Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Karlsruher Geschenk-Kochbuch fur junge Ehen

Aretz & Cie, Gummi-Waaren-Fabrik

Stuttgart, 1930

Fruchtsafte und Fruchtweine

urn:nbn:de:bsz:31-137728

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-137728

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Srudytjafte und Frudyhweine

Himbeerjaft

Stelle jdione, ausgelefene Himbeeren, in einem Topf ugededkt, in den
Heller, bis fie fidy aufwerfen, 3erdriicie fie mit einem Holy und prefje den
Saft der Beeren aus, lafje ihn fiber Madt ftehen, damit er jid) wirft, nimm
bas oben befinblide Unreine ab, mif den reinen Saft und nimm 3u
1/, Liter Saft 3/, Pfund gelduterten 3udzer, dben man mit dem Saft unter
fortwihrendem Abjdhdumen Y/, Stunde kodjen ldt. Bringe ifn dann in
eine Sdyiifel 3um Derkiihlen und fiille ihn in Slajdyen, die vorerjt leidyt mit
Papier jugededit und in den Keller geitellt werden. Niehrere Wodjen nady
her werden die Slajdien mit Korkjtopfeln qut gepfropjt.

Himbeerfaft ohne Feuer ju bereiten

3n 2 Citer frijdiem Wafjer 6fe man 40 Gramm gereinigte Weinfteins
faure auf und fibergiefe damit 3 Liter Himbeeren. Das [t man 24 Stuns
den, ofne darin 3u rithren, jtehen und jeiht dann den Saft durd) ein feines
Sieb, in dbas man ein Tud) ausgebreitet hat, durdy. Hun mift man den Saft
in eine Sdiifjel; auf Y/, Citer Safjt nimmt man 1 Pfund ganjen Sudker,
den man, unter haufigem Umrithren, in dem Saft vollitandig jergehen
[ajt. Madydem er gut abgeld)dumt wurde, fiilllt man ihn in Slajden, bindet
jie mit einem leidyten Mull 3u und jtellt jie in den Keller. Had) etwa
drei Nonaten kann man die Slajden verkorken.

Johannisbeerfaft

Reife Johannisbeeren werden von den Stielen abgejupft, mit einem
Boly serdriidt und wie der Himbeerfaft behandelt, nur daj man auf
/s Liter Saft 1 Pjund Sudker redynet.

Crobeerjaft

HMimm auf 1 Pfund Erbbeeren 8/, Pfund Sudier, binde eine Serviette
auf einen umgekefrten Stubl, ftelle eine Schiifjel darunter und fdyidyte die
Erdbeeren lagenweife mit Sucker auf dbas Tud). MNad) etwa 24 Stunden
wird aller Saft durdygelaufen fein, worauf man ihn in Slajden filllt, die
man gut verpfropft, mit Bindfaden iiberbindet und in MWaffer und Heu
(jiche Dunjtobijt) ¥4 Stunde kodjen und dann erkalten ldft.

firfdeniaft
Nimm veife, fhwarse Kirfdhen, upfe fie von den Stielen, ftofe fie ynd
jtelle fie iiber NMadyt in den Keller. Den anderen Tag prefje fie durd) ein
Qudy, laffe den Saft einige Stunden rubig ftehen und giefe donn das Klare
davon ab. 3u /; Liter Saft nimm 190 Gramm Sudzer, ein Stiikden ganjen
dimt und 1 Helke, [ege alles jujammen aufs Seuer und fiede es 2/, Stunde
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lang, jdume es vedit gut ab, lajfe es erkalten und fiille es in Slajdyen,
bie man nad) ywei Tagen 3upfropft und oerfiegelt.

Heidelbeerfaft

Redit reife Reidelbeeren werden rein verlefen, mit einem Kol3 3er-
driiat und iiber Hadyt an einem kithlen Ort jugededit jtehen gelajjen. Den
anderen Tag preft man den Saft durd) ein Tudy aus, [aft ihn einige
Stunden ruben und gieht das Hlare davon ab. Hun werden auf /s Liter
Saft 190 Gramm Suder ¥, Stunde unter fleifigem Abjdydumen gekodt,
bamn 4 Gramm ganger 3imt und 4 bis 6 ganze Ielken daju getan, Hier-
auf nod) 6 bis 8 Ninuten gekodyt, 3imt und IMelken herausgenommen,
der Suft in einer Porzellanjdyiifjel verkiihlt, in Slajden gefitllt und vex=
fiegelt. — Diefer Saft eignet fid) vorsiiglidy 3um Sdrben von Tunken.

Wadyolderbeerfaft
Stoge reife Wadjolderbeeren fein, giefe jo viel kodjendes Waffer dar-
iiber, baf es iiber ben Beeren fteht, decae den Topf ju und lafje die Beeren
*/2 Stunde kodjen. Bierauf gieht man fie durd) ein Tudy, gibt nad) Gut-
diinken Sudker daran und kodyt den Saft 3u einem didken Sirup ein.

Jobannisbeerwein

Piliike auserlefene, reife Johannisbeeren von den Stielen, preffe den
Saft aus, gib 3u 1/, Citer Saft 1 Titer Waffer, tu suerft Fuder (11/; Pfund),
ber Rlein jerfdlagen fein muf, in Slajden, dann den Saft darauf, jtelle
fie an einen kilhlen Ort (womaoglid) in einen trodenen Heller) und riittle
alle ywei Tage darin, bis der Suder aufgelsjt ijt. Dann laffe den ange-
feBten Wein gan3 rubig ftehen und bedede die Slajde mit Leinwand, Qas
mit nidyts Unreinlidyes hineinfallen kRann. Die §lajde mup ganj voll fein,
bamit die Garjtoffe fidy von felbft herausjdieben konnen; audy mufy man
¢twas Saft ofne Sudier uriidkbefalten, wm damit in die Slajden immer
etwas nadygiefen ju konnen. Sobald die Birseit voriiber ijt, was immer
6 bis 8 Wodjen dauert, wird der helle Wein in andere Slajden abgegoffen
und diefe jugepfropft. Diefer Wein Rilt fidy vortrefflidy. — Wenn man
Etu}&s [war3e Johannisbeeren dazu nimmt, wird die Sarbe des Weines

doner.
Stadjelbeerwein

Reife Stadjelbeeren werden mit einer holzernen Heule zerquetidt und
3 bis 4 Tage in den Keller gejtellt. Darauf wird der Saft ausgepreft und
3u Yy Liter Saft 14 Pfund Sudzer in einen Topf oder eine Slajde getan.
Ulan (3Rt den Wein. wie den Johannisbeerwein giren, nimmt den Sdyaum
fleibig ab und fiillt ihn nad) 6 Wodyen in Slajden, die gut gepfropft und
verpidt in den Keller gelegt werden.
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