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oberen Teile des Gefiifles gebildeten Fruchtbehilter lege
man mit dem vor dem Gebrauch gebriihten Filtertuch aus,
fitlle in dieses die Friichte (etwa 2—3 kg), schlage die Zipfel
des Tuches zusammen und verschliefie das Gefdfi mit dem
Deckel. Man sorge dafiir, daf8 das Wasser im Untersatz
stindig kocht. Gegen Ende der Dimpfzeit stelle man fest,
ob noch gentigend Wasser im Untersatz enthalten ist, und
giefle erforderlichenfalls kochendes, niemals kaltes Wasser
nach.
Der Saftgewinner 48 C wird in Verbindung mit dem grof!cn
Einkochtopf WECK verwendet. In den Emkochmpf (am
besten Emailtopf) lege man die Topfeinlage Nr. 33, giefie
wenigstens 3%/, Liter zweckmiflig kochendes Wasser in
den Topf und stelle den Aluminiumuntersatz hinein. Dieser
Saftgewinner WECK schwimmt, bis der Inhalt schwerer ist als die verdringte g
aus Aluminium (Nr. 48C) Wassermenge. Auf den Rand des Topfes hinge man dann !
In Verbindung mit dem Einkoch- das Aluminiumsieb, das genau darauf pafit, lege es mit dem
topf verwendbar als Saftgewinner, Seihtuch aus, fillle in dieses die gesiiuberten Friichte, schlage
Gemiise- und Kartoffeldimpfer wie  dje Zipfel des Tuches dariiber, lege den Topfds.ckel auf das 5
auch als Salatschlinge usw. Sieb, verschlieBe das Thermometerloch
; B e mit einem Kork und stelle den Topf aufs
g:f ;ii;i;fﬁ;ﬂiﬁ";‘;: 555::‘2}3_1 Feuer. Fiir die Dampfzeit wie auch fir die
miniumsaftbehilter 148t sich auch Weitere Behandlung gelten die gleichen
sonst noch vielseitig in der Kiche Vorschriftenwiefiirden Saftgewinner48B.
verwenden. (Sieche auch Einkochlehrbuch WECK
ysKoche auf Vorrat®, Band 1.)

Wer grofiere Mengen SiiBmost frischhalten will, erhitzt den mit der Presse oder
der Kelter ausgeprefiten und durch ein Filtertuch gelaufenen Saft im emaillierten
Einkochtopf WECK auf 75 Grad C, lifit ihn 25 Minuten auf dieser Hitze, fiillt ihn
alsdann mittels eines Saughebers (von WECK erhiltlich) in die WECK-Stfimost-
oder Saftflaschen und behandelt den Saft wie oben beschrieben.
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