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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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Dunjtobit.
Seuer und bringt das Wajjer langjam ind Kochen. Dabet
ift au beachten, dafy Dad Waffer nidyt iiber die Kriige jprudeln
ol Mit feiem Wafjer muf von Beit zu Beit das ver-
dbunftete Waffer tm Topf erfebt werden, damit e3 immer in
ber gleichen $Hohe bleibt. Man [t die RKriige tn Ddem
Faffer 20 Minuten fochen uud ftellt dann den Wafjertopy
suriict; die Rviige aber miiffen darin jtehen bleiben, bi8 Dba3
Wailer qanz abgefiihlt ift.

Beim Gebrauch werden die Heibelbeeven in eine Sdiiffel
r;qd}mfar und jdymeden bor3 quu{ gleichy frijchen. Crmdrmt
biirfen biefe Peibelbeeren mn[;f werden.

Wer fie fehr jiip liebt, jchiittet von der Heidelbeerbrithe
eine Tafje ab, [bft einige Lofrel Bucer darin auf und mijcht
bad unter die Heidelbeeren.

865. Einaediinjtete Jwetichaen.

Sdine reife Swetjchgen werden jauber abgericben, aus-
gefteint und ber Linge nad) in 4 Teile gejdhnitten. Sie
werben in RKriige oder in J}ntumiinftqlﬁiv' gefitllt, wie die
Heidelbeeren, mit 2 Teeldffel voll gejtoenem Juder ither=
ftrent unb bamit wie bei eingediinjteten DHeidelbeeren weiter
verfahren, nur da Jwetjdhgen /2 Stunbde fodjen mitfjen.

Beim Gebrauch werden die Jwetjdhgen in die Kompott-
iehitfiel gejchiittet. Sie jdhmeden vorziiglich. Erwdvmt diirfen
fie nicht werden. Yuch die Swetjhgen Finnen nacdgezudert
fernett.

866. Eingediinjtete Hivjchen.

Diefe werden toie .\_;)um![u‘uul eingefitllt und ebenjo
behandelt. Audh fie werden falt gegefjen, fo wie fie au3d
pem Srug fommen.

Rivjdgen Balten fich weniger lang ald anbdeve Friichte
und follten jhon zu Unfamg Dded Winters aufgebraudyt
ferdert.
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