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3H2 Cingemadytes,

Himbeeren, zufommen mup dies nod) teitere s Stunbden
todyen.
Diejed Kompott erfordert viel Fuder.

820, AUypfelbompott von unaejchalten ?','{pfcln.

Die pfel werben gewajden, in 4 Teile gejdynitten,
Buten, Lerngehiuje und Stiele entfernt und mit Wajjer,
pasd nod) einmal jo Hodh gebt, al3 die Friichte geben, weid)-
gefocht. Man dedt den Topf zu. €3 mup ofter3 Ddarin
gevithrt werden. MNun witd das Objt durchgejdhlagen und
noch Ya Stunde mit nicht zu viel Sucer weicdhgefocht.

Dad ungejdhialte Kompott bejordert die Verdbauung mehr,
al8 bad gejdydlte.

IL. 3u Buder cingemachte Friicyte.

a. @inkodjew (nady der Jabrespeit).

830. Rbabarberaclee,

Die Rbhabarberftengel iwerben vein gewajchen, unab
gezogen in Stiide gejdnitten und mit wenig Wafjer weid)-
gefodyt.

Nun werden fie durch ein Tucdh gedritdt. Ju Ya 1
Saft nimmt man 450 g Buder, [Hjt ihn im Sajt auf und
focht ihn unter beftandigem Abjchaumen ein.

831. Crdbeeren in Fucker cinjumachen,

Bu 1 kg jdvner Gavten- ober ausgelejener reifer Walb-
erdbeeven nimmt man 1 kg Kriftall- ober Hutzucder. Dex
Auder wirtd mit wenig Waffer zum Faden geldntert und
hetp iiber bie Beeven gegofien. 2mal wird das wiederholt.
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Jn Buder,
Die Grdbeeven bdiirfen uicht fodjen; fjie werden fonit
fraun  und verlicren ihr Aroma. Cin fleined Stitddhen

Sngwer jchiist fie vor Gdrung und Schimmel.
832, Johannisbeeren in Fucter einjumachen.
®rofe, dunfelvote, veife Yohannigheeren werden ab-
gesubft; gewajdhen und Fum Abtropfen auf etnen Seiber
gelegt.

Su 1 kg Jobhannidbeeren nimmt man 250 g jchie,
ouftende ®artenhimbeeren, die Feine Wiirmer Haben. Die-
felben geben Dem Gangen ein herrliches Aroma.

Auf 1 kg Johannidbeeven nimmt man 1 kg Sriftall=
aucfer ober Hutzucer. Dev Jucer wird mit 1 Glas LWaffer
geliutert, ber Schaum abgenommen und bie Friichte Hinein-
gelegt. Gtma 8 Minuten (aft man jie davin Foden, fimmt
fie Danm mit einem Schaumldfjel heraus und legt fie
eie Porgellanjdiifel. Den Saft ldft man noch einfochen
und giept ihn, wenn ev dicf genug erjheint, dariiber.

Man fann aud) einige Stitdden gangen Ceylon-Jimt
mitfochen, jo man dad [(iebt.

Sind fie ecfaltet, jo werden fie in ®ldjer eingefitllt
und mit Scdyweinsblaje gejhlofien. Wandye Haudfranen ziehen
Rergamentpapier vor, andere die Patentgldier.

835, Himbeeren ecinjumachen.
Aus diefelbe Weife, wie Nr. 832, werden aud) Him-
beeren eingentacht.

834. Johannisbeeraelee L
uj 1 kg Johannisbeeren nimmt man 1 kg Kriftallz
oder Hutsuder und 250 g jddne duftende Himbeeren, weldye
ben Duft verfeinern. Die dunfelroten, grofen Sohannis-
beeven, die in den Weinbergen wadhfen, find bdie beften zum
Ginmadyen; fie find avomatijher und jiiger und baben

T homa, Kodbud. 23
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354 Eingemadytes.
weniger Kecne al8 die gvopen blafjen Veeven. In frodenen
Jahrgdngen wird dad Gelee fefter und jchvner ald in nafjen.

Die IJohannisbeeren werben abgejupft, gewajden und
auf einen ether um Ablaujen gelegt. Die Himbeeven und
per HBucder terben nunm mit den ganzen Beeren in eine
Cmailpfanne getan und zum Koden gebradt. 3—4mal
miiffen fich die Beeven heben und etwasd verfochen. Danu
(@t man fie durch) ein Tud) lanfen und fodyt den Saft
nod) jo lange auf, bis die Tropfen jchwer fallen. MWean Fitllt
ba3 @elee in fleine Glajer, [apt ed nod) 1—2 Tage offen
perdunften und jdhliept fie mit Schweindblaje (ujtdicht ab.
Die im Tud) zuriickgeblicbenen Johannisbeeren und Him-
beeren verivendet man zum jofortigen Gebraud). Wean fodt
jie nodymal8 mit Sucer auf, etva 250 g Fuder auj 1 kg
Sritdte.

835. Johannisbeergelee IL

Duntelvote, grofe, retfe Iohanuisbeeren 1werden ab-
gezupft, gewajdherr und auf einen Seiher zum Ablanfen ge-
legt. uferbem nimmt man 250 g verlejene Himbeeren auj
1 kg Johannisbeeren. Die Beeren werden mun zerdriict,
it ein grobes fjtarfes Tuch ober in eine Dbitprefle getan
und audgeprept. Auf 1 kg Saft rvechuet man 1 kg Suder.
Der Saft wird tn einer Emailpfanue aujs Feuer gejebt,
und wenn er anfangt fich zu Heben, jehiittet man ganz lang-
jam Rriftallzucder ober gejtopenen Juder hinein. Eben wenn
ber ©aft zu foden anfingt, mup der legte Buder einlanfen.
Man [(dpt die Sadye etliche Male aufftofen und nimmt die
Pranne vom Herd. €3 bildet fidh nun eine dide Hant auf
per DOberfldche, die man, jo lange dad Gelee nod) lan ijt,
mit etnem Loffel abnimmt. Sobann witd dad Gelee in fleine
Gldjer gegoffen und 1—2 Tage offen zum BVerdunjten an
einen fithlen Ort geftellt. Mit Schweinsblaje werden bdie
Glajer (uftbicht abgejchlofjer.
Auc) diejes Gelee wird jdhon und feft.
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S Bucer.

836. Stachelbeeren cinjumachen,
3u e kg unveifen Stachelbeeren, weldhe von Buben
und Stielen befreit fein miiffen, witd 1 kg Juder mit 1 ®la3
Wafjer geldutert, abgejdhaumt uno fochend itber die Stadjel-
beeren gefchiittet. Died gejchieht 3mal. Dad britte Wial
focht man die Stadyelb 'u‘-m‘u nachdem der gelauterte Bucer
abgejchdwmt ift, mit, ldapt fie erfalten und fitllt jte in Gldjer.

857, Himbeeraelee
wird wie Johannisbeergelee bereitet; nur darf man die Him=
beeren nicht wajchen, blofy verlejen.

858. Einaemachte Heidelbeerven.

500 g ausgejuchte Heidelbeeren werben mit 250 g ge-
ftofenent  Suder etwa Yz Stunde gefocht. Man mimmt
wihrend bes Kochend den aufjteigenden Schaum fortwihrend
ab und fitllt die Heidelbeeren, wenn fie efaltet find, in
®ldfer, bie man mit Sdweinsblaje jdliept.

ST

859. Sauertirichen fii
Sanre Kivjhen werden abges zpri und audgejteint. 3u
15 kg Qirfgen nimmt man Yo kg Juder, welden man mit
1 Glad Waijer ldantert.
Dev Auder twird 3mal nhqvtndﬂ ba3d dritte Wal gibt
wan die Kirjdhen Hinein, fodht fie ein und fitllt fie abgekiihlt
in Gldfer.

s eingumachen.

840. Dreifrucht.
(Borzitglich.)

1 kg jdwavze, jdine Kirjden, Yo kg Sauerhirjden,
Ye kg Hi mbeeren, s kg vote Johannidbeeren.
Die Kirjden werden abgezupft und andgefteint, bie
Johannisbeeren ﬂ[lqk‘éll}.‘f! und alle 3 Friihte mit 1%2 kg
Huizuder, den man in Wafjer getaucht hat, etwa Yo » Stiunbde
qefocht. Die eingemadhten Friichte diirfen ziemlich Tluna; et
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Gingemadtes.

841. Reineclanden in Jucker L

Die Fritchte mwerden in fochendes Waffer gerorfen, ge-
ihilt und ausgefteint. Auf Yo kg gejdydlte Friichte werden
375 g Buder zu Faden geldutert. Die Fritchte werden

bann mit oder obhne Wanille zu Wius gefocht und duvd)-
getrieben.

842. Reineclanden in Jucker IL

Bu jedem kg nidht gang veifer Reineclauben nimmt
man 1 kg Buder. Mian lautert diefen in etner grbjeren
Gmailpfanne mit Yz 1 Wafjjer und ftellt thn zum Abtiihlen
bin. Unterdefjen werden die Friichte abgewijcht, mit einer
Nadel etwas geftodhen und fo viel nebenetnander liegen
fonnen, in dem abgefithlten Suderjajt aufs Feuer gebracht.
Sie werben nicht zugededt. MNachdem bdie NReineclauden heil
geworden, nimmt man fie vajh) Hevaus und legt jie neben-
einander auf ein Sieb. Wenn dag mit allen Retneclauden
gefcheben ift, jo tut man fie in ein Ginmadhglad, tn dad
man, damit e8 nicht jpringt, einen filbernen ERloffel jtedt;
dann giegt man den abgelaufenen Sajt daviiber. Wfad) 3
Tagen fann der Saft nodmald eingefocht und etwasd MNrrak
barangetan ierdet.

843. Cingemachte aviine 2diijje.

Die gritnen Nitfje werden mit einer Spidnadel durch-
jtochen und 10—14 Tage in faltes Wafjer gelegt, weldjes
Morgens und Abends erneuert wird. Dann fod)t man die
MNiifie bei etnmaligem Wechjeln des Whaffers gany weid), legt
fie fiber Nacht in falted Wafjer und am nddjten Niorgen
auf ein Sieb. Auf Yo kg Niifje ldutert man /2 kg Suder,
tut gamgen Simt und Nelfen Hinein und [(dft die MNifje
barin auffodjen. Nad) 3—4 Tagen fodht man den Juder-
jaft nochmals auf, ebenjo die Niiffe ein wenig, legt jie als-
pann in ein Glad und gieft den Saft evialtet davitber.
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S Bucker.

Der Buderfaft muf did fein und die Niifje bedecen. Wian

ege ein in Mum. gefrdnfted Papter davauf.

Beilage zu Fletjdh.

844. Aypielaeclee.

Unreife Ipjel werden gewajchen, mit Schale unbd Kern-
hausd in Scmie geteilt, alled Wurmige und Faule aus-
gejdhnitten. Man gibt dieje Schuibe in einen Emailtopf
und gieft Halb Wafjer, halb Wein ober nur Wafjer baciiber
und awar o, daf die Flitjfigleit itber den Fuiichten ftebt.
Run focbt man die Ipfel langjam weid), gieft Apfel und
@aft in ein Tucd) und laft den Saft in eine Schiifjel ab=
laufen. (Giehe Quittengelee Nr. 856).

Der Saft wird einen Tag in den Keller gejtellt, damit
er fich flavt, und gut zugebedt.

' De3 anbern Tagd nimmt man auf #1o 1 Saft 250 g
Ruiftall- ober Hutzucer und fodht dad ujammen unter be-
ftandigem Abjhiumen. Das Gelee mup jo lange Foden,
bis es Far ift und der Tropfen jehrer Fallt und gefteht.
Qm itbrigen witd Ddiejes Gelee twie alle andern behandelt.

Auch zu diefem Gelee fann man etwad Fimt und Jitrone
perenden, o man ed [icbt. il

845. Mirvabellen, 2Aprikojen, Piirjiche in Fucler
cinaekocht.

Man nimmt 3u Yo kg gejchdlten, ausdgejteinten Friidten
Yy kg Buder, der mit jhwad) /s 1 Wafjer geldutert und
abgejdydumt wiro.

Man [kt die Jritdhte etwa 10—12 Ninuten darin
fochen, mimmt fie mit einem Silber(fffel Heransd umd legt jie
in Glafer. Den ESaft ldfit man nodh) ein wenig einfochen.

846. Pfivjiche einjumachen,

Wenn die Pfirficge in der Hilfte durdgejdhnitten, aus-

gefteint und gefehalt find, lautert man zu je Yo kg A= I
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Eingemadytes,
fichen Yo kg Buder mit 1 Glad Wafjer. Der Suder wird
fodjend iiber die Phrfidhe gegojfen. Dad gefdhicht 3 mal.
Das lepte Mal werden die Biifiche furz mitgefocht, zum
Abkithlen tn etne Schitfiel geleert unbd eingefitllt.

837, Jwetichaenmus.

Nean fteine 3 kg {dhone, retfe Bwetjdhgen aus und foche
fte mit eta 500 g Bucer weid). Nun freibe man fie duvd
ein Sieb, mijdhe etwad geftoenen Bimt bei und fodpe fie
mefrere Stunden unter beftandigem NRithren ein. Mian mup
jebr vorjichtig fein Dbeim Dicfochen, damit dad Mud nicht
anbrennt.

848. Gewiirjtes Fwetichaenmus,

Auj 3—4 kg abgeriebene und ausgejteinte veife Swetjdhgen
nimmt man 1 ke Buder und s 1 Weinejjig. It der Eijig
febr jauer, jo vermijcht man thn mit Wafjer.

Der Bucer wivd mit dem Ejjig und Wajjer geldutert.
Die Bwetjdhgen werden dann jo lange damit gefodht, bid e3
ein dides Mus gibt. BVor bem Ausfochen tut man nod) in
pag Wius: 30 g qfftuf‘t‘ncn Simt, 15 g gejtogene Nelfen, 1
geriebene Mustatnuf, die feingewiegte Schale von 1 Sitvowe,
65 g Pomeranzenjchale, 656 g Bitvonat, ebenfalld fein ge-
jdhmitten.

Dag Mus balt jehr lange.

849. VBrombeeren in Jucker,

1 kg Brombeeren, 1 kg Suder, 4 g ganger Simt und
einige Relfen, oder auch phne Jimt und Nelfen.

Der Jucler wird mit Yo 1 Wafjer geldutert, die Beeren
mit dem Gewiirz dajugetan und auj langjamem Feuer weid)-
gefocht, boch fo, dah Ddiefelben ganzy bleiben. Dann nimmt
man die Beeren mit dem Schanmlbffel herausd und ldkt den
Saft nod) etwad bdidlich etnfodjen. Mian fitllt fre, wenn fie
abgefith(t jind, in Gldjer und gicht den Saijt \mubu
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Gelir qut, bejonberd auch zu Pubbing, jdhmeden jolde
eingemadyten Brombeeren, dod) halten fie fid) nicht den gangen
Winter. Die Brombeeren Hhaben jehr viel Sdurve.

~—

850. Brombeerjajt 3u Auflaui und Puddina.
Gute, reife Brombeeren werden genau audgelejen, 1 Glas
MWaiffer with in den Topj gegoffen, die Brombeeren daju-
getan und dad langjam unter beftindigem Riihren iweid)-
gefocdgt.  Nodh warm bis Deify briicdt man die Friidte durd)

ein Tuch oder eine Fruchtprefle und fodht den Saft mit dem
Buder jo lange, bid er dicdlich wird.

Mart nimmt zu 1 kg Saft 1 kg Suder. Der Saft
wird, wenn er erfaltet ijt, in Flajchen gefiillt und gut zu-
gefortt.

Su naffen Jahrgdngen nimmt man entwebder gar fein
Wafjer, oder nur ganz wenig. Man zerdritdt in Ddiejem
Fall die Beeren mit einem Silberlsffel in bem Topf, in
pem fie weichgefodyt werben, unb iiberzeugt fich, ob fjie ge-
niigend Flitjfigeit zum Auffocjen Haben ober nidy

851. Birnenmus.

Man fhile gute Kochbivnen, jduneide fie in 4 Teile
und fodye fie mit jiigem Bivnenmoft weich. Nan treibe jie
alddann durdh ein Sieb und laffe fie mit etwad geftofenem
Btmt und etwas Juder unter beftandigem Umvithren mehrere
Stunden einfocjen.

852, Preifelbeeren L
(Micht zu jit. Sebr angenehm.)
3u 2V kg ausdgelejenen Preifelbeeren 650 g Suder,
1 Flafdhe Weifi- oder Rotwein und ganger Ceylon-Jimt nady
Belicbenr. Den Aucer [dht man im Wein zergehen umd
: 5 3ere
focht die Preifelbeeren etwa 10 Minuten lang darin auf.

LANDESBIBLIOTHEK
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Eingemadytes,

855. Preijelbeeren IL
1Y2 1 audgelejene Preijelbeeren werden mit 3s 1 Wein
aufd Feuer geftellt. Fangen fie an zu fochen, jo gibt man
s ko flein gejdhlagenen Buder und 15 ¢ Ceylon-Zimt daju.
MNadypem fre Y4 Stunbe gefodht haben, (it man die Beeven
erfalten und fitllt fie in Gldjer.
854. Preijelbecren TIL
Au 1 kg ausdgelejernen Beeren nimmt man 375 g gangen
Bucer, 10 g ganzen Bimt, der in ein reined Leinmwand-
lappchen gebunbden twivd. - Mit bem Bucder [dft man in
etnem Cmailtopf 2 Trinfglafer Weihwein beily werden, tut
pie Beeren und dad ewiivy darvein und lajt fie jo lange
fochen, big feine vohen Beeren mehr bdavunter jind. Sollte
zu diel Saft porhanbden jetm, jo nimmt man die Beeven mit
dem Schaumldffel hevaus und focht den Saft nod) etwas ein.

855, Trauben in Fucter.

500 g Traubenbeeren und 375 g Buder. Der Bucer
wirh mit 1 Glasd Waller geldutert, bis er Faden zieht, daun
werden die Traubenbeeven vorfichtig mitgefocht, bi8 fie weid
finb. Grfaltet werden fte jamt dem Saft in Gldfer gefitllt
und aufbewabhrt.

856. Ruittenaelee.

Nean jchneidet am beften A pfelquitten jamt dem Kern=
houd und der Schale in vier Teile, alled etwa Wurmige
oder Faule wird audgejdynitien.

Mean jtellt fie in etnem Cmailtopf mit Halb Lafjer
und fHalb Wein, ober auch nur mit Wafjer aufsd Feuer und
3war fo, dbaf da3d Waffer gqut iiber die Friichte geht. Wean
fann aud), wenn man will, etwad gangen Jimt und Jitconen-
jchale jamt Bitvonenjaft beigeben. Dasd ift aber Gejchmads-
jache; reiner fdymecft ba3 Gelee ohne bdiefe Sutaten. Nuitten

miifjen [angjam focdjen, mehr fieden. Sind fie weid), jo ldpt
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man fie durdy etn Tud) laufen und ftellt den Saft einen
Tag gut ugebedt in den Keller. Ded andern Tagd jdhiittet
man den Bellen Saft langjam ab, gibt auf 4/10 1 bdiejes
Saftes 250 g Bucer, fodht dad gut miteinander, jdhdnmt
mit bem Schaumlbffel fortwihrend ab und jo lange, bi3 dasd
Gelee Bell ift und die Tvopfen fdhwer fallen. E3 wird
warm in Gldfer gefitllt, 1—2 Tage verbunjten lafjen und
mit Schweindblaje verjdylofjen.

Dad Ablaufen ded Safted aejdhieht auf folgenve Weije:
Gin etwad langbeiniger Schemel wird auj ben Sits geftellt,
itber bie Fiife ein grobes leinened Tuch) gefpannt und davan
fejtgebunben. Die gefochten JFriidhte jamt Saft werben hinein-
gegofien und unter dba3 Tud) eine Schiifjel gejtellt, die den
Gajt anfnimmt.

857. Quittenmarmelade,
(Sehr gut.)

Bu e kg Quittenmarf nehme man 375 g Buder.

Die Quitten werden gewajdyert, abgerieben, unzerjchnitten
mit Faltemn Waffer betgeftellt und weichgefodht. Sie bitrfen
nidht ftrubeln, jonbern nur leicht fjiebem und dad braudyt
Beit. Sind fie weid), fo jdhdlt man fie und veibt fie auj
bem NReibeijen.

Nun wird der Sucker in einem Eeinen Teil ber Quitten-
britbe geldutert, davein bad3 Marf gelegt und unter fort-
wihrendem Rithren bdidlich gefocht. Sollte die Wiarmelade
in Den erften 2 Wodjen jauerlich jdheinen, jo mup fie nod-
mald aufgefocht werden. Sehr lange ldpt fie fich nidht auf-
bewalhren, aber fie jehmedt fehr angenehm, bejonderd wenn
fie mit etngefodhten Johannidbeeren vermijdht gegeben wird.

858, Muittenjchnitye L
Die Quitten werden gejdhdlt und in Schnike gejdhnitten,
(wobei das Steinige entfernt wird). Die Schynibe iwerden
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7))
A

gewogen und in Wafjer ein wenig abgefodt. afn erder
fie zum Abtvocknen auf ein Tuch gelegt.

Bu e kg Sdnige nimmt man 375 ¢ Buder, [dutert
ihn mit einem Glad Walfer, qibt die Sdhnibe nebjt etwasd
fleingejdhmittener  Fifvonenjdhale Dbdavern und [apt fie ein=
fochen, bis jie vot fino.

Nach dem Crtalten legt man fie in Gldjer, gieft Dden
@aft bdavitber und bewahrt fie an einem Fithlen trocenen
Vet auf.

850. Quittenjchnifze 1L

Die Quitten, am bejten Birnquitten, werben roh ge-
1halt und in Sduike zeridhnitten, dag Kernhaud hevaus-
genommen und die Sdhnige zuerjt gewogen. Die Sdhalen
und Kerne, welche die rotliche jhone Farbe geben, werben
gewajden und mit oder obhne etwad Bimt in Wafjer mweidh-
gefodht und died Wafjer gefetht.

Bu Yo kg Schniben nimmt man 375 g Buder. Die
tofen Schnige legt man in eine Schiiffel. Der Buder wird
mit Der abgejethten Brithe, tn der man die Shalen und
Kerne gefocht bat, zum Faben geldutert und itber die rohen
Sdynige gegojfen und diefe dammn zugedectt.

Den folgenden Tag wird die Brithe jorgfdltig abgegoifen,
focgend gemadht, abgejddaumt und zum gweiten WMal iiber
die Quitten gegojjen. Dad gefdyieht nod) zweimal und beim
fetent, aljo beim vievten Mial, werden bie Schnige mit= und
meid)gefocht.

Wean muf dabei fehr vorjichtig jein, daf die Sdhnibe
nicht zerfallen, und darf deshalb wur eine Ileine Anzahl
Schnite gleicheitig in der Brithe fochen und mup jie behut-
jam Berausholen. Wenn fie etwad abgefithlt jind, werden
jie mit einem Loffel in ein Glad gelegt, die Brithe nod
etivad eingefodht und daviibergegofjen.

o
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860. Quitten als Sleifchbeilaae,
1y kg Quittenjhnise, 376 g Buder, 1 Glas Wafjer,

Bitronenjdale.

Die Duitten werden gejchalt, in Sdnige geteilt, alles
Steinige Heraudgejdhnitten, bdann werden fie gewogen und
in Wafjer und mit etwad ISitronenjdhale eine IJeitlang
gefocdht. Sie werden nun zum Ubtrodnen auf ein Tud) ge-
legt. Der Bucker wird mit 1 Gla3 Wafjer geldutert, die
Sdinige unbd etwasd feingejdynittene Sitronenjdale bdarin ge-
focdgt, bi3 fie {hon vot und flar find. Sie werden falt in
Glajer gefiillt.

861. ubereitung der Haaebutten,
Nean fjchneidet von {chinen Hagebutten die Bugen ab,
@ entfernt die Kerne und alled Haarige davon, gieft Weil-
ober Rotwein darviiber und l[apt fie im Seller ftebhen, bi3 fte
weic) jind. Dad dauert etwa 8—10 Tage.

Dann werden fie durd) ein Sieb gefrieben und ivi

haben ein {dioned Hagenmark.

862, Cinntachen des Haagenmarts,

Muf Y2 kg Higenmarf wird Y2 kg Suder mit 1
®la3 Wajjer gelautert. Wenn der gelauterte Fucder ehwasd
abgefithlt ift, witd er mit dem Wiarf und etwas fein-
gejdyunittener Jitronenjchale fury aufgefocht. Nadydem ed ab-
gebithlt ijt, witd e8 in einen Steintopf gefiillt.

865. Mranaennarielade,
(Englijches NRezept.)

Jm Januar oder Februar, wo bie Orangen billig jind,
nimmt man 6 Blutorangen, 6 anbdere Drangen und 3
Hitronen. Dieje alle werden mit einem Tuc) abgerieben und
gang fein, fo bdiinn al8 miglich), in Scheitben gejdynitten und
die Kerne herausgenommen. Auj Yo kg gejdhnittene Friichte
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Eingemachtes.

vechnet man 132 1 Wafjer, {dhiittet bied itber fie und likt
bag ®ange {iber Nacdht jtehen. Den andern Tag iverden
bie Fritchte mit dem Wajjer 21z Stunden gefodht und aber-
malg itber Nacht ftehen gelajfen. AlSdanun mwird bie gange

Majje gewogen uund auf Y2 kg davon 625 g ‘%munll,ﬁurin
gevechiiet. Der Buder wird zubor qr[dururi piec Drangen
mit dem Wafjer dazugegeben und, fobald e3 fodjend ijt, gut
abgejdydumt.

Nean lagt die Mavmelade nunter djterem Nithren aber-
mald fochen und 2twar 1'—2 Stunden und fiillt fie nod)
heif in ®ldjer ein.

Cine in England jehr belrebte Wiavmelade.

NB. Die Marvmelade wird nac) diefen Angaben fiir
manche vielleicht zu jiif fein. Sie wird wohl audy halten,
wenn auf dbad kg Frudt nur 1 kg Juder gemommen iwird.

Gingediinfetes.

864. ediinjtete Heidelbeerven,

Die A_L‘lht‘[bfr.‘l‘;‘lt Jm‘rbcn augqgelefen, aldbann in Kriige
ober Defjer in Patenteinbiinftgldjer gefiillt. Betm Cinfitllen
miiffen die RKriige oder Gldafer Bfters behutjam aujgeftofen
werben, damit fich die Beeren fejt zujammenjegen und feine
(eeven Bwijchenviume im Gefif enttehen. Jit ein

binein, piropit den Krug feft zu und bindet Pergamentpapier
feft iiber Den Pfropfen. BVeim Glad wird der Dedel feft
gejhlofjen. Auf biefe Weife miiflen Funddyjt alle Heidel-
beeven eingefiillt jein und Dbereit ftehen.

Nun legt man einen redht grofen Kochtopf mit breitem
Boden reichlich mit Hen aus, ftellt die
hinein und ftectt dazmijchen iwieder Heu, damit jid) die Kriige
gegenfeitig nicht bevithren, da fie jonft zerjpringen. Jebt gieft
man langjam faltes Waffer in den Topf, ftellt ihn auf bad

frug oder
ein ®las gefiillt, jo ftreut man 2 Teelbffel gejtopenen Buder

RKriige ober Gldjer
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