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Die hier angegebenen Budernengen twerden mander Haus-
fraw gu gering erjcheinen, ba fie bidher an einen groferven Ber-
braud) gewidbhnt twar, dod) ein Verfud) zetaf, daf joldy Dus bicl
angenefhnter und natiivlicher fhmedt ald mit reichlicdher Buder-
autat.

Bei geniigendem Eindicden ijt die Haltbarfeit ficher. Das Wus
mup oben eine fefte Dece haben und darf feinen Saft ausdfreten
[offen. ©ollte died doch etnmal der Fall fein, fo mup dasdg Mus
unter fortwdhrendem Rithren nod) einmal Jtarf durd)gefodht

iverden.

C. Jrudytpajten

entitehen, mdem man Pus noch tveiter emmdickt, Hig der Rithrloffel
fteben Dbleibt. IMan bevorzuat zur Pajtenherjtellung  folche
Friichte, die nicht allzu foftreich jind, oder man entzieht ibhnen
einen Teil deg Sajtes.

Bur Pajtenberettung jind am beften au verwenden, geordnet
nad) ibrer Cignung fiiv diejen Swect:

S pfel, PBilaumen,
Suitten, Qirichen,
Birnern, SHagebutten.

Pretfelbeererr,
9ipfel, Quitten und Birnen tverden, ivie bei dem betr. WViug
angegeben, mit moglichit wenig Wajfer zerfodt, durchgetrieben und
dad Mus eingedicft, wobei nur wenig "{m‘fv' betgefitgt toird, da
die Paften, wenn fie eintge Jeit liegen, immer jiifer 1d11iiL‘lTL‘1 ald
bad frifhe Marf; bei jiiGen Iipfeln geniigen B0—T75 g Buder auf
pas Bfund Vtart, mebr jaure erfordern bis zu 14 Pfund. Bei
jehr jaftretchen Jpfeln (ot man die weidhgefodite Frudt auf einem
FTuche erjt etiwasd Saft duvchtropfen und dict nur bas Wiarf ein.
Diefe dret Fruchtarten laffen Jich untereinander mijchen, bei
Birnen 1jt eine Mijchung mit Upfeln oder mit Pretjelbeeren an-
guraten.
Pilawnen und Kicfdhen werden entiteint, durd) die Had-
najchine getrieben und, nachdem daz WMus focht, ein Teil deg Saf-
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ted fortgenommen. €iige Sirjden erfordern feinen Bucder, jaure
und Pilaumen eine Sutat von 75—100 g auf das PRrund Dart.

Reetjelbeeren focht man jo an, wie unfer Mus bejchrieben,
ichiittet fie auf ein Tuch und berwendet ben ablaufenden &aft als
jolchen oder zu Gallert. Das Marf veibt man durd) ein Haarjieb
umd dictt ez mit Bucfer ein, 200 g auf 1 Pjund Mart.

Sagebuttenmart, wie bei PMus Nr. 596 gewonnen, mijdht man
mit ein Biertel Apfelmart und qibt Buder tvie bei Preifel
beeren nazit.

Das genitgende Eindiden ift BVedingung sur Haltbarfert der
Paften. Dasg Varf mup fich vom Boden ablbfen, und der Loffel
darin ftehen bleiben. Fortwdhrendes Miihren wdbhrend des Ein-
dicend 1ft nicht zu vergefjen.

Man jtretcht die Pajte veidhlich gweifingerhoch auf Lergament-
papier, trocnet jie an der Quft oder tm lawen Ofen und wendet
fie nady einiger Reit wm. Sie toird, in Pergamentpapier einge-
inicfelt, trocten und fiihl aufbewahrt und beim Gebraud) in Bievede
gejchnitten.

©3 fei hierbei noch bemerft, dap jolde Frudtbajten eine will-
fonumene ,Qiebesgabe” fiir unjere Feldgrauen find. Man ftreidt
die Majje gleich in nidht su Hobe, mit Vergament ausgelegte Feld-
poftEaftchen, jtitrat fie aug, naddemt fie fejt georden ift und [aBt
fie vingsum trocfen twerden, ehe man fie in den Kajtchen vevjchictt.

614. Qarittenbrot
it cine bejonderve vt Vafte, bet der nan unter das Vearf nod)
qebactte Mandeln oder Hafelnitjje gibt.
i gleicher Weife wird
615. Hagebuitenbrot
bevettet.

D. Gallert (Sul;, Gelee)

itellt man aud Frudtiaft Her. Da hievzu veichlich Sucer uneclah-
lich, bejchrinten wir uns gurzeit auf jolde Friichte, die ein bejon-
ders feftes Gallert geben und fodjen nur fleine Pengen davon,
hauptiadlich fitr Sranfe und Genejende.
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