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179. pimbeerjajt eingjufoden. Die zu Himbeerfaft be-
jtimmten Beeren — [0 Pfund Himbeeren [iefern unagefdhr 3 Liter
fertigen Saft — werden auf dem Seuer heif gemacht und dann
in etnen lofen [einenen Beutel gefchiittet, der an einem pajfen-
oenn Orte aufgehdnat wird, damit der Saft abtropfen Fann (24
bis 36 Stunden). Der abgetropfte Saft wird mit dem erforder-
lichen Sucder — 146 Pfund Fucer auf 1 Pfund rvohen Saft —
15 linuten aefocht, wobet etwa fich bildender Schaum abge-
nommen wird. Der fertige Saft wird | Tag ftehen gelaffen
(aber micht in dem Hodhfeffel) und dann in ausgejchwefelte
Slajchent aefiillt, die verforft oder mit Pergament perbunden
werden. IDenn es niiqt varauf anfommt, dag der Saft volljtan-
o1g flar wurd, dann gelanat man etwas einfacher zum Siele,
wenn man Oen Saft nicht rubig abtropfen [dft, fondern Oie
heifigemachten Veeren dur 'fw eit Beutel Orielt und den erhaltenen
Saft jofort jum Embochen wieder aufs Seuer bringt. In diefem
Salle bildet f{ich beim Hochen rveichlich Edumm, dert man abzu-
nehmen hat. & fanmn 3u proter Lﬁuith permwendet werden.
it dem fertigen Safte wird wie vorhin verfahren. Die in dem
Sentel zuriicfgebliebenen feften Teile der BHimbeeren fann. man
i der J.IJL'tfe verwenden, oafp man jie mit Wajjer — foviel,
oafp e davon tm Topfe bedeclt fimd — ordentlich durchFocht,
nochmals durch den Beutel driicht und die duvchgelaufene Fliif=.
igteit sur ﬁc-rfhiluna von ,rofer Briife’” benuft. Auch laffent
jich fene XRickjtdnde gut sur Fiillung von ,, Berliner Pfannfuchen”
oder Fur iifchung mit eingefochten l{uicﬁen over Preipel=(Hrons)-
beeren verwenden. JIn diefem fFalle wird je [ Phund RiiHtande
mit 1/ Liter Wajfer und 1 pﬁim ouder unter fietem Umriihren
sufammengefocht. Dabei wird sundchit der Sucker mit dem MWaf-
jer flar gefocht, dann werden die BHimbeeren hineingefdhiittet
und® noch 1y Stunde gefocht. Der entftandene siemlich dicke Brei
wird m einen Topf getan, welder andern Tages (nach erfolater
AbMihlung) feft sugebunden wid.

180. ‘Breipelbeerven emmzumadien. Die Beeren, weldhe
moglichft gleichmdfgiag rot fein miiffen, werden verlefen, gewajchen
und auf ein Sieb sum Abfropfen gegeben. 2Auf 5 Liter Veerven
nimumt 'man 2 Prund Sucker, welchen man gleich mit den Beeren
fchichtioetje m den Hochtopf gibt und 3war, wenn es Stiicd-
(But)=dHucker ijt, nachdem man ihn in Wafjer getaucht hat. Die
Beeren werden 1y Stunde fochend erhalten und davauf in Stein-
topfe oder Gldajer gejchiittet. Andern Tags, wenn die Beeren
erfaltet {ind, werden [ie fichtig nmaerithrt oder tn andere Be-
fafie gefchiittet, damit fich der Saft mit den Beeren ordentlidh
mifcht, und mit Rumpapier belegt; dann werden die Topfe 3u=
gebunden. Die Beeren brennen leicht an, fie miiffen deshalb
hin und wieder umgaeriithrt und bet nicht 3u ftarfem Seuer ge=
focht werden.
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