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4. In Flaschen und Krügen aufbewahrte Früchte.
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20 Einleitung .

oder Weingeist , verschließt die Flaschen mit guten Stopsen , bindet sie
mit Blase luftdicht zn und läßt die Früchte darin einige Wochen in
der Sonne destillieren . Vielfach wird auch das durchstochene Obst mit
kaltem Wasser zum Feuer gesetzt , worin es so lange verbleibt , bis eS
sich weich anfühlt / das Wasser darf nicht kochen , sondern nnr heiß
werden . Man seiht darnach die Frucht wieder vorsichtig ab , füllt sie
in Gläser ein , überstreut sie mit Zncker , gießt den Weingeist durch
einen Filtriersack darüber nud bindet die Gläser fest zn . Will man in
Zucker eingemachte Fruchte iu Weiugeist aufbewahre » , schüttet mau deu
Zuckersyrup ab , vermischt deu dritten Theil des Syrups mit dem
nötigen Weingeist ( ungefähr halb soviel Weingeist , als es Zuckersyrup
ist ) filtriert den Saft einige Male , bis er krystallhell abläuft , und über
gieße die Früchte damit . Nach Verlauf vou zwei Mouaten kann man
das Obst in Gebrauch nehme « .

4 . In Flaschen nnd Krügen aufbewahrte Früchte .
Hierzu verwende mau nur schöues uud vollständig ausgereistes ,

aber noch festes Obst , achte aber wohl darauf , daß sich keine angestoßene
oder geplatzte Frucht darunter befindet . Zum Einfüllen verwende man
Flaschen mit weitem Halse , wobei man solche , damit sich das Obst fest
setzt , mehrere Male über ein zusammengelegtes Tnch leicht nnd vor
sichtig aufstößt . Die Flaschen oder Krüge werden sofort nach dem
Einfüllen mit nenen Stopfen , die fest einzupressen sind , gnt verschlossen
und mit Rindsblase , welche vorher in lanein Wasser gelegen hat , mw
bunden . Sodann bedeckt man den Boden eines Kessels oder Topfes ,
welcher reichlich die Höhe der Flafchen hat , mit ein wenig Heu , fetzt
die mit Heu , Stroh oder Leinwand umwickelten Flaschen daraus , der
sich zwischen den Flaschen bildende Ranm wird mit Hen ausgefüllt ,
damit sie beim Kochen nicht zusammenstoßen können , gießt so viel kaltes
Wasser in den Kessel , daß es mit den Früchten in den Flaschen gleich¬
steht , setzt den Kessel anss Feuer , läßt das Wasser anskochen und dann
noch eine halbe Stunde sehr langsam kochen , nimmt den Kessel vom
Feuer und läßt die Flaschen in dem Wasser vollständig erkalten . Nach
dem Erkalten werden sie ans der Umhüllung herausgenommen , der
Verschluß nochmals gnt versiegelt nnd an einem kalten , trockenen Platze
aufbewahrt .

Gefrorenes .
Die Gerätfchafteu zur Bereitung von Gefrorenem bestehen aus

einer Maschine oder einer starken , zinnernen , gnt schließenden Büchse ,
ferner einem hölzernen Gesrierkübel , welcher nnten an der Seite zum
Ablauf des sich bildenden EiSwassers mit einem Spund versehen sein
mnß , und einem Spaten aus hartem Holz mit langem Stiel . Will
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