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B. Gemilchte Marmeladen von Steinabstiriichten.

Reht veife Netmetlauden, Weivabellen, Aprifofen und Bjide werven
entjteint, letere audy gejchilt, und in teine Stitde qejdhmittert.  Hievauf
werden die FJriichte gervogen und jujammen i einem geeigneten Kodjtopy,
weldher aber nicht von Kupfer oder Meffing jein davf, jdhichtweife mit joviel
Auder Hineingetan, wie dad Gewidht der Friichte Dbetrigt. Den Kochtopy
jftellt man auf einige Stunden fort, damit die Fritdjte Sajt ziehen. Hierauf
werben jie ju Fewer gebradyt unv jo lange gefocht, DIS die Weavmelade die
nitige Fejtigleit erfangt hat. Dann fitllt man jie i bie vorgewdvmien
®idjer und exhitt 10 Minuten bet 90° Celfius.

9. Die Sriihhaltung von Kraut und &elee.

)

Sraut und Gelee jind Erzeugnijfe aud bdem A bitfajt, welder 3u
einer gallectartigen Ronfijteny eingefodht wird, bet Bugabe von Buder. Dieje
Graeugniffe mitfjen moglichit ihre natiicliche Farbe erhalten. Das Einfodhen
muf daher moglichit vajch bei lebhaftem Feuer in flachen und mdglichit
weiten Gefidfen ftattfinden. LWilrde der Sajt fangjam fodjen, fo iiivbe er
bie Fhigeit ju gelieven, verfieven. Anuch der Reifegrad der Frithte fpielt
hiev eine fehr grofie Nolfe. Dad Peftin it bevjenige ©toff, weldher dad
Gelieven hevvorbringt, ed findet fidh mur in veifen Fritchten. In unveifen
Fritchten ift dad Peftin nidht enthalten, o8 wird aber dad Peftin aud
Peftoje durc) dad Rodjert gebildet vefp. umgewandelt. Infolgedefjert tarm
unveifes Objt wohl jur Geleebeveitung genommen werden (Fallipfel). 3n
iiberreifen Jritdyten finben wiv dad Peltin nicht mehy, hier bat o8 fich
beveits in eirie anbeve Subjtany wmgebildet, weldjer die Eigenjdhajt, Gelee
su bilben, volljtinbdig abgeht. Hievaus geht heroor, baf dag ODbft veif jein
muf, aber feinedweqgd itberveif.

Da fjih bdas Peftin vorwiegend diveft unter ber Schale der Friichte
befindet, diivfen diefe unter feinen Umijtdnbden gejchilt werben.

Qeiver werben dieje Gryeugnifie Hiufig, der Haltbarfeit wegen, burd)
einen ju grofien Bucevsujos verteuert und fajt ungentefbar gemadht. Hier
find wieder die jogenannten ,Wediden Geleeglifer gut angebradt. Jndem
die Gelees nad) dem Kochen nochmafs jtevilifiert werden, ift ein Verderben
devfelben auch) bei den geringjten Buderyugaben volljtindig ausgefchlofjen,
und madjen fich bdie Ausgaben fitr die Gldfer fjdhon burc) die hohen
Griparnifie an Buder im erften Jahre bezahlt, den beffeven umd feineren
Gefdhmact diefer Geleed nicht mit in Crivagung gezogen.
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Dad Cinfoden ber Fruchtiajte gejdhieht jo lange, bid die gallert
avtige Konjifteny hevgeftellt ijt. Diefes wird man bdurd) bdie jogenannte
s Oeleeprobe” gewafhr. DHat man den Sajt einige Aeit gefodyt, und bhat
berjelbe eine gewiffe Didjliifjigleit angenonunen, bann [Eft man einige
Tropjen bedjelben auf einen miglidhjt falten Povyellantelfer fallen. Beo-
bachtet man nun, dai der abgetropfte Sajt aui dbem Teller in Ffurser Seit
fteif und fejt tird, jodafl er fih abheben (Gfit, jo nmimmt man jojort den
Steffel vom Feuer, fiillt den Sajt in die vorgewdrmten Wedjdhen Geleeglifer,
(At fie etwad abbithlen und jtellt fie hievauf in den Apparat, biejen
in vorgewdrmted Waffer und evhitst die Gldjer 10 Diinuten bei 90°
Celfius.

Da durd) ju langed Soden der Saft die Fibhigleit, Gelee 11
bilben, verliert, jo mufi bdie Geleeprobe Bfters vorgenonmumen werben, wm
ven redhten ugenblic€ nicht 3u vevpajjen.

I. Rheinisches Apfelkraut.

Hievsu ninmmt man nur veife Sitfdpfeljorten. Diefelben werden
nad) Gntfermung der jhlechten Stellen jauber gewaijchen, in fleine Stitcddhen
geidhnitten und in einer Objtprefie jum Ausprejjen gebracdgt. Der Saijt
wird i einem geeigneten Kochtopi auf lebhaftes seuer geftellt, ju erjtevem
wird nod) etwad Suder oder aud) noc) Birnenjaft gegeben, vielleidht nod
etwaé fein geftoener Zimmt und Nelfen, und dann fo lange gefocht,
bid ev vedjt dicflitjjig geworden ift. Hievauj fitllt ntan den Saft in die
vorgewdvmten Gldjer und evhit 10 Minuten bei 90° Ceffius.

Ober aber, die [eingejnittenen Friichte werden mit joviel Wafjer
auj's8 Fewer gefest, daf fie eben damit bededt find. Dann werden fte
weid) ober gar gefocht, aber nicdht jo weit, dafy fjie zerfallen. Dann werden
fie entweber duvd) ein Tud) geprefit, oder in einer Objtprefje jum Ausdpreffen
gebracdit. Der Sajt wird damm, wie angegeben, weiter eingefocht.

2. Apfel-Gelee,

aud unveifen pfeln (Fallipfeln).

Aud unveifen Apfeln (Falldpfeln) fann man ein gany vorsiigliches
Oclee herftellen. Die Friidhte werden fauber abgewaidhen, in fleine Stiide
geidhnitter, wobei bdie wurmigen und angefoulten Stelfen ausdgejdnitten
werden.  Dieje Stitcte werden mit joviel Whajjer iibergofien, daf fie damit
bedect jind.  Hievauf werden jie gar gefocht. Dann [GHt man bden Sajt
durd) ein leinene$ Tud) ablaujen, ofne die Apjeljtitcte ju driicfen oder 3u
prejfjen.  Will man es dod) tun, wm mbglichit viel SGelee 3 gewinnen,
muf man den gewonnenen Saft nodhmald duvd) Papier filtvieven.
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Den gewonttenen Sait fet man, nadpem perjelbe gewogen, in einem
geeignetenn Kodytopf auf's Feuer, gibt auf ein Kg. Sajt 400 gr. Buder
und ehwad BVanille imd fod)t den Sajt unter fleiigem Abjchdwmen bid Fur
rertigen Geleeprobe, Dann fiillt man dad Gelee BheiR in die vorgewdvmien
®lifer und erhist 10 Minuten bei Y0 ° Celfius.

®elee aus reifen Apfeln.

Hievzu fanun man alle Sorten 2pfel verivemdern, Iwenn fie v veiy

jind. Natitelih) hiingt dasd eratelte Produft von der Feinbeit der Ipfel ab.
Dag befte Gelee liefern die gewiivzten Reinettenjovten.

Die Fritchte werden jauber gewajdjen und in fleine Stiicde gejchnitten,
angefoulte oder wurmige Stellen werden au@gejdnitten.  Hievauj werden
die erfleinerten Jritdyte in einem geeignieten Rodtopf mit foviel Waffer
fibergoffen, Di8 fie jchwad) damit bedect jind. Dann werden fie jo lange
qefocht, 0i8 fie gav geworden find.  Berfallen biivfen fie auf feinen Fall.

Dann werben die Friidhte weds Gewinnung ded Sajted in eier
Prejfe ausgepreft, bder gewonene Sait wird durd) ein Ddidhted Tud,
Silsbeutel oder Papiev filtviert, gewogen, Pro Kilo Saft mit 400 gr.
Fucer verfest, ju Feuer gebradyt wd o lange unter fleifjigem Abjdhanmen
gefocdht, bid ev bie Geleeprobe Dbejtanven. Hievauf wird dad (Selee Deify
in die vovgewdvmten Gldfer gefitllt und 10 SDinuten bei 90 evhist.

it 3. Aprikosen-Gelee.

Ein Kg. vedt veife, jedod) nidt itberveife Aprifojen werden entjteint.
Hievauj werden 2 Kg. Buder mit 1/, Lhr. Wajjer vedht ftavt eingetocht,
bann werden die Uprifojen hineingetan und jo lange gefocht, big fie duxd)-
fichtig geworden find. Pievauf (EEt man bie Jritdhte durd) ein feined Sieb
ablaufen, der Saft witd in die vorgewdvimten Glifer gefitllt und diefen
10 Minuten bei 90° exhitt.

Die iibrig gebliebenen Apvifofen Einnen dann u Weavmelade (. .)
vevarbeitet werden.

4. Berberifjen-Gelee.

Recht veife Bevbevigen werden mit wenig Waijfer auf's Feuer gejeft;
fobald jie Halbweid) geworden find, werden fie i einer Objtpreffe titchtig
ausgeprefit. Der gewontene Sajt wird nochmal® filtriert, gewogen, (auf
ein Rg. Sajt werden H00 gr. Juder dagugegeben) und auf redit lebhaftem
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Abjchdrmen jo lange gefodht, bis er gelievt. Hievauf
dvmten Ofldfer und erhist 10 Witmuten

Feuer unter fleifiige
fitlft man da8 Gelee in die vovgen
bei 90 Celjius.

5. Brombeer-Gelee.

NRedht veife BVrombeeven werben in einem geeigneten Kochtopf auf
vedjt jchwachem Feuer bid yum Kodjen evbit. Hievauj werden die Beeven
titchtiq ausgeprefit, der gewonuerie Saft wird gewogen, mit Sucer verjebt
und in einem geetgneten Topf nodhmald ju Feuer gebracdht. Auj ein Sg.
Saft vedhnet man 400 qr. Ruder. Der Eajt wird dann bid jur bejtandenen
Probe eingefocdht. Dad fertige elee fitllt man in die vorgewdrmten
®fdfer und erhist 10 Wiimuten bei Y0 Celjius.

Die Brombeeren geleeren jebyr jchmell und geben ein feines, jehr gejun=
bed, =namentlic) fitv Rinder jehv ju empjehlendes Broduft.

6. Birnen-Gelee.

Deife, iedbod) nicht itbevveife Friihte ved)t avomatijcher Sorten terden
jauber abgewijdht, in fleine Stiictchen gejchnitten (nicht jchdlen) und in einem
geeigietert Rochtopi mit joviel Waffer su Feuer gebracht, daf fie damit
gevade bedectt find. Hievauj werden fie jo lange gefodyt, bid fie gar geworden
find. Dann wird bder Sajft durd) Ausprefien gewonnen, bder gewonmnene
Saft nodmald durd) ein didte8 Tuch filtriert, gewogen und nodymald auj’s
Tewer, unter Bugabe von Buder, geftellt. Auj ein Kg. Sajt redmet man
300 gr. Bucer. Unter fleifigem Abjdhiumen wird der Sajt jo lange ge-
fodht, Di® ev die Geleeprobe beftanden. Jeht wird er ey in bdie vorge-
wirmten Gldjer gefitllt und 10 Wiinuten bet 90° exhipt.

7. €rdbeer-Gelee.

Jtedht veife TWalderdbeeven werden, mnachdem fie jauber verfefenn umd
vort den Seldhen befreit jind, auf vedyt langjamem Feuer jo lange gefodt,
big jie gany jujammengefallen find. $Hievauj (Gt man den Saft durd) ein
Tud) laufen. Der gewonnene Saft wird gewogen und nodymald ju Feuer
gebvacht, unter Sujak von feinem Rucer. Auf ein Kg. Sajt vedynet man
1/, Rg. Buder. Diefed wird zujammen unter fleifigem Abjhdumen jo
fange gefocht, bié ber Sajt bdie Geleeprobe bejtanden. Hievauf wird dad
®elee heiy in die vorgewdvmten Gldfer gefitllt und in denjelben 10 Wdinuten
bei 90° exbitt.
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8. Himbeer-Gelee.

ptweder genau jo Hevjtellen wie bad Erd

mbeeren, welche vedyt velf jein mitfjen,

e¢ fanun nman ¢
beey ; T omai Py dte Dt
auf eitter Obftbreffe titchtig aud, filtriert den Saft durdh ein didyted Tud),
fillt den gewogenen Sajt it einen ¢ iqnetent Rodytopf, gibt pro Ng. Saft
500 gr. Buder dazu b fodbt das Gange unter fleiigem 9(bichiumen  jo

Dimbeerg

poer al

lange, D1 ed die ®eleeprobe Dbejtanden.

Da Himbeevgelee jehr jdlecht fteif wird, bdabet Dbeim Soden jebr
emipiindlich ift, fo muf die Geleeprobe hiiufiger wie bei den andeven

Objtavten angewendet werdel.
Gelee in die vorgewdvimten Gldjer und

Hievauj fitllt man dad heife
erhitst e8 10 Minuten bei Y0° Selfius,

9. Himbeer-Gelee mit Johannisbeeren.

JRecht veife Himbeeven werden mit gleichen Teilen veifer, roter, voOU
vent Stiefen befreiter Johanmisbeeven in einem geeigneten Povzellangefdp
jerduilcft.  Hievauf werden bie Fuitdhte in einer BVeerenprefje tiichtig oudge
prefRt, Dder gewonuene Sait wird nodymal@ durd) ein bichtes Tudh filtrievt,
gewogen und in etent geeigieten Sefjel auj's Fewer gebvacht. Anf ein .
Sait vedmet man HOO gv. Sucer, gibt diejen dazu und (ift ben Saft unter
fleifsigem 2Abichdumen jo lange einfodjent, big ev geliert.

Hievauj wird das Gelee i die ®ldjer gefitllt und bet Y07 Celfind
10 Miiuuten erhist.

Duvd) dbie Augabe von Yohannisbeeven, dev [leidyteft gelievenden
Sruchtart, wird dag Himbevgelee fejter.

10. Heidelbeer-Gelee.

NRecht veife und gut perlefenne Heidelbeeven werbdent in einer Beeven
preife titditig ausgepreft, der gewornuene Sait wird durd) ein dichted Tud)
filtviert, gewogen, umd i einem geeigreten Rochtopf anj'd Feuer gejebt.
Damn gibt man auf ein Kg. ©ait 600 gr. Buder und fod)t den Saift
witter  fleiBigem Abjciumnen jo lange eim, bi§ ex geliert.  ievauf fitllt
man bas Gefee in die vorgewdvmten Gidfer und exhist 10 Dinuten be
90" Geljing.

11. Holunderbeeren-Gelee.

Die Vereitung ded Holundevbeeren - Seleed ift genau fo Iwvie die ded
Heidelbeergeleed.
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Dag Holunberbeerengelee jollte jedoch, jumal die Friichte nidyt8 fojten,
piel mehr in den deutichen Hausdhaltungen eingefithrt werden, jchon dedhalb,
weil e auferordentlid) gejund iit.

v e Y

12. Johannisbeeren- Gelee.

ez

®an; Dbejonderd gerne mwerden die Johannidbeeren u Selee veravbeitet,
ba feine Frudtart jo jdnell geliert und jo vorjiiglided, fefted Gelee gibt,
wie gerade die JohanniBbeeren, gleicdhviel ob weife, rote oder jdhwarse.

..
3
¥

&3 gibt nun veridhiedene Arten bder Geleebeveitung; alé die einfadjjte
unbd bejte hat fich Tolgende Dbewdbyrt:

Die redit veifen IJohanmisbeeren werden mit einer jilbermen Gabel
port ifren Kdmmen befreit, Hierauf werden fjie jauber gewajden und in einer
Beevenmiihle jum Ausdprefien gebradt. Der gewonnene Saft wird nodymald
burd) ein bdidhted Tud) filtviert, bdamit er vedit flar ijt, bhievauj gemwogen
unb in einem geeigneten Kodytopf auf'dé Feuer gefest. A Suderzugabe
recdjnet man bei weiflen HO0 gr Auder, bet roten 7H0 gr. und bei jcdhwarzen
Johannigbeeren 1000 gr. Buder pro ein fg. Sajt. Unter fleiigem Ab-
jddwmen wird der Saft nun jo lange eingefocht, bi@ er Ddie geniigende
©teifeit erlangt hat. Hievauj wird dad heife Gelee in die vorgewdrmten
®ldfer gefiillt und bet 90° Celjiug 10 Minuten erhitt.

13. Sauerkirschen-Gelee.

Redjt veife Weichjeln mwerden von bden Stiefen befreit und in einem
geeigneten Porzellangefdf jamt den Steimen zerdriidt. PHievauf werden bdie
serdritcten Fritchte in einer Beevenpreffe tiidhtig audgeprefit, der Saft wird
burd) Papier, damit er vedht flav wird, filtriert, gewogen und in einem
geeigneten Rodhtopf auj’® Feuer gefept. Nun gibt man pro Kg. Sajt I
400 gr. Buder bdaju und fodit den Safjt unter fleifigem Umrithren jo
lange etn, bi® er geltert. Dad Gelee filllt man heify in die vorgewdrmten
®ldjer und erhit 10 Minuten bet 90° Eelfind.

14. Kirschdpfel-Gelee. i

Gin jehr feines Gelee liefern diefe, biufig i den Siergdvten ange-
bilangten fleinen Apfelchen. Diejelben werden von bden Stielen befreit,
in fleine Stitdden gejdhnitten und mit jo viel Waffer in einem geeigneten
Rochtopf auf’s Feuer gejetit, daf fie gevade damit bedect find. Hier werden
fie jo lange gefodht, bi8 jie gar geworden find. Serfallen diivfen fie nidht.
Dann [ift man den Saft durd) ein Tud) laufen, ofme bdie Friidte 3u

1341
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oritcfert.  Der gewoitene Sajt wird  gervogen und nochmald ju Feuer
gebracht.  Auj ein Kg. Sajt vechnet man 750 gr. Ruder, fiigt denjelben
basu und fodt ben Sajt jo lange ein, bid er geliert. eify wird das ®elee
, in bdie vorgewdrvmten Gldjer gefitllt wmd 10 Miimuten bei 900 erhitst.

15. IMispel-Gelee.

Seife, teigige Mijpeln werden mit einem Tude jauber abgemwijdht
und in einem geeigreten Qochtopi mit jo viel Wajfer auf's Feuer gefetst,
bafy jie veichlich damit bedecit find. Dier miifjen fie pei rvedit jdywachem
Fewer langjam gav fochen, diejed fann gut 3 Stunben dauern.  Hievauf
fommen die Fritdte mit dem Sajte in eine Beevenmithle, in weldper jie
tittig ausgeprefit werden. Der gewonuene Sajt wird nodymald bdurd) ein
dichtes Tuc) oder eimen Filsfilter paffiert, damit ev vedyt flar wird. Der
gewontene Saft wird gewogern, (aui ein Kg. bdesjelben werden 500 gr.
Auder jugefesst), nodmals ju Feuer gebracht und jo lange Dei fleifpigem
Abjchdumen gefocht, bis ev geliect. Dann wird dad Gelee heiff in Ddie
porgewdrmten Gldjer gefitllt wnd i demjelbenn 10 Minuten bei 90°
exhift.

Dicies Gelee hat eine jdhone rote Favbe und jdymect vorsiiglid).

16. Preifelbeer-Gelee.

Recht veife, aqut verlejene Preifelbeerent Wwerden in einem geeigneten
Qodhtopf bet recht (angiamem Feuer weid) gefod)t. Dann erden fie auf
einter Beeremmiihle abgepreft, der gewonnene Saft wird nodymal® durd) ein
oidhtes Tud) filtriert, gewogen, (auf ein Kg. Sajt werden 500 gr. Auder
dajugegeben) und auf vedht lebhaftem Feuer bet fleifigem Abjdhdumen 3u
elee eingefodht. Da die Preiffelbeeven ihuell und gut gefieren, jo follte
ber Sajt nicht linger wie 10 —15 Minuten gefod)t werderr. Bei lang-
famem und lingerem SKochen verliert dad ®elee eine jdhone Farbe. Heifs

mird das Gelee darm in die vorgewirmten Gldjer gefiillt wnd 10 Diinuten
i bei 90° Geljiug erhitt.

17. Quitten-Gelee.

Recht veife Quitten, gleichoiel ob Apfel- oder Birnenquitten, werden
mit einer Biivfte oder raubem FTuche von der anbaftenden Biplle"
befreit. Daun werden die Fritchte in nidht Fu fleine Stitce gejchnitten
und in einem geeigneten Sochtopf mit joviel TWafjer auf's Feuer gefest,
bis fie volljtindig damit bedectt jind. Sodann focht man fie langjam
unter fleifigem Wmuiihren gav. Unter feinert Ulmftdnden darf man fie
breiig fochen, Da man dann feinen @aft erbilt.

Ml
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Jeun werden die gar gefochten Stitcte entweber in einer Beerenprejje
ausgeprept, der gowonnene Sajt wird lhll.n? filtviert, ober aber man
ldfit bie Stitce durd) ein iiber die vier Fiife eines umgetehrten Sitcdhen=
ftubles gejpanntes Tuch) ablaufen. CEin Dritcken und Preffen darf daun
aber mnicht jtaftfinden. Letere Art wendet man namentlich dann an,
wenn man weniger auf grofe Mengen Gelee fieht 3 aud) nod) auf

h bet diefer Art gany

Gewmnung von Marmelade, welche Nitckitande
gut pazu verwerten famn.  Der gewonnene flave Saft witd nun gewogen,
(auf ein Kg. dedjelben 1werden 750 gr. redht feinen Sucker pagugegeben)
und der Saft in einem geeigneten Gefiify jo lange unter fleifjigem Ab-
jchiumen bei moglichjt lebhaftem Feuer eingefocht, bid der Saft die Gelee-
probe beftanden.

Hicvauf witd das Gelee heif in die vorgewdvmten Glijer gefitllt
und 10 emuten ber 90° ul].._..

18. Reineklauden-Gelee.

Recht rveife Neineflauden werden mit einem Tuche jauber abgewijdt,
bom Stiel befreit, entjteint und in einem geeigneten Kochtopfe mit fehu
wenig Wajjer bei vecht lun,umnu] Seuer fo lange gefocht, bis die Fritchte it
bollends weich ) geworden jind. Dann werden fie duvch ein dichtes Tuch zum
Ablaufen des Saftes gebracht, der Saft wird gewngen, (auj cin Kg. \_,nr'
werden 750 gv. Juder dazugegeben) umd jo fange Dbet [ebhaftem Feuer
und unter fleigigem Abjchawmen qefocht, bid8 der Saft bie Geleeprobe
bejtanden.  Hievauf fitllt man den Saft heip in die vorgewdrmten Glifer
und erhigt 10 Minuten bei 90° Celfius.

19. Rhabarber-Gelee.

Der Nhabarber gibt ein gany vortrefiliches, dem Honig dhnliches
Gelee.  Yeider wird dasfelbe im Hauzbalte ver oeut)chen Haudfran nodh
biel 3u wenig bHergejtellt.

Die Nhabarberjtiele werden jauber gewajdhen, gefehdlt wud in Eleine
Liirfel gejchnitten.  IJn einem  geeigneten Kocjtopi obhne Waffer aquf
langjames Feuer geftellt, miifjen die Stitcte m lange fochen, big fic weid)
geworden jud, ofne 3u zerfallen.  Hievauf with der :nft purch) em
Suc) laufen gelajien, ohne baf man driict oder Luhl Der gewonnene

Saft .Lm q\“JU".‘ 1 {ms etit Stg. desjelben werben 750 gr. Sucer gegeben), :
wnd auf lebhaftem Feuer jo lange qefocht, 65 e geltert.  Hievauf wird i
[ {\"Klu i die borgewdrmten OGldfer gefitllt wund 10 Diinuten bei >

90Y Celfius exhist.
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20. Stachelbeer-Gelee.

Reeht reife Stachelbeeren werden auf vedht langjament Feuer mit
jehr wenig Wajfer, welched nur den Boden beded:, (o lange gefodt,
bis fie volljtindig geplat jind. Daun wird der Saft duvch e dichtes
Tuch laufen gefajjen, gewogen, (auf cin Kg. Sajt werden 750 gr. Jucker
bazugegeben) und auf lebhajtem Feuer jo lange gefodht, bI3 e geliext.
Oierauf wird dag Gelee in die vorgewdrmten ®Gfdfer qefitllt und 10
Minuten bet 90° erbisst.

21. Vogelbeeren-Gelee.

Die Vogelbeeren ober auch) wilden Cherejchen geben et gang
vorziigliches und gejundes, namentlich fitr Brujtletdende auBerordentlich
wobltuendes Gelee. Leider aber wutd gerade Dbdiefe Frucht von den
meijten ausfrawen nicht beachtet. Ntamentlich in  objtarmen Gegenden
ud i obftarmen Jabren ijt diefe Frucht von Hervorragender Bedeutung,
Teiner und beffev aber nod) wie die gemeine Vogelbeere over Cberejche
it die Mahrijche Cberejche (Sorbus aucuparia fructu dulei) mit fitfen
Hritchten. —

Die Fiichte miifjen ihre Vollveife cvlangt Haben, jhon ot gefirbt
md  ja nicht itbervelf — meblig fein. Dieje Sritchte werden bon
ihren  Stielen abgeftreift und it cinem geeigneten SKochtopf mit jebr
wenig Waffer, welches nur den Boben bedecken darf, Fut Feuer aebracht.
Sier foche man jie jo longe, 018 der Saft volljtindig audgetveten ijt.
Dann werben die Friichte mit dem Safte dureh ein dichted Tuch zum
Ablaufen gebracht, oder aber in einer Dbjtprefje abgeprept, in leBterem
Falle durch ein dichted Tuch nodhmald filtriert. Der gewonnene Saft
witd gewogen, (auf ein Kg. Sajt wud 600 gr. Aucter gegeben) wd
unter fleifigem Abjchanmen und (ebhaftem Feuer jo lange gefocht, bis
er geliert. $itevauf fitllt man das Gelee heify in die vorgewdrmien G ldjer
und erhigt 10 Diinuten bet 90° Celfius.

22. Weintrauben-Gelee.

Recht veife, fitpe Weintrauben werden von ihren Stielen abgebeert
wd i einer O0jt- oder Beevenpreffe titchtig abgeprept. Der gewonnene
Sait wird dureh ein dichtes Tuch oder duvch Papier filtriert, gewogen
b in einem geeigneten Kochtopt auf’s Fewer gebracht. IJu einem K.
Sait rehnet man 750 gr. Sucer, fitgt diefen Hingu wud focht unter
fleipigem Abjchdumen den Saft fo lange, bis er geliert. Hievauf fiillt
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man ifn Deif in die vorgewdrmten Gldfer und echipt 10 Dinuten
bet 90° Geljius.
Diejed it ein feimed und arvomatijched Gelec, 1welcdhed fehr 3zu

empfehlen ijt

(A%
(&2

. Oelee aus unreifen Weintrauben.

Yeider werden in Norddeutichland die Weintrauben nicht alljabrlich
veif und miigten verberben, wenn fie nicht zur Geleebereitung Ver-
wendung finden fdunten. $Hiersi werben die unreifen Weintrauben jauber
gewajchen, abgebeert und mit weniq Waffer auf'd Feuer gefet und jo
lange gefocht, 618 fie weic) geworden find. Der Saft wird bann durd)
Preflen in einer Obft: ober Beerenprejje gewonnen.  Derjelbe wirtd
filtrtert, gowogen und in einem geeigueten Kejjel auf lebhaftem Feuer
sum Kochen gebracht. Auf ein Kg. Saft jebt man ein Kg. Suder dazu
und fodht ihn fo lange, bid er geliect. Dann fitllt man dad (‘ﬁiicv m
Die borgewdrmten Glafer und echist 10 Minuten bet 90° Celjtus.

24. Zwetichen-Gelee.

Necht veife Swetjchen werben jauber gewajcdhen, von den Stielen
befreit und in einem qeeigneten SKochtopf mit wenig LWaffer jo lange
qefocht, b8 fie toeic) gerorden find. Dann werden bdie Fritchte zuv
(\Sﬁtmnmnm Ded “’ﬂ]It‘, purch ein Tud) laufen gelafjen, ohne dap man jie
briictt ober preft. Der gewonmene &aft wird gewogen, und nad) Sugabe
pon 500 gr. Bucfer auf ein Kg. Saft bei fleipigem Abjchdumen zu
®elee eingefocht. Dann giept man dad Gelee Heil in bie vorgewdrmten
®ldfer und erhist 10 Minuten bei 90° Celfius.

Diejed Gelee it gany vorzitglich und eignet jich neben Kompott
aud) gany gut zum Belegen von Mavzipan und Torten.

25. Beerenfriichte in Gelee.

Diejed feine Gelee, aud) Gelee mit ganger Frucht genannt, wird
folgenbermafen bergejtellt.

Gin Rg. feinjter Bucter wixd mit !/, Ltr. Wajjer jo lange gefocht,
bi¢ die Lojung vollftandig dicflitfjiig geworden ijt. Hierauf legt man in
biefe ein Rg. Beevenjriichte, entweder Himbeeren, ober audh) Erd- oder
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Brombeeren finein und vermengt jie recht vorjichtig mit dem JFucer,
bamit die Fritchte ja nicht zevqueticht werden.

Nachhem bad Ganze einmal oufgewallt hat, fitllt man es vecht
vorfichtig in Ddie borgewdrmien Geleegldfer und erhigt Ddiefe, wenn
balb erfaltet, 10 Minuten bet 90° Celfius.
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