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Frischhalten von Obst.
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Frijchbalten von Obft.

Rpfel, gans oder geteilt.

Suderlsfung: fiir jaure pfel 500 bis 600 g Buder, fiir weniger faure pfel 400 g
Buder auf 11 Waffer, je nady Gefchmad auch nodh weniger,

Erbibungsdauer: fiir weidhe Sorten in engen Gldfern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten
bei 80 Grad C.

Die Jipfel jchile man gleichmadfig, lajfe Heinere gang und bohre das KRernbaus
aus, teile grofere in Halften oder BViertel, Scheiben pder Ninge und fchneide das
Rernbaus aus, lege die Stitde in ein durd) Salzwaffer gegogenes Such und dede
die Bipfel iiber die Friichte. Hat man o viele SGtiide, dafy man ein Glas fiillen
fann, lege man die Friichte feft in ein Glas, iibergiefe fie mit dDer Juderldfung
und erbije fie, wenn man geniigend Glijer gefillt hat,

Upritofen
behandle man finngemaf wie Pfirfiche, jedoch vhne fie gu fchalen.
Buderldjung: 500 g Gucer auf 11 Wafjer.

Birnen.

Buderldfung: fir f{iilge und faftige BVirnen 400 g Buder auf 1 1 Waijer, fiir weniger fiife
mebr Juder.

Grhiungsdauer: fiir weidhe, faftige, geviertelte Birnen in engen Gldjern 20 Minuten,
in weiten 25 MWinuten bei 90 Grad C; fiir weniger weidhe Birnen in engen Gldjern 30 Minu-
ten, in weiten 35 Minuten bei 90 Grad C, fiir harte, aber dodh reife Virnen in engen Gldjern
45 Minuten, in weiten 50 Minuten bei 90 Grad C.

Man wabhle Friichte mit weifem Fleijdh. Kleine Sorten mit diinner Schale
tonnen mit diefer eingefiillt werden, nachdem bdie Bliite entfernt worden ijt.
Grofgere Friichte teile man in Halften oder Viertel und entferne das Kernbaus.
Wabrend des Sehdlens lege man die Stiide in ein durch Salzwaffer gezogenes
Fuch und dede ein gleiches dariiber, Man fiille die Stiide ober gangen Friichte
miglichjt feft ein, iibergieRe fie mit Fuderléjung und erhitie {ie. Gange BVirnen
fterilifiere man 10 Minuten linger.

Brombeeren
behanble man wie Himbeeren, nur nehme man auf 1 kg Beeren 1/, kg Guder,
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Grdbeeren.
Budergugabe: 250 g Griefauder auf 1 kg Friichie.
Grhiungsdauer: in engen Gldjern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten bei 75 Grad C.
Man wible fejtfleifchige, mbglichjt dDuntel gefarbte Friichte, wafche fie in cinem
SHaarjiedb fauber und entferne Stiel und Kelchblitter durch AUbkneifen, obne den
Gruchitnoten berauszugichen. Man fchichte die Beeren, lagenweife mit Juder
purchitreut, in einen irdenen Topf, lajje fie eine JNacht an febr tihlem Orte
fteben, erwdrme f{ie am anberen Morgen leicht, wobei man die Beeren bHfter
durdyeinanderichiittelt, hebe fie mit einem Scdaumlbffel beraus und fiille fie
mbglichit feft, jedoch obne fie su quetichen, in die Gldfer. Den Sajt toche man
efwas ein, giefe ibn dann iiber die Friichte und erbie diefe,

Heidelbeeren.

Buderaugabe: 300 g Buder auf 1 kg Beeren,

Erhibungsbauer: in engen Gldfern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten bei 80 Grad C.
Die jauber gewajchenen, abgetropften Beeren {chichte man, mit Suder durch-

ftreut (je nady Gaure bis gu 500 g Buder auf 1 kg Beeren), in eine Sebiifjel,

laffe diefe iiber acht an febr Hiblem Otrte jteben und fiille Dann die Beeren

mbglichjt feft in die Glajer und erbige fie.

Himbeeven,

Buderldjung: 500 g Buder, fiir jauerliche Sorten 800 g Buder auf 1 1 Waffer.

Erbihungsdauer: in engen Gldfern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten bei 75 Grad C.
Sorgfiltig gepfliidte rote Himbeeren fiille man dicht in die Gldjer, fibergieRe

fie mit Der beiffen Juderldjung und erbike dann recht langjam,

Sobannigbeeven.

Buderldjung: 500 bis 750 g Buder auf 1 kg Beeren.

€rhiungsdauer: in engen Glifern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten bei 75 Grad C.
Bum Frifchhalten eignen fich nur die groffriichtigen Beeren, gleidhviel ob rot,

weify, gelb vder fhwary, Die Beeren werden mit [ofer Hand vder einer jilbernen

Gabel abgebeert, mit einem Geiber in veichlich taltes Waffer eingetaucht und

rajch gewafchen. Darauf werden fie in die Gldfer eingefiillt, mit heiger Juder-

[Bjung iibergofjen und febr langjam erbifit,

Kirfchen.

Buderlbfung: fiir Guglirichen 300 g Buder, fiir Sauertitichen 750 g Buder auf 1 1 Wafjer,

Siife Kirfchen nur mit wenig Juder durdhitreut,

Erbiungsbauer: in engen Glifern 30 Minuten, in weiten 35 Minuten bei 80 Grad C,
Die grofifriichtigen, fleijchigen Gorten mit fleinem Kern find vorguziehen,

Man entitiele die gewajchenen Rirjchen, fiille fie redht dicht in die Gldfer, vbhne

jie 3u quetichen, iibergiee fie mit Guderldjung oder durchitreue fie mit Juder

und erbite fie.

12

Baden-Wiirttemberg



e
1om

),

i,

il

[0l
1N
1]

lig

e

i

SRR e Gt e EUE Eie gl eshinb and i BiE X

Mivabellen.

Buderldjung: 500 g Buder auf 11 Waffer.

Crhibungsdauer: in engen Gldjern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten bei 75 Grad C.
Man wable moglichft groke, wobljchmedende Friidhte mit garter Schale, die

nicht fiberreif find, fille fie feit in die Glafer, iibergiefie fie mit falter Juder-

IBjung und erbibie fie.

Prirfiche.

Buderldjung: fiir gange Fritchte 300 bis 500 g Buder, fiir halbe, entfteinte Friichte je nach
Gorte verfchieden bis gu 750 g Buder, fiir Blutpfirfiche 900 g je auf 1 1 IWajfer,
Crhibungsdauer: in engen Gldfern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten, in fehr weiten
und boben 35 Winuten bei 75 Grad C, gange Friichte 10 Minuten Linger.

Pfirfiche miiffen reif fein, Friibpfirfiche eignen fich weniger gut, Sorten, die
fich fchlecht vom Stein [bfen, lege man gany ein. Man jchéle die Virvfiche, indem
man fjie furze Beit in fochendes und dann jofort in taltes Waffer legt. Dann
lapt fich die Haut mit einem Brongemefjer abzichen, Die Pfirjiche iibergiehe man
mit der entfprechenden Juderldjung und erhige fie,

Preifelbeeren (KRronsbeeven).

Budergugabe: 750 g Buder auf 1 kg Friichte ldutern,
€rhibungsdauer: in engen Glajern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten bei 00 Grad C.

Gut verlefene Friidhte werden jauber gewajdhen und dann 10 Minuten in
Lauterjuder gefocht, Man laffe fie im Topf balbwarm abtiihlen, wobei man
fie beftindig jdhwentt, fiille fie in Gldjer und erhife fie,

Quitten,

Buderldjung: 750 g Buder auf 1 1 Wafjer.

€rhijungsbauer: in engen Gldfern 30 Minuten, in weiten 35 Minuten bei 80 Grad C.
Schine, grofe Friichte reibe man mit einem Tudye ab, jhile fie, {chneide fie

in Stiide und entferne die Kerngehiuje. Dann fodhe man fie in leichter Guder-

[Bjung fury auf, bis fie fich leicht durchitechen laffen, fiille jie in Gldjer, iibergiche

fie mit der Guderlbjung und fterilificre jie,

Nicht BVilligteit,

fondern Qualitdt ijt beim Cinkauf entjcheidend!

Gelbft bei etwas boherem Preis ijt das Qualitits-Ron-
jervenglas Marte REX Das billigjte im Gebraudy!
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Wettere ausfibrlide Rezgeplte finden

Ringlotten (Reineclauden).

Buderlffung: 600 bis 750 g Buder auf 11 WWaffer.

Crbikungsbdauer: in engen Gldfern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten bei 75 Grad C. \‘_.'I‘
Man wible moglichit grofe, reife, jedoch nicht iiberreife und nicht aufgeplabte o
Griichte, wajdye fie, trodne fie ab, durdbjteche jie mit einem diinnen Hvlzcdhen, bt

fiille fie in Glifer, iibergiefie fie mit talter Suderldjung und echife fjie.

Stachelbeeren,

Buderldjung: 800 g Buder auf 11 Wajfer. l\‘:
Erhiungsdauer: in engen Gldfern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten bei 75 Grad C. rr
Man wdble unreife Beeren, befreie fie von Bliite und Stiel, wajche fie, \Jr
L]

durchiteche fie mebrmals, iibergieRe fie in einer Schiifjel mit heier Buderldjung,
bis fie gelb erfdyeinen, lafje fie abtropfen, fiille fie in die Gldjer und erbibe fie.
2ils Kudhenbelag fterilifiere man die Stachelbeeren ungezudert,

Weintrauben,

Buderldjung: 500 g Buder auf 11 Wafjer.

Erhijungsdauer: in engen Gldfern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten bei 80 Grad C.
Man wafche ausgereifte Beeren, obne jie von der Traube zu trennen, entferne

alle iiberreifen oder gar angefaulten Beeren, lege die gangen Trauben in die 58

Gldfer, fibergiefie fie mit Buderlfung und erbife fie. ‘

Swetjchen (Pflaumen).
Suderlbfung: auf 1 kg Friidhte 1/, kg JGuder lautern.

Erbikungsdauer: in engen Glijern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten, in fehr weiten und
grofjen 30 Minuten bei 75 Grad C.

Man wable gut ausgereifte Friichte, wajche jie, teile fie in Hilften, lafje jie
im Lauterguder cinige Male aufwallen, fiille jie beify in Gldjer und erhife fie.
Als Kuchenbelag erbifje man die Jwetjchen ungezudert.

Frifchhalten von Mus,

Erhigungsbauer: in engen Gldjern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten, in febr weiten
35 Minuten bei 90 Grad C.

[a )
Recht reife Friichte oder Beeren der verjchiedenjten Art reinige man, freibe pul
fie, wenn man das Mus ohne Kerne liebt, durd) ein Haarfieb und foche den G
Gruchtbrei mit ben unten angegebenen Mengen Guder did ein, Dann fiille man
bas Mus beify in Glafer, lafje es offen, nur mit einem Mulltuch bededdt, erfalten A
und fterilifiere es dann. @i
Buderazugabe auf je 1 kg Fruchibrei: tm
Upfelmus /,—/; kg; Brombeermus 1/,—3/; kg; Erdbeermus 1/, kg; Himbeermus 1/,—3/, kg R
in 1/, 1 Waffer geldutert; Fobannisbeermus 2/, kg; Kiirbismus 3/, kg in Wafjer geldutert; i
Pilaumenmus, Jwetidhenmus, Gefdly, Powidel, Kraut ohne Fuder; Quittenmus ¥/, kg; fille

Stadyelbeermus !/, kg.
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