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[V. Frudi=Gelee md =Siifte.
1. Johannisdbecvgelee.

s

Die BVeeren, welche veht vetf fern miijfen, werden jer
pritctt und danm ausqepreRt. Auj ' 1 Saft nimmt man
375 ¢ Suder, [dutert bdiejen, bis er flar und i tjt,
worauf der Saft dagu gejchiittet und unter fleifzigent Ab
jchdumen jo lange qefocht wivd, 01§ ex ztemtlich duck it
Hernach Jdhiittet man das Giefocdhte 1 etne Schiifjel mad
fitllt es, wenn ed ehwas qefithlt 1, tn Gildfer.

b. BWon roten Beeren.

Wan Jteeift vote Johaunisbecren ab, Ovingt jie mit
ctiwag Wajjer sum Feuer, lapt e emigenal auffochen,
bi3 Jic qejprumgen jind, uud giegt jie damn, dantit dev
2aft gany flar wird, jwetmal duveh et Sieb oder prejpt
jie duwch ein letnened Tuch.  Hitevauj foht man jo viel
Qiloquanun 3ucker 3 fuvjem Faden, als es Kiloqranm
Saft jind, winunt diejent yum Sucer und (ARt cs  be
fletBiaem Abjchaunten u Gelee einfochen, woze ungefdhe
20 Whnuten nitig fetn werden:

Als Getvinf fiir Kvanfe fehr qut, tudem man 1 €
(6fel voll Gelee mit '/, 1 Wajjer vermijdht. Dad Getrdant
poxf aber nur mit Crlaubnis des Avates qeretdht werden.

c. Bon jdhmwarvzen Beerei

Wird aberettet wie My, 1, nur dary das Kodher blof
y Wimitten dawern. Gutes Heilmittel gegen Hujten und
Setjerfeit, ndem man 1 Cploffel voll Gelee mit '/, |
tochendent LWaifer vermijcht und ofterd vavom warm frintt.

¢ Johanmidbeergelee wivd aud) dad Gelee aud Himbeeren , Virnen
tten

bevetet.

D
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2. Stadelbeergelee.

Halbretfe Stacdhelbeeren werden gepubt, qewajche
auf jchwaches Feuer niit jo viel Wajjer gefest, daf
iber die BVeeren aebht. Naddem man ed einige HBeit hat
fochen [affen, gieBt man den Saft ab umd gibt auf '/, kg
Saft 375 g gelduterten Jucter. Saft und Buder werden
nun it etnem ftetfen Gelee eingefodht, das man ctwas
erfaltet tm Gldjer Fiillt.

3. Preipelbeergelee 3um Werjicven falter
jfither Speijen.

Die Beeven werden auerit qefodht, daun der Saft ab
qeaojjent und mit Jucer aufs Feuer qejest (auf '/ 1 Saft
fommt '/, ke Sudet), wo er bet fortwdhrendem Schdnmen
15 Wiinuten gefodht wird.  Vadpher jeht ma
pont Feuer ab, mimmt den Scdawm weq
Gelee m Gldajer. Durd) ju langes Sochen vevliext es
jetie vote Favbe, doch mufy es jo feyr werden, daf man
ed 1 feine Blattchen jdhneiden Efanm.

4. Upjelgelece.

Von abgefallenewr Apieln wird das Kevim et
fernt wnd jeder Apfel im 4+ Teile qejchnitten, itichi
aefhalt. Dann ntmmt man die Halite I8 1D Die

Hilfte Waljer tn dem Wape, daB es itber den Apjeln
swjammengeht, und bringt es iiber das wp nan
¢8 etmige Heit fodhen [apt. Machher jchitttet man alles
in etn letnened Tud), damit der Saft abtrovfen famn
Bulept nimmt man ouf '/, 1 Saft '/, kg Suder und
fodht es nun zu didem Gelee etn.

5. Himbeerz: und Vrombeerjaft.

MWean jtellt die Himbeeven oder Brombeerew i etem
weoenten Gdejchivre, gut zugedectt oder yugebundern, jo lange
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i vent Reller, bis jie anfangen ju jteigen, und preft jie
damt fejt aus.  Den andern Taq [dutert moam auf 1 |
Saft 750 g Bucder und '/, 1 Wajjer zu furzem Faden,
qibt dem Saft dazu und fodht ihn unter fletpigem Ab
jchaumen 615 ex hell ijt. Davauf (GHt man ihn erfalten
und fitllt ihn in Flajden, die aber erit nach cinigen
Wodhenr fejt augemacht werden divfen.

ird yu Pudding qegeben und it mit Wajjer ver
piinnt fiiv Kranfe jehr erfrijdhend. :

6. @tevilijierter $Himbeerjaft.

Die Hintbeeren werden fauber verlejen und mit dem
aletchen Gewidht Sucer vermtjcht, dann qut jerdriickt uno
0 1 qroRe Sonjervenglifer gefitllt, worauj jie fejt ber
ihloffen 2 Stunden tm Wajferbad gefocht werden. Wenn
die Gldjer etwas abgefith{t find, filtriert man die Fritchte
durch ein feines Haarvjied, auj welches noch eine Serviette
ausqebreitet wurde.  Jjt der Saft, in weldhem nidht ge
vithrt werden darf, duvchgelaufen und erfaltet, jo wid
ev i Jlajchen qefiillt, die man verforft und verjiegelt
it Seller aufbewabhrt. Die uviickgedlicbenen Himbeeren
werden mit Sucter und ctiwas Wajjer nodmalsd aufgetodt
ud wie gewdhnliche etngenmachte Himbeeren verwendet.

7. Sividenjaft.

Sdhwarze Sauerfivjchen werden entjteint und 4—5H Tage
wugedectt in den Seller gejtellt. - Dann prefit man den
Saft bdurd) etn Twch und (@Rt thn diber Nacht jtehen.
Hievauf giept nan ihn forgfiltia ab, jo dah der Boden
jaf auciicdbleibt. M gibt man 375—5H00 g Juder auf
', kg Saft in den Saft jum Auflbfen, worauf man ihn
auf bdagé Feuer bringt, 6is er foht.  Nadydem nan thn
abaejchammt Hat, (Bt man thn diber jdpvadhem Feuer
langjam weiterfochen, 6id ev flav ijt. Crfaltet wird er
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in qejdwefelte Flajden gefitllt. Damit der Saft jich befjex
hilt, faun man die Flajchen vor dem Verjiegeln im Wajjer
bade 10 Minuten todjen.

8. Guter Pomervangenjdhalenjivup.

Manw nimmt von der dujeren Minde auserlejencr
Pomeramzen S0 g, jchnetdet Jie gany flenr und qiept '/, 1
Rhetmoein dariiber oder i Crmangehimg defjen joujt cuen
alten quten, abgelagerten Wein, preft das Ganze nad
9 Tagen aus, jebt 750 g gepulverten weifen Juder hin
e und Ovingt e8 in etiem Mejjinggeidhive aufs Feuer,
o man & eiimal. aber nichgt mehy, aujfocden (apt. Jtad
dem mai €8 vom yeuer abgenonmient fHat, gieBt man e@
in eine Porzellanjibiiiel und (@pt es davin falt werven.
Sierauf wird es in eine weithaliige Flajche gefitllt, die man
qut vertorft.

: 9. Johannisbeerjirudp.

Auf 500 g Johannisbeerjaft fommen VOO g Suder.

Den Bucer [kt man auf dem Feuer nuv vergehen, bis

er fchdumten will, und Oringt den Saft himein, dem man

aber micht fochem (ARt Machbem man ihn vom Feuer
qenommen hat, wird er jum Crfalten gejtellt und dann

m Jlajchen gefitllt.

V. Gedbrrte Friidhte und Geniije.
1. Jwetjdgen.

®ut reife Swetjdhgen, die ant Stiele ydhon ehwas

runlig jind, eignen My aum Dovven amt bejten.  Wean

ftellt eine mneben die anbere, die Stieljeite macd) obem,

quf ein Blech oder Vrett, dad emen -+ em hohen Shand

fat, bringt es iiber Macht oder am Tage, wenn das ewer

nicht mehr Ovennt, in den Bratofen, die ubrige ; et aber
3

)
)
in ben Warmbalter. Am Dejten eignet jich ein Badofen,

BadenWiirttemberg



	Seite 474
	Seite 475
	Seite 476
	Seite 477

