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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
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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.
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