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Waſſer dick eingekocht ſind , gibt man die Beeren dazu und

kocht ſie ohne zu rühren / Stunde . Das weitere Ver⸗

fahren iſt wie bei Nr . 601 .

605 . Quittenzeltchen .
Nach Nr . 591 zubereitetes Quittenmark wird unter

ſtetem Rühren ſolange gekocht, bis es ſich von der Pfanne
löſt . Wenn es etwas erkaltet iſt , rührt man ſoviel ge⸗
ſtoßenen Zucker darunter , daß ſich die Maſſe in Modell
drücken oder ausſtechen läßt . Die Zeltchen werden dann

an einem warmen , ſtaubfreieun Ort oder in abgekühltem
Backofen getrocknet und zwiſchen Papier in Doſen oder

Kiſtchen aufbewahrt . Man kann auch den Zucker , 250
bis 375 Gramm auf 500 Gramm Mark gerechnet , gleich
mitkochen , die Maſſe auf erwärmte Platten oder Kuchen⸗
blech, welche mit gutem Pergamentpapier belegt ſind ,
ſtreichen , trocknen laſſen , was oft mehrere Wochen Zeit
Erfordert und hernach zu Zeltchen ausſtechen .

D . Früchteläfte .
606 . Himbeerſaft .

Reife Himbeeren werden zerdrückt , zum Angären
8 10 Tage zugedeckt in den Keller geſtellt und inzwiſchen
jeden Tag mehrmals umgerührt , damit ſie nicht ſchimmlig
werden . Alsdann preßt man den Saft durch ein Tuch ,
läßt ihn über Nacht ſtehen , ſeiht ihn durch ein feines Sieb ,
bringt ihn mit 500 Gramm Zucker auf je 500 Gramm

Saft gerechnet aufs Feuer , läßt ihn unter ſtetem Ab⸗

ſchäumen ſolange ziehen , bis ſich kein Schaum mehr bildet ,
füllt ihn erkaltet in Flaſchen , pfropft dieſe feſt zu , um⸗
bindet die Pfropfen mit Bindfaden und bewahrt den Saft

an einem kühlen Ort am beſten in einem trockenen Keller
im Sand auf . Soll er ganz klar ſein , ſo läßt man ihn
an der Sonne deſtillieren

5oder :
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Hand gut zerdrückt , 4 — 5 Tage in den Keller geſtellt ,
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Schöne reife Himbeeren werden verleſen und gewogen .
Auf 500 Gramm Himbeeren nimmt man 500 Gramm

Zucker und / Liter Waſſer . Zucker und Waſſer werden

zu dickem Syrup eingekocht , die Himbeeren hineingetan ,
die Pfanne ſchnell zugedeckt , die Beeren / Stunde lang⸗
ſam gekocht, ohne zu rühren und durch ein Tuch geſeiht .
Der Saft wird dann gleich in ſaubere Flaſchen gefüllt ,
die aber gut trocken ſein müſſen , gut verkorkt und wie oben
verwahrt . Die Beeren laſſen ſich mit dem nötigen Zucker
zu Marmelade verwenden .

607 . Himbeer⸗ und Johannisbeerſaft .
Man nimmt zu 2 Pfund Himbeeren 1 Pfund Johannis⸗

beeren , ſtellt ſie 2 — 3 Tage in den Keller , preßt den
Saft durch ein Tuch, ſeiht ihn ab und läßt ihn 6 — 8
Stunden ruhig ſtehen . Inzwiſchen wird auf 500 Gramm
Saft 500 Gramm Zucker nach Nr . 581 geläutert und
ſolange gekocht, bis er ſchwer vom Löffel fließt , hierauf
der Saft dazugegeben , unter ſtetem Abſchäumen noch etwas
gekocht, nach voriger Nummer eingefüllt und aufbewahrt

oder :

Zu 1 Kilogramm zerdrückte Himbeeren gießt man
1½ Liter Waſſer und ſtreut 19 Gramm Weinſteinſäure
darüber . Nach 24 Stunden läßt man den Saft ohne zu
rühren durch ein Tuch ablaufen . Auf 1 Liter Saft nimmt
man 2¼ Pfund geſtoßenen Zucker , den man ſich darin
auflöſen läßt . Wenn er ganz klar geworden iſt , füllt man
ihn in geſchwefelte Flaſchen , welche man nur mit Lein⸗
wand zubindet , da die Haut , die ſich auf dem Saft bildet ,
denſelben luftdicht abſchließt .

Ebenſo läßt ſich Erdbeerſaft herſtellen .

608 . Johannisbeerſaft .

Gute , reife Johannisbeeren werden abgebeert , mit der
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der Saft durch ein Tuch gepreßt , mit Zucker 500 Gramm

auf 500 Gramm Saft nach Nr . 606 , gekocht, eingefüllt
und aufbewahrt

oder :

Man gibt in eine Schüſſel die abgezupften Beeren

und auf je 3 Pfund 42 Gramm Weinſteinſäure und

1½¼ Liter ſprudelnd kochendes Waſſer und läßt es 24

Stunden ſtehen . Hierauf wird der Saft durch ein Tuch
abgegoſſen , ohne die Beeren zu zerdrücken und in den

Saft 5 Pfund Kriſtallzucker langſam eingerührt , bis er

ſich vollſtändig aufgelöſt hat , worauf man ihn in Flaſchen
füllt und mit einem Leinwandläppchen zubindet .

609 . Brombeerſaft .
Wird nach Nr . 606 zubereitet .

610 . Kirſchenſaft .

Reife , ſchwarze Kirſchen werden abgezupft , in einem

Mörſer mit den Kernen verſtoßen , einige Tage an einen

kühlen Ort geſtellt und nach Nr . 606 weiter behandelt .

611 . Heidelbeerſaft .

Heidelbeeren werden gut zerdrückt , einige Tage ſtehen
gelaſſen , durch ein Tuch gepreßt , der Saft durchgeſeiht ,
auf /2 Liter Saft 500 Gramm Zucker gegeben , nach
Nr . 606 gekocht , eingefüllt und aufbewahrt .

612 . Birnenſaft oder Birnenhonig .

Süßer , friſchgekelterter Birnenmoſt , jedoch ohne Waſſer ,
wird unter öfterem Rühren gekocht, bis er dicklich vom

Löffel fließt .
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