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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

BadenWiirttemberg




	Seite 201
	Seite 202
	Seite 203
	Seite 204

