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E . In Dunkt eingemachte Früchte .
e⸗

ig⸗ 632 . Kirſchen in Dunſt .

5 Man füllt ſie möglichſt dicht und raſch in ausgeſchwefelte
9 , Gläſer und ſtößt dieſe daher auf ein mehrfach zuſammen⸗
fel gelegtes Tuch . Dann wird ein Stückchen Schwefelſchnitte
ſer angezündet , über die Früchte gehalten , die Gläſer mit

8 Korkpfropfen möglichſt raſch zugepfropft , damit der Schwefel⸗

dampf nicht verfliegt und mit einer naßgemachten Schweins⸗
38 blaſe überbunden , um das Heraustreiben zu verhüten .
ſo Hierauf umbindet man die Gläſer mit Leinwand oder mit

nd Heu und ſtellt ſie in einen mit einem Roſt verſehenen Topf ,
e⸗ füllt Waſſer bis an den Rand der Gläſer , bedeckt den Topf
ih⸗ mit einem gut ſchließenden Deckel , bringt das Waſſer zum
l⸗ Kochen und läßt es / Stunde kochen , wobei es aber nicht ˖‚
m ſtrudeln darf . Dann läßt man die Gläſer im Waſſer zugedeckt
el, erkalten und bewahrt ſie an einem kühlen , trockenen Ort

fel auf . Ebenſo können Erdbeeren , Himbeeren , Zwetſchgen ,
lt . Pfirſiche , Aprikoſen , Heidelbeeren , Stachelbeeren uſw .

eingemacht werden , doch werden Aprikoſen , Pfirſiche ,
r⸗ Zwetſchgen und Pflaumen am beſten geſchält und aus⸗

geſteint und Erdbeeren , Himbeeren , Johannisbeeren uſw .

nach dem Verleſen nach Gutdünken mit Zucker vermiſcht .
Kleinere Früchte wie Heidelbeeren können auch in Selters⸗

an waſſerkrüge oder Champagnerflaſchen , auch andere Flaſchen

en gefüllt , zugepfropft , auf oben angegebene Weiſe gekocht

m und nach dem Erkalten die Pfropfen mit Küblerpech ver⸗

picht oder in Stearin getaucht werden . Das Schwefeln

en iſt nicht unbedingt notwendig , doch iſt es die ſicherſte

u. Garantie , daß die Früchte nicht an Geſchmack und Farbe

vo
verlieren .

cke 633 . Kirſchen in Dunſt mit Wein .

Zu 3 Pfund abgezupften Kirſchen , welche man nach

Belieben ausſteint , wird 500 Gramm Zucker mit / —
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Liter Wein geläutert , nach dem Erkalten mit / — /2
Liter Wein vermiſcht und über die in Gläſer gefüllten
Kirſchen gegoſſen , ſo daß ſie von der Flüſſigkeit bedeckt
ſind . Es dürfen die Gläſer nicht ganz gefüllt werden ,
worauf man eine Schwefelſchnitte anzündet , die Gläſer
nach voriger Nummer ſchließt und aufbewahrt . In gleicher
Weiſe können Aepfel , Birnen , Aprikoſen , Pfirſiche ,
Zwetſchgen uſw . eingemacht werden .

634 . Gemüſe in Dunſt .

Junge , zarte Bohnen , Gelberüben , Blumenkohl , Erb⸗

ſen , Pilze werden geputzt , dicht in weithalſige Gläſer ,
Bohnen und Erbſen auch in Champagnerflaſchen gefüllt ,
mit einer Salzlöſung , auf 1 Liter 3 Eßlöffel Salz , über⸗

goſſen , gut verpfropft und nach Nr . 632 /ͤ —1 Stunde
in Dunſt gekocht. Blumenkohl braucht nur /2 —3⁰ Stunde

zu kochen . Nach dem Erkalten werden ſie ebenfalls nach
Nr . 632 verpicht und aufbewahrt . Die Flüſſigkeit muß
über die Gemüſe gehen und darf nur bis an den Rand
der Gläſer reichen . Sie werden dann beim Gebrauch

friſchem Waſſer gewaſchen , und mit wenig Salz zu⸗
ELeitet
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