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den. Aus dem Waffer werden fie erjt herausgenommen, wenn
diefes gan3 erfaltet 1ift, was ebenfalls langjam erfolgen muf
und nicht ettwa durch Suaiefien Falten Xaffers bejdhleuniat wers-
oen darf.

174. Stadelbeeren. Su 15 Liter fleiner, nicht ganj reifer
Stachelbeeren it 15 Pfund Suder und 1 Liter Wafjer erforders
lich: das Banze wird in ein BGlas von unagefahr /s Liter Inhalt
aetan und 1 Stunde gefodt.

175. Netneclauden. Su einem Scdhod nicht gany reifer

Reineclamden find bis 2 Pfund Suder und | Liter Waffer ere

| forderlich und 5 ®ldfer von 8/ Liter Inhalt. Die Reineclauden
diivfen hodhftens 15 Stunde Fodhen.

176. Vifaunten. Su einem Schod ungefchdlter, ausgefteins
ter, nicht au reifer Pflaumen {ind erforderlich: 3y Pfund Suder
mit 35 Eiter Waffer und 2 Gldajer von 3y Liter Inhalt. —
Bu ecitem Schod gefchdlter, aber nicht ausgefteinter Pflanmen
find ebenfalls 8/ Pfund Suder mit % Liter MWaffer fowie 2
Blafer von 15 ELiter Inhalt erforderlich. — Gefocht werden
beide Sorten Pflaumen 15 Stunde. Das Schilen derfelben wird
dadurdh erleichtert, daf man fie ungefdhr 5 AUtinmiten in Fochendes
Waffer legt; die’ Schale laft fich hernach leicht abldjen. Gea
ichdlte Dffaumen aussufteinen, empfiehlt fich nicht, weil jie jonit
mujtg werden.

177. Siriden=Gelee mit Himbeeren. Utan nehme 280 Gr.
ffife Hirfdhen, die entfernt werden, und 560 Gramm jchone Hims
beeren, Foche dies zufammen auf gelindem Seuer, freibe es durch
ein Baarfiehb und gebe su dem Saft 1o Pjund geldnferten Huder,
feie dann alles wieder aufs Seuer und lajfe es fochen, bis e5
fich hodh aufbldht. BHierauf ldft man das Gelee erfalten und
beoabrt es gut in uftdicht verfchloffenen ®Gldjern.

178. Duitten=Marmelade. Gleichoiel veife Quitten, AUep=
fol mnd Birnen durcheinander werdert remn aewafchen, in ajfer
weich gefocht, dann aus dem Wafjer genommnien uno ahge}d}iﬂlt,
auf dem XReibeifen gerieben und durch em Sieb gedriidt. Die
Schalen der Quitten werden in Waffer gefocht und das IWajjer
aim @udferlautern verwendef, was ihm eine {chone Sarbe qibt.
dAuf 560 Gramm AUlart ldutert man 560 Gramm suder, in
welchem man das Ularf unter fleifigem Umriihren fochen [agt,
bis der Jucker eine {chéne rote Savbe hat.
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