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@etrante und flitfjige Mahrung — @elee bon Friidhten 29

366.
Orangen-Punjd).

8 Drangen, 2 Bitronen, o LUr. Waffer, 15 L[r. alfobhol-
freter ‘?’."gic‘lnnnwu, L4 Qtr. _«:—m pon frijden oder eingemadhten
roten Qiriden, */,, Qtr. Himbeerjaft, 80 Gr. Buder, 1 Leeloffel
Banillinguder.

€8 wird das Belbe von 4 Lrangen und 1 Bitvone abgejdalt
und mit dem Wajfer 10 Minuten gefodit, alddann weiter ver-
fabren mie in MWr. 365.

367.
Siidjen-Krauter,

Majoran, Thymian, Korbelfraut, Rodmarin, Bimbernell,
Weinraute, Ejtragon, Peteriilie und Sellerieblitter werden ge-
trodnet und fein geftoen. Bum Sammeln diejer jehr feinen,
etnbeimijchen Gewiirgmifhung ift die ridhtige Beit Unfang SJuli.

®elee von Friichten.

i 368.
Sobannigbeer-Gelee.

1 Qiter Saft aug frifd audgepreBten Johannisbeeren,
600 Gr. Buder.

Alle Friichte miiffen frifdy gepfliictt jein; wenn fie fdon
langere Beit abgenomnten find, witd dad Gelee nidt mehr feit.
Der Saft witd mit einer Prefle oder einem reinen ftarfen Tudhe
ausgepret und mit dem Bucder auf ftarfem Feuer ungefdabr
34 Stunden gefodht. Der Keffel, welder nur jdhwad) halb voll
gemadit wird, ift gut zu iibermaden, weil die Fliijiigkeit gerne
itberjdhdumt. Wenn dad Gelee ploslid) zujammenfdallt, jo ijt es
auch bald fertig. Pan made folgenbde Probe: Jn ein Glad faltes
Waijjer laffe man einen Tropfen von dem fodenden Saft hinein=
fallent, wenn Jich der Tropfen zujammenzieht und nidht mebr ver-
[auft wie Himbeerjaft, fo ijt dad Gelee fertig. Wabhrend bdes
Rohens mup dad Unreine, welches fich oben jammelt, abgejchaumt
mwerden.

369.
Himbeer-Gelec.
t fann nad) dem gleiden LVerfahren mwie Nr. 368 zubereitet
verden.
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100 @elee von Fritdten — Winfe fiir gwedmdpige Erndhrung

370,
Npfel-Gelee.
1 2tr, Saft, 500 Gr. Buder.
Qederdapfel oder aud) Borddorfer find die geeignetijten Sorten. |
Ste miiffen frijd) gepfliidt fein. Die Aepfel twerden ungejdalt |
seridgnitien, alled dabei gelajjen und in einen Stefjel gebradt. §
Run giege man joviel LWaifer dariiber, dbap ed Inapp iiber bdie |
Mepfel gebt und foche fie fehr langjam iveid), damit der Saft nidt §
triib wivd. §m toeiteren berfabre man wie in Nr. 368,

Sl
Sanitten-Gelee,
Sann  bebandelt werden ivie Wpfel-Gelee. Die reftlichen |
Friichte Fann man zu Cingemadytem einfodyen.

372, [
Gingemadyites (Marmelade),

]

Pan nehme ie nmad) der Siigigfeit der Frudt auf 1 Kilo- l
gramm Friichte oder Marf 600 biz 900 Gramm Juder. DMan l
|
1
|
|

fodhe Die Beeren mitjamt ben Kernen ungefahr 34 Stunden auf
qutem Feuer, unter beftandigem Rithren, jodann fiige man bden
Buder bingu, fodhe nody 15 big 20 Minuten, Hi8 die WVtarmelade
etinad dict getvorden 1jt.

€3 it widitig, gerade die Beeren mit den Kernen zu foden,
penn gur NReinigung ded Darmesd find jie unentbehrlid). Bei
Wepfeln, Quitten und Aprifoien twerden die Friihte mit ivenia
TWajfer weidh gefocht, dDurd) ein Sieb getrieben und dann ebenio
berfabhren.

———— e T

Wsinte fiir eine heilbringende, jwedmdapige
Crndbrung.

Das gute fauen und Einjpeideln einer jeder Spetje ijt bon
aropter Widhtigkett, will man dem WMagen nidht Unmoglidhed zu- §
muten. Gr wird e wobhl bid zum Ende ded eriten Dritteld oder
gar bid zur Hdlfte eined normal verlaufenden WMenjdenlebensd
beforgen. Aber mit Sidjerheit wird er eined FTaged feine Arbeit
berfagen. Jhn nun mwieder in Taft zu jesen, ijt eine grohe L[ebend-
Funft und e3 iird nidt immer gelingen. Daber jagt man, dak
ein Gramm Vorbeugung mebhr wert jei, ald ein RKilogramm Hei-
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