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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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Aus diefen Grinden find nur die nadijtehenden 5 Arten ange- i
geben, die Imfithbrung fhwer gelierender Friichte wie Erdbeeren,
Himbeeren, aber unterlafjen.

616. Apjelgallert.

Dag jdonjte Gelee von wunderbollem Aroma und goldig-rot-
licher Farbe erhalt man, wenn man einen Teil Wild-(Holz-)apfel
mitberienden fann. Die Abfel twerden ungejdhalt, nur gemwajdhen
und gerjchnitten, mit wenig Wajjer weidhgefodht und auf ein Tudh
gum Ablaufen gefchiittet. Wil man nur Gallert gewinnen, jo
preBt man die Riidftande fejt aud, nadhdem das Durchtropfen auf-
gehort Dat; bdann mup man den Saft beim Kochen forafdltin
jhaunten, D. b. allen aufiteigenden diden Sdawm, der jich am
Jtande anfeBt und dad Unveine enthalt, forinehmen.

sm andeven Falle berivende man dad auf dem Tuche Burid-
bletbende 31 PVius oder Pafjte.

Der Saft wird gewogen, auf jedes Pfund Saft 350 g, bei
jauren ober Fallapfeln 256—50 g mehr Buder dazu gegeben, unter
bjdhaunten big zur Geleebrobe gefodyf, b. §. bis ein Tropfen, auf
einen falten Teller gebracht, jchnell fejt wird oder, in Waffer trop-
fent gelafjen, nicht mebhr zerfliept.

Noch hei in Glafer fiillen und nad) dem Crfalten zubinden.

3u beaditen ijt, baf alle fitr Gelee beftimmten Sifte vor dem
Ausbrejfen gefodht werden miiffen, dbamit Had in Scdhalen und ‘
SKernen fikende Peftin (der Gallertitoff) geldft wird. NRoh ge- 1
brepte Sadfte gelieren {dywer, dfter garnicht. Gelee mup jtets auf i
flottem Fewer {dhnell eingedidt werden, da man bei 3u lanagjamen
Feuer nicht Gallert, jondern eine Art Sivup erbalt.

{tberreife Friichte geben zmwar viel Saft, aber fein &elee, fon-
nen deshalb fiir lehteren Bmwed nidt genommen twerden.

617. Johaunidbeergallert,
Die aufgefodhten Beeven IaBt man durdhtropfen, mit oder
obne Preffen.

In Bucer vechnet man auf 1 PLhund Saft 400 g.
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618. Gallert and jchiwarzen JIohannidbeeren,

Die Beeren werden aufgefodht, geprept und, unter jauberem
9(bjchaumen, mit gleihem Gewidht Buder wie Saft gefocht.

619. Preijelbeergallert,

Die Beeren werden aufgefocht und abiropjen gelaffen (Viarf
st PVajte) oder audgepreht. Mit 350 big 400 g Buder auf 1 Piund
Saft einfoden.

620. Darittengallert.

Die Vorberettung und Kochen ift ebenjo wie bei Apfelgallert.
Sucder 450 g auf 1 Pfund Saft.

E. Frudytidafte.

Die Herftellung dev Sifte gefdhieht auf aweierler Art:
{, durd) Auspreffen der voben Frudit mittels einer Preffe, 2. durd)
uffochen und Durchtropfen. Ju lebterem Bwed nimmt man bei
fleinen Saftmengen einen jpiten Beutel aus lofe gewebiem Stoff,
niiht 2 Senfel an und bhingt mit diefen den Beutel an 2 Stod,
die itber ein DHobed Gefidh geleat werden. Vei groperen Wiengen
fippt man einen Stuhl auf den Kiidentifd), befeftiat ein jtarfes,
fefted Qeintuch mit den 4 Bipfeln an den 4 Stuhlbeinen und jdiit-
fot Dag Objt auf diefed Tuch. Durch die Schiwere ded Srudtmarfes
fidert der Saft hindurd); dag Wiarf wird dann nod) His auf bdie
trodfenen Miidjtinde ausgeprefpt.

Das Kldren deds Safted gejchieht cbenfalls auf aver Acten.

Wil man die Safte ohne Suder jterilifieren, o [dht man den
Saft durd) ein feined Tudy laufen oder, wenn man ihn gang be-
jonders flar Haben 1will, nimmt man 2 Seibtiidher mit einer Jwi-
ithenlage bon Filtrierpapier, dasd fter gu erneuern ijt. Der Sajt
wird dann gleid) in Patentflajden gefiillt, dod) nur jo fveit, dap
der Flajdenbald fret bleibt, und die verjchlofienen Flajden im
Rafjerbad (fiehe Seite 196) biz ans Kochen gebracht und jo 25 biz
30 Minuten erhalten.
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