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Frischhalten von Sulz.
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sie abtropfen, fillle sie in die Gldser und erhitze sie. Als Kuchenbelag erhitzt man die Stachel-
beeren ungezuckert.

Weintrauben.

Zuckerlasung: 500 g Zucker auf I Liter Wasser.

Erhitzungsdauer: in engen Gldsern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten bei 80 Grad C.
Man wasche ausgereifte Beeren, ohne sie von der Traube zu trennen, entferne alle iiberreifen
oder gar angefaulten Beeren, lege die ganzen Trauben in die Gliser, uibergicfie sie mit
Zuckerlésung und erhitze sie.

Zwetschen (Pflaumen).

Zuckerlisung: auf | kg Frichte *[, ke Zucker ldutern.

Erhitzungsdauer: in engen Gldsern 20 Minuten, in weiten 25 Minuten, in sehr weiten

und grofien 30 Minuten bei 90 Grad C.

Man wihle gut ausgereifte Friichte, wasche sie, teile sie in Hilften, lasse sieim Liuterzucker
einige Male aufwallen, fiille sie heif$ in Gliser und erhitze sie. Als Kuchenbelag erhitze man
die Zwetschen ungezuckert.

Frischhalten von Mus.

Erhitzungsdauer: in engen Gldsern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten, in sehr weiten
35 Minuten ber 90 Grad C.
Recht reife Fritchte oder Beeren der verschiedensten Art reinige man, treibe sie, wenn man
das Mus ohne Kerne liebt, durch ein Haarsieb und koche den Fruchtbrei mit den unten
angegebenen Mengen Zucker dick ein. Dann fiille man das Mus heif8 in die Gliser, lasse
es offen, nur mit einem Mulltuch bedeckt, erkalten und erhitze es dann.
Zuckerzugabe auf je 1 kg Fruchtbrei: Apfelmus 1|—|, kes Aprikosenmus [, keg;
Brombeermus ls—3[y kgs; Erdbeermus [y kg; Hagebuttenmus *[s—'[s kg; Himbeermus
1. —3[ ke in Y, Liter Il asser geldutert; Holundermus Yy kg; ju]mrzmsbu:nm:_c 3, ke
ge hmr H, Rmdmmms Jo—"/s kgs Kiirbismus °[; kg in Wasser geldutert; AI;rabe;’z’mm.n
| s Pfirsichmus Y[y key Pflaumenmus, Zwetschenmus, Gesalz, Powidel, Kraur ohne
Z.M‘M Quittenmus 3|, ke; Rhabarbermus 500—700 g in *[g Liter Wasser geldutert; Ring~
lottenmus [, keg; Stachelbeermus '/, kg.

Frischhalten von Sulz.

Mit Sulz (Gelee) bezeichnét man ein aus Obstsaft (Bereitung siehe am Schlu8!) gewonnenes
Erzeugnis, das man dadurch herstellt, da man den Saft mit einer gewissen Menge Zucker
so stark einkocht, dafi das El’z:cugrlis nach dem Erkalten steif ist. Die Probe, ob der Saft
geniigend dick eingekocht ist, kann man auf verschiedene Weise machen. Am einfachsten
wird tolqcndumaﬁm \erfahrcn Man lifit von einem flachen Schaumliffel etwas Sulz ab-
laufen; fillt diese in zusammenhiingenden Scheiben oder Kliimpchen vom Schaumlbifel,
dann ist die rechte Steifheit erreicht. Es sei darauf hingc“icscn, dafi nicht alle Sifte sich
gleich zu der richtigen Dicke einkochen lassen. Die Hdupts&(‘hc ist, dafl man von vornhercin
schon darauf achtet, daf3 man nicht {iberreife Friichte nimmt. In diesen sind die Stoffe, die
das Steifwerden verursachen, die Pektinstoffe, schon verwandelt. Diese sind am stiirksten
unter der Schale vertreten. Sulz von einigen Friichten, z. B. von Himbeeren, wird nicht
leicht fest. Man mischt deren Saft deshalb gern mit den Siften leichtsulzender Friichte,
z. B. mit dem Saft von Johannisbeeren. Mit den Saftgewinnern WECK Nr. 48 B und 48 C
aus Waldhimbeeren ausgedimpfter Saft ergibt mit 750 g Zucker auf 1 kg Saft sehr feste
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Sulz. Wieder andere Friichte, wie Birnen, Erdbeeren und Rhabarber, ergeben nur eine
honigartig steife Sulz.

Alle Sulzen kénnen nach der folgenden Anweisung hergestellt werden, doch ist die Menge
der Zuckerzugabe fiir die verschiedenen Sifte verschieden:

Man koche die ohne Zucker ausgedimpften oder auf andere Weise ohne Zucker ge-
wonnenen Sifte mit der bei den einzelnen Fruchtarten erforderlichen Zuckermenge zu Sulz,
fiille diese heif} in Gliser, lasse sie offen erkalten, damit sie etwas verdunstet, da sie andern-
falls leicht dinnfliissig bleibt, und erhitze sie 25 Minuten bei 90 Grad C.
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Im Band I des Einkochbuches ,,WECK, Koche auf Vorrat® finden
die Frischhalterinnen ausfithrliche Anweisungen fiir die Bereitung
von Sulz und eine Ubersichtstafel, die {iber die bei den einzelnen
Friichten erforderliche Zuckerzugabe Aufschlufl gibt.

Frischhalten von Gemiise.
Blumenkohl.

Erhitzungsdauer: in engen Gldsern 60 Minuten, in weiten

90 Minuten bei 98 Grad C.
Man wihle weifle, gut geschlossene Sorten, schneide die Rosen in
groBere Stiicke und entferne die Striinke. Darauf wiissere man in
mehrmals gewechseltem Wasser die Stiicke eine halbe bis etwa eine
Stunde. Etwa vorhandene Raupen werden dann herauskriechen. Als-
dann koche man die Stiicke, in kleine Réschen zerteilt (dicke Stiele
werden eingeschnitten), in offenem Topfe fast gar, fiille sie in die
Gliser, iibergiefe sie mit abgekochtem, ungesalzenem Wasser (Salz
becintrichtigt die weifle Farbe des Blumenkohls) und erhitze sie.

Schneidebohnen und Brechbohnen. (Roh eingefiilltl)
Erhitzungsdauer: in engen Gldsern 100 Minuten, in weiten
120 Minuzen, in 2-Liter-Gldsern 130 Minuten bei 98 Grad C.

Zum Frischhalten eignen sich in erster Linie die Sorten mit vielem

zartem Fleisch und kleinem Samen. Sie diirfen aber nicht zu lange

gehangen haben. Da Bohnen, besonders die Schnittflichen dieser,
durch das Liegen an der Luft leicht braun werden, verarbeite man
sie mglichst schnell.

Die Bohnen befreie man sorgfiltig von den Fiden, schnipple sie
schnell oder breche sie in Stiicke, fiille sie in Gliser, tibergiefie sie
bis 3 ecm unter dem Rand der Gléser mit kochend heifiem oder kaltem
Wasser ohne Salz, stelle sie sofort unter Federdruck und erhitze sie.

Puffbohnen.
Erhitzungsdauer: in engen Gldsern 60 Minuten, in weiten 90 Mi-
nuten bet 98 Grad C.
Junge, zarte Bohnen koche man in sprudelnd kochendem Wasser gar,
fulle sie in Gliser, ubergiefe sie mit kochendem Wasser und
sterilisiere sie.

Erbsen. (Roh ecingefillt!)
Erhitzungsdauer: in engen Gldsern 110 Minuten, in weiten
130 Minuten, in 2-Liter-Glisern 150 Minuten bei 98 Grad C.
Frische, gesunde, noch nicht ganz ausgewachsene Erbsen wasche man,
lasse sie abtropfen, fiille sie in Gliser, fibergieBe sie bis 3 cm unter
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