorher abgenommen und ebenfalls mit Soda-
maffer gereinigt und nadgejpiilt.
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Bum Cinmacdgen in Flajhen eignen fid) freilid) nur flefirere
Triihte, dieje find:

fleine qriine Stachelbeeren, ausaefteinte Qiriden,
Rhabarbertitcchen, Himbeeren,
Nohannisheeren, Brombeeren,
Heibelbeeren, SPreifelbeeren.

Die beiben erjtgenannten twerden nad) dem Einfiillen mit
etinas Bucferivajjer itbergojjen, bie itbrigen dagegen ohne Waffer=
autat toh in die Flajhen gejchitttet und dabei etwad feiner Suder
dazivifchen geftreunt. Bur Haltbarfeit ift diefer Bucer feinedwegs
erforderlich, aber man Hat fo die Friichte im Winter gleid) ge-
brauchsfertig und toicd finden, daB jich der jpdater beigefitate
Buder nicht mebhr fo innig mit den Friichten vermijdht, ald wenn
man thn gleidy mitfochte. Hat man nur wenig Suder zur Ber-
fitgung, fo gibt man auf eine Flajche nur etwa gwei geftridene
Ehloffel voll dagu und den nody fehlenden erjt beim Genujje; dies
gefhieht amt Deften fo, daB man den Buder mit etiwad Waijjer
auffocht, die eingemadhten Friichte hineinjchitttet und, nadpem
alleg qut Hei geworden, zugededt durchziehen und dann erfal-
ten lagt.

Siifitoff (Sadarin), den man bei Budermangel an feiner
Stelle verwenden fann, it fitv Objt weniger zu embfebhlen, da
diefes Dabon einen bitterlichen Gejhmad annimmt. Wo e8 wirk-
(ich notwendig wird, s diefem Griaf zu greifen, gebraude man
ibn bei Miehl- umd DViildipeifen fowie Getvinfen und hHebe bden
Quefer fitr die Jriihte auf. 3u beachten ift, dap Sadjarin nidt
gefocht twerden darf — zum Ginmadien ivdve e8 jdion aud bdiefem
Gramde allein unbraudbar.

. Die zum Cinmadjen bejtimmten Friidhte miifjen, gang gleidh
in oelcher Art fie baltbar gemadit werden follen, von bejter Giite
und frijdh jein; alle ivgendivie bejdiadigten find audzumerzen. Sic
| ierden jauber, dodh vecdht fdhnell gemwafdhen, dbann abgetrodnet und
bet Gtadjelbeeren Stiel und Bliite, bei RKirvjden die Kerne ent-
fernt, Sohannisbeeren abgeftielt. Nbabarber wird (ungejchalt) in
firze Stitdchen gefchnitten und diefe der [ange nad) nodymals

. aefpalten.
Sn die Flajden fitllt man nun die Rhabarberftiidden ber.

Stadelbeeren und jtot dabei die Flajden ofters fraftig auf eine
132
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weidje Unterlage, 3. B. ein bielfad) gujammengefaltetes Handiud);
auf diefe TWeije werden die Friidhte zujammengeriittelt. Sind die
Flajdhen big an den Hals gefitllt, giept man 3—4 Lwifel Juder- ;
[Bfung dariiber aus 150 g Buder auf ¥4 1 Wafjer bejtehend.
' Die Beeren riihrt man bor dem Einfiillen mit dem feinen
Buder glethmdBig durdh, und zwar vednet man auf je 1 kg
rudt:
Hetdelbeeren 150 g Suder Himbeeren 100 g
SJohannisbeeren 200-—225 g Brombeeren 150 g
Rirfdjen, fiige, 100 g Preifelbeerenn 400—450 g
Rirjdhen, faure, 150—200 g

R P S N . S

Wenm, befonberd in jonnenavmen Jahren, die Friidhte wenig
Gigenjiige haben, ird man betm BVerzehren noch etiwas Bucer '
dazu geben muiffen. ]

Die Beeren werden, ivie bereitd angegeben, feft in die Flajden
gefiillt, bieje aber vorerit nur lofe gejchloffen.

Bum Qoden nimmt man ein groBesd Gefdh, grofen Kodytopi
oder einen fleinen Wajdhtopf, wie er sum Koden von wenig (Kin- ‘
per-)Wifhe in den meijten Sausdhaltungen vorbanden ift. Das \
Gefaf foll jo hodh fein, dap die Flajchen Ddavin jtehen fimnen, not-
falld3 muB man jtatt des Dedels eine Emaillejchiifiel dariiberitiil-
pen, denn der Dambf mup im KRodhtopf sujommengehalten werden, -
dbamit er ouf dad Cinmadagut einmwirfen fann. i

Der Topfboden oird mit einer Siebunterlage obder einer |
Shicht Heur oder Holzmwolle belegt und jede Flajde mit etwad Hen ' ‘
ober einem Lappen ummwidelt, damit jie nicht aneinanderjtofen. ‘

Nacdhdem der Kejfel mit Flajchen gefiillt ift, wird jobiel Wai- ‘
jer eingegojfen, dap fie Halb Darin fjteben, und erhipt. LWemn f
bas Wajfer nabe vor dem RKochen ift, offnet man den Decel |
und ird finden, dap die Friihte fehr zufammengefallen find. |
Ptan fitllt mit dem mbalt einer Flajche die itbrigen bollends, |
iedod) muf; ftetd ein dreifingerbreiter leerer Maum in der Flajde |
bleiben, veibt den Flajhenrand fauber und troden und driict den 1
Patentverjhluf Herunter. Wieber zugedectt, wird der Refjel zum 4'
Sodjen gebracht, etiond betfeite geriictt und eine Dalbe Stunde auf '
gleicher Temperatur evhalten. €3 ift jedod) darauf zu adten, daf ]
pagé Wajfer nicht wallend fodht, fondern nur ,3iebt”. ]

-
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Man [agt nad) Beendigung ded Kodjens die Flajden tm Waj-
jer abfithlen und bewabet fie dann an frodenem Orte und mog-
[ichit dunfel auf, da mande JFriidhte unter dem Cinflujje ded Lidy:
tes eine blajje Farbe annehmen.

Dag Herausnehmen der Friidhte aud den Flajdhen gebt recht
gut mit einem fleinen Drahthatchen.

Das Cinfodyen in Flajdyen mit Korfverjdluf

erfolgt in genan der gleichen TWetfe, nur jtellt man die gefiillten
Flajchen zunadhit offen in den SKefjel und verforft jie erft nach der
ginglihen Fiillung, oder man diinjtet die Friidte furze Beit im
eigenen Saft mit Buder und fiillt fie dbann in die Flajden.

Die Qorfen werden geweicht, gebriiht und moglidyit mit einem
Stopfer hineingetrieben. Danad) bindet man nody eine Bindfaden-
fhlinge freuztveid iiber den Rorf, weil diefer fonft beim Roden
herausdfliegt.

Die Klajden werden vie vor bejchricben gefodit, zur Sidper-
heit 10 Minuten langer, und jogleid) nach Beendigung bded Ko-
dhend mit gewdhnlichem (Pad-)Siegellad oder Harg verlactt.

Gin Yusidhiwefeln der Flajdhen ift, wenn die Reinigung mit
gehdriger Sorgfalt erfolgte, ganz iiberfliifiia, aud) ijt ber Sde-
felbampf der Gejundheit nachteilig.

573. Apfelmnsd.

dipfel — e3 fonnen Fallapfel dabei fein — iwerden ungeidalt
serfchnitten, mit wenig Wajjer mweichaefodht und durdgetrieben.
Dasd s wird mit [uder berriihrt, mit einem fleinen Trichter
in Ratentflajden gefiillt, fo dag nod) ein dreifingerbreiter Naum
frei bleibt, und die gejdhlofienen Flajdhen eine Halbe Stunde jteri-
[ijiert.

Dad PMusd fann auch ohne jede Buderzutat in die Flajden
gefitllt twerden und muf dann bet Gebraud) mit dem ndtigen
Buder durdhgefodht werden.

MWenn nicht ganz rveife (Fall-) Apfel berivendet tourden, die
biel Peftin (Gallertitoff) entbalten, didt bad Vius bei langerem
Nufberwahren oft nady. Wm es dann leidhter aud den Flajden ber-
auszubringen, ermarmt man diefe im Wajjerbad, fo daf Ddasd
Mus fliiffiger ivird.
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H74. Dreifrucht

it eine Mijhung von Kirjden, Jobannisbeeren und Himbeeren
und ihred feinen Gejhmadted wegen zu empfehlen. DMan Fann aud
nod) Grdbeeren beifitaen, die allein in Flajden eingufochen
nicht jo empfehlensivert ijt, tweil die meijten Crdbeerjorten bollig
die Farbe berlieren und gran jverden.

Das Ginfocdhen der Dreifrucht gejdhieht auf worjtehend ange-
qebene 9rt; wenn fiife Kiriden genommen mwerden, geniigen
100 o Buder auf 1 kg Friidhte, bei fouren rednet man 125 g.

Das Einfodjen in Verjdlufalijern ohne Apparat.

9fufer den bereitd erdbnten Gldfern nad) Wed, Rer und
dhnliden Spftemen gibt e8 aud) joldhe, die im Pringip den ge-
nannten aleid find, aber ein Sterilifieren ofhne Apparat qeftatten.
uch bet ihnen ivird der [uftdichte AbjHuB durch einen Gumimi-
ving zivijden Rand und Dedel evaielt; der Federdrucd pes Appa-
rates wird durd) einen Biigel von ftorfem Drabt erjebt. Sn
diefen Glajern fann man jedbed Objt und Gemiife durdh Sterili-
jation frijch erhalten.

Beerenobit wirtd mit Buder durdhitvent eingelegt, iwvie Died
Bereitd bet dem Ginfodhen in Latentflajdhen ndber audgefithrt ift.
G5 empfiehlt fich auch hier, um den Gldjerraum bejfer ausnuen
au fonnen, eine Unterbrechung de3 Sochens, wm den gujammens
gejunfenen Jnbalt der Gldfer au ergingen. Vian jept fie aunacit
obne Gummiring ein, offnet den Keffel furg bor der Rodhtenpe-
ratur und fiillt mit den Friidhten eined Glajes bie anberen auf.
9[8dann legt man auf den trodengeriebenen Rand den Summis
ving und den Decel und legt den Biigel um. Mit der Sudersutat
vichte man fich nach den ouf Seite 196 gegebenen Borjdriften.
Siebhe itber Bucderzujah aud) dasg auf Seite 195 Gefagte.

Pan fann aber audy die BVeeren mit dem Buder vermijdit
sum Feuer bringen, furz auffodjen lajfen und nady dem Erfalten
in die Glajer fitllen, die gleidh gejchlofien twerben.

Sn gleicher Weife bereitet man ausgejteinte Kirjdien und
Rffaumen (Bwetidhen) vor, denen bei fiifen Rirfden 100 g, bet

I TH U RS EITL
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fauren ie nady vt bid 200 g Bucder auf jedbed Piund Frudt zu-
gefet wird, bet Pilaumen 110 bis 125 g.

Qern- und Steinobft wird dagegen mit einer Juderlojung
iibergoffen fterilifiert, au der man Buder und Wajfer auffodyt
und nach dem Erfalten berivenbdet.

dipfel und Virnen werden gejdall und fofort in Falted
Waifer gelegt, dem einige Tropfen Iitronenfaft beigegeben find,
bamit fie nicht braun werden. Rleine Friidhte lakt man gang,
qrofere twerden in Biertel oder Adytel zerteilt, dann in bdie
®lafer gelegt und zujommengeriittelt; bdie Bucferldjung oird
daritber gegoffen, dbody nur imudt baf ftetd ein bdreifingerbreiter
Naum im Glaje frei bleibt, ba der Snbalt der Glajer fidh beim
Rodien auddehnt und, twenn zu voll gefiillt, awifchen Decfel und
Gumumiring gelangt und jo den BVerjdhlup in Frage ftellt. Bucler:
600 g auf 1 1 Wajjer.

Nuitten werden in gleiher Weife behandelt, aber ijtetd
in Bievtel gejdnitten und vpom Kernhaus befreit. Bucder: 800 g
auf 1 1 Wajfer. 3

Ririden und Rilaumen (Bwetiden) ald gange Frudt
cingelegt, twerden nur entjtielt, in den Glafern aut aujammens-
geriittelt und mit der Buderldjung itbergofien, fiir die man bet
jitgen Qirichen 275 g, bei jaurven und bet Pflaumen 700 g fiir
1 1 BWajfer gebraudt.

Pilaumen fann man aud) obhne Butat einfegen, indem man
die nur entjteinten Friihte feft in die Gldjer padt, berjchliept
und ftevilifiert. Die jo eingefochten Pflawmen eignen fich Dejon-
perd au Meblipeifen, KBen und alg Auflage fiir Dbjtfuchen.

Aprifojen und Pfirfide werden gejdalt, halbiett,
enfiteint und mit einer {udol[mnnq bon 500 bezw. 650 g ber w[)vn
Mirabellen und Reineclauden ald gange Frudt ein-
gelegt mit 400 begw. 650 g Juder auf 1 1 Waijjer.

Die Crdbeereift eine etwad heifle Frudt, deven Frijderhal-
tung oft nidht nady Wunjd) gelingt, indem pie Friichte ihre jchone
Yarbe einbiigen und grau und unanjehnlid) werdben. €3 eignen
fich daher nur joldhe Erdbeeren, die ein durd) und burcdh votes

Jleijy haben. Sie werden, nacdpdem die Reldblitter mit einer

ipiben Schere vorfichtia abgeawidt find, in bdie Glajer getan,
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mit etivag feinem Buder beftreut und bid zum ndadijten FTage
fortgejtellt. Dann fiillt man den febr zufammengefallenen Jn-
halt ber ®ldjer nady und gibt in jede3 einen Teeloffel Kirjch-
faft, der zur Crhaltung der Farbe dient. Erbbeeren miiffen febr
[angfam und nur big 80 °, nidht bis jum SKoden erhikt werden.

Erdbeeren mit Hellem Fruditileijdh benubt man zu einem
Wijchfompott, twie unter Nr. 574 angegeben.

Dad Crhiken bder Gldjer gejdiebt in etnem beridhlofjenen
Zopfe in bderfelben Weife, wie bet dem ECinfochen in Flajdhen an-
gegeben. ®a8 Eridrmen foll nur langjam gejhehen; nody vor
pem Rochen, namlidy bet 90 °, vitdt man den Topf beifeite und
erhalt die Temperatur auf der gleidhen Hobe.

9pfel twerden 15 Minuten fjterilifiert, von dem Beitpunft ab
gerechiet, two 90 ° erveicht find; Beeren- und Steinobjt erfordert
25 Minuten Beit, Quitten 35 Minuten und Birnen je nach dem
Jeifeqrad 20 big 30 Diinuten.

Grbbeeren und Himbeeren werden 20 Minuten bei 80 ° ge-
diinftet.

Die Gldjer miifjen im Wafferbade erfalten und moalichit
punfel aufbeivabrt fverdben, damit die Friidhte {id) nicht unter dbem
CEinflujfe de3 Richted verfarben. Von Beit zu Jeit jind die GLi-
fer au priifen; jobald fich der Dectel abheben ldakt, 11t der Jnbalt
pem LVerderben auzgejeht; es ijt enteder ein Febhler beim Ein-
fodhien borgefommen, obder die ®ldfer bezw. Ringe find nidt
tadellos. Bejonders auf die lebteren ijt Dbadht zu geben, da bei
vem Ghnmmimangel jegt viel minderivertige Ware in den Hanbdel
gebracht wird. Man mup deshalb in den erjiten 2—3 Woden bdie
@lafer taglich pritfen, damit man, wenn fid) ein Veridhlup dffnet,
ven snbalt durdy fjofortiged nodimaliges Sterilifieren retten
fann.

Nuper Glafern twerden aucd) Ton- und Steingutfriige ange-
boten, die awar tweniger leicht zerbrechlich find und, da fie fein
Richt dburdhlaffen, den Friichten befler die Farbe erhalten, aber den
Jtachteil Daben, dbag man den Jnhalt nicht twie bei den Gldjern
bon auen priifen fann. Auf dieje Kriige muf eine langere Kod)-
aeit gerednet werden, alg bei Glafern, weil fie jidh weitt lanajamer
erhien.

BadenWiirttemberg
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| Friidte ohue Sterilijieven cinzufodyen.
} 575, Heivelbeeren nngefocht in Flajchen.

Ptan fiillt die Beeven, die unbedingt frijeh und troden ge-
] pfliidt jein miiffen, in gejauberte Flajhen, giept jobiel faltes
| Wajjer davauf, daf die Beeren bedectt find, und verforft und ver-
| fiegelt die Flajden.
©o behandelte Beeren jind allerdingd etiwas bartlid) und
miifjen bor Gebraudy etwas langer alg frijhe Beevren mit Juder
gefocht toerden.

576. Heidelbeeren gqefocht in Flajchen.
Die Beeren werden in einem Cinfochfeijel ohne LWajferzutat
qedampft, mit oder ohne Buder. Wan fiillt die erfalteten Beeren
: in ®lajden und gieht in jede aweifingerbreit falted Wajjer. Die
| Tlajchen werden dann verforft und verlactt und find Fiihl und trof-
fen aufzubeben.
Die Schimmelbaut, die jich auf dem LWafjfer bildet, jchadet
pen Friihten nicht und Ffann bei Gebrauc) leidht abgenommen
erden.

p77. Kitrbid.

Gin fejter Riirbid wird aejdiilt, in Stiide geteilt und dad
jdmammige Snnere entfernt. Dann jdneidet man thn in Wiirfel,
giefit guten Ginmadeejjia dariiber und lapt die Stiide 12 Stun-
dent jo ftehen. Nady diefer Beit wird jedes Ritrbisitiid mit einem
reinen Qeintud) abgetrodnet. Auf jedes Pjund Kiiwbis rvednet man
1o Pfund Buder, dev geldutert wird, d. h. man taudt die Juder-
ftitfe in Wajjer, ARt fie in einem Gefaf auf nicht zu jtarfem
1 Xeuer zergehen und nimmt beim Auffochen den fid) oben bilden-
pen Sdjaum ab. Jn diefem Buderfaft twerden bdie Kiirbisjtiicde
‘ aefodyt, bis fie glajig jind, dann twerden fie mit der Sdaumielle

Derausgehoben und in Steinguttopie gefiillt, Jjt aller Kiirbis ge-

focht, Jo gicht man den Saft dariiber und bindet die Topfe zu.

Sollte der Saft zu reidlich jein, fo fodht man ihn nody ein Weil-

chen ein.
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Bielfach ift eine Butat von guter Vanille oder bon Hngroer
beliebt.

578, Kitrbi@ auf andere rt.

Der Riirbid wird in Wiirfel gejchnitten, in fochendes Waf-
jer gejchiittet, dem ein fleiner Rofjel Salg beigegeben ift, und ein-
mal aufgefodht. Auf feded Pfund Frudt rvednet man %6 Pfund
Buder, lautert ihn und fodht darin die Kiirbisftiicte glafig; eine
fleine Beigabe bon gepulvertem Jngmwer oder von BVanille Hebt
den Gejchmad. Die Kiivbidjtiicde iverden mit dem Shaumlbiel
Deraudgenommen, in ®ldajer oder Steingquttopfe gefiillt und der
©aft jtarf eingefodit, ehe man ihn iiber den Riirbis fitllt. Nady
einigen Tagen wird der Saft abgegofjen, nodymalé qut durch-
gefocht und nad) dem Erfalten iiber die Riirbisitiice gegeben.

279. Melonen.

Wtelonen werden gejdhalt, in Sdeiben und dann in Streifen
tetlt und, mit feinem Bucfer bejtreut, einen Tag fortgejtellt. Auf
1eded Piund Frudt rednet man 300 g Buder. Der Saft, den bie
Friichte zieben, wird jum Koden gebracht, die Stiiden darin gefocht,
doch nidht a1 weich, und in Hafen oder Glajer gefiillt. Der Saft
iird nod) etivad eingefocdht, bariibergejchiittet und mit Pergament-
papier berbunden.

Da Welonen jich oft nicht jo qut Halten ald 3. B. Kiirhis, ift
¢5 gut, wenn man fie, nod) warm in Glajer gefiillt, mit Perga-
ment berbindet, in einen groferen Topf mit LWaifer jeht, diefes
aum Kodhen bringt und o eine Halbe Stunde erhalt. Die Dielo-
nent diirfen dann aber vorher nur Halbweidy gefocht jein,

580. Preijelbeeren,

Die Beeren werden jauber verlefen und gewajden. Vean red-
net dagd halbe Gemht Buder, alip auf 1 Pfund Beeren 250 g.
Sind die Beeren jedodh gut audgereift und DHodhrot, fo geniigen
225 o, Der Bucer twird gelautert, die Veeren hineingetan und
langjam zum Koden gebradt. Wahrend fjie weidhfoden, was etiva
20 PMinuten dauert, nimmt man den fich bildenden Schaum jau-
ber fort, fiillt die fertigen Beerven in Topfe und verbindet fie.
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581, Preijelbeeren nit BVirnen.

SMan vertvendet moglichit fitge und jaftreiche Birnen und zwar
1 Teil Birnen, 3 Teile Preifelbeeren. Die Budersutat ift nad)
ver Giige der Birmen zu bemeffen, auf dad Pfund Frudt etwa
200—250 g Buder.

PBeerent und die in BViertel ober Achtel geteilten, gefdalten
Birnen fonnen aleich aujommen gefocht werden, oder man Ffocht
sunddit die Beeven, hebt fie mit dem Schaumldffel Heraus und
[dft in Dem Saft die BVirnen tweid) werben. Danadh legt man pie
Sriichte miteinander vermijdht in Tibpfe und gieBt den Saft
bariiber,

582. Preifelbeeren mit Kiirbid
iit ebenfalld eine gute Mijdhung. Der Riirbis wird, wie in Nr.
577 bejdrieben, in Gjjig gelegt, nad) bdem Abtrodnen in Ddem
Pretfelbeeriaft glafjig gefocht, mit den Beeven bermifcht und der
Saft dariiber gejchiittet.
Buder 225 g auf 1 Bfund. Verhaltnis der Friidyte wie bei
Mijchung mit Birnen.

583. Preifelbeeren mit Melonen

focht man ebenfo ein ivie bei Birnen angegeben.

584. Preifjelbeeren in Gallert.

Bon den BVeeren werden die reifiten, hodjroten ausgejudyt und
beifeite geftellt. Die iibrigen, eta die Hilfte big zwer Drittel
der Gejamtmenge, jtellt man ohne Wafjer auf gelindesd Feuer 1o
[t fie unter Umrithren Saft 3ieben, al8bann eine Halbe Stunde
focher. Dann treibt man die Beeren durd) ein Haarfied, bringt dad
Mart wieder sum Jeuer und Fodht ed mit dem Halben Gemidt
Juder durdy, alfo auf jeded Pfund Marf 250 g. Die guriidgelai-
fenen Beeren werden nun hineinagejchiittet, alled gujommen zum
Qochen gebracht, 5 Minuten unter Hehutfamem UWmrithren gefocht
und in Gejafe gefitllt.

Diefe At ift bejonders bei hartidhaligen und nicht gut audge-
reiften Beeren zu empfehlen.
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585, Swnitten,

Pan unterjcheivet nac) der Form Apjel- und Birnquitten.
Hat man die Wahl, fo find lebtere als Kompottfrucht vorzuziehen,
wahrend die Abpfelquitten zu Musd oder Gallert benubt werden.

Bundadit werden die Quitten mit einem rauben Tud feft ab-
geriebenr, um da3 Wollige an der Sdale zu entfernen, dann ge-
jhalt und dad Rernbaus entfernt. Die Quittenitiie iwerden
dann, famt den Sdalen und Rernhaus, in Wajfer Halbiweid) ge-
fodit und Dherausgehoben, iwdhrend man das iibrige nodh eine
Stunde fodjen lakt. Dann gieht man den Saft durd) ein Haarfied
und fiigt Buder dagu, auf 1 Pfd. Quitten 350 g. In dem Fochen-
pen Bucferfoft [GBt man die Friidte vollends ieid) werden, legt
jte in Glajer und gibt den noch etwasd eingefodhten Saft dariiber.

Bur Borfidht ift Naddiinften im Wajferbabde zu empfehlen:
jiebe dag unter , Pelonen” Gejagte.

B. Objtmus (Marmeladen),

€8 eignen fid) hiersu alle Frudhtarten; mande entwideln erjt
in einer geeigneten Mijdhung thren vollen Woblgejdhmad. -
jungen find jdhon bdeshalb zu empfehlen, um die Herbheit der
einen Frudht durd) die Siife der anderen auszugleihen und o
an Buder zu jparen.

Betrefid des Buderd ift auf dag bereitds Gefagte (fiehe Seite
193) bingutveifen. @erabe dad itbermagige Budern erwedt oft
Widerivillen gegen jede Art Marmelade!

Hartere Friichte find mit BVorteil vorher zu zerfleinern, indent
man fie durd) die Hadmafdjine dreht. Man verfiirst jo die Foch-
geit und erbalt dem Mus mehr Gejdhmad und dHbne Farbe. Die
Sadmajdjine muB bvorher mit heifem Sodaiajfer abgewajden
und vann noch mit fochendem Wajfer itbergofien werden.

Sebr  jaftreidhen Friihten entzieht man einen Teil Saft
und focht thn gejondert ein. €8 ift dies bei den Amiveifungen ndher
ausgefiibrt,

Buin Cinfochen find einfache irdene Topfe am bejten; auf
®ag find jolde allerdingd nicht zu berwenden, Dier nimmt man
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