Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Kochbuch fur burgerliche Kuche

Haushaltungsschule St. Elisabeth
Freiburg i. Br., [nach 1891]

D. Fruchtesafte

urn:nbn:de:bsz:31-294702

Visual \\Library


https://nbn-resolving.org/urn:nbn:de:bsz:31-294702

L) | ANDESBIBLIOTHEK

220 Sriichtejayte.

I35 5 599599959959 99995595555555559594

Wajjer dict eingefocht find, gibt man die Beeven dazu und
fodht jie obhne zu viihren > Gtunde. Dad iweitere Ver-
fabren ift tie bei Nr. 601.

605. Duittenzeltchen.

Jad) Nr. H91 zubereiteted Quittenmarf wird unter
ftetem Rilhren jolange gefocht, Hid e3 fich von der Pfanne
1dft. Wenn e etwad erfaltet ift, vithrt man jobiel ge-
ftogenen Sucfer darunter, baf fich bdie Mafie in Modell
driicfen ober augftechen lift. Die Beltchen twerden dann
an einem foarmen, ftaubjreien Ort ober in abgetiihltem
Badojen getrocnet und wijhen Rabier in Dojen pbex
Kijtchen aufbetvahrt. Man fann aud) den Buder, 250
hig 375 Gramm auf 500 Gramm Mart gerechnet, gleich
mitfochen, die Mafje auf eriwdrmte Platten oder Kuchen-
blec), welche mit qutem SPergamentpapier belegt find,
ftreichen, trocfnen lafen, tva8 oft mehrere Wochen Seit
erfordert und hernach ju Jeltchen audjtechen.

D. HFrviichielafte.
606. Himbeerfajt.

Reife Himbeeren tverden zerdriicft, zum Angdren
8—10 Tage zugedectt in ben Keller geftellt und inzlvijchen
jeben Tag mehrmald umgeriihrt, dbamit fie nicht jehimmlig
werden. AlBdann preft man den Saft burdh ein Tudh,
[agt ihn diber Nacht ftehen, jeiht ihn durch ein feined Sieb,
bringt ihn mit 500 Gramm Buder auf je H00 Gramm
Saft gerechnet aufd Feuer, [GHt ihn unter ftetem Ab-
jhdumen folange ziehen, 6i& fich fein Schaum mehr bilbet,
fillt ihn erfaltet in Flajchen, pjropit diefe fejt zu, um-
binvet bie Lfropfen mit Bindbfaden und bewahrt den Saft
an einem fhihlen Ort am bejten in einem trodenen Keller
im Sand auf. Soll. er gany flar fein, jo ldft man ihn
an ber Sonne Ddeftillieven

ober:




D Sdydne reife Himbeeren twerden berlefen und getogen.
2 Auf 500 Gramm Himbeeren nimmt man 500 Gramm
Buder und /s Liter Wafjer. Buder und Wajler werden
u didem Shrup eingefocht, die Himbeeren Dineingetan,
bie Pfanne jchnell zugedectt, die Beeren !/« Stunde lang-

1t jam gefod)t, ofne zu rithren und dureh ein Tud) gejeibt.
e Der Saft wird bann gleich in jaubere Flafhen gefilllt,
= pie aber guf tvocen jein mitjfen, qut verforft und twie pben
It bertwahrt. Die Beeven laffen fih mit dem nbtigen Sucer
n 3t Marmelade bertvenden,

: 607. Himbeer- und IJohannisbeerjajt.

0 Man nimmt ju 2 Pjund Himbeeren 1 Piund Johannis-
i} beeten, ftellt fie 2—3 Tage in ben Keller, prefit den
2 Gajt durdh ein Tuch, jeiht ihn ab und ldft ihn 6—8
) Stunben rubig ftehen. IJnztvifhen wird auf 500 Gramm
it Gaft 500 Gramm Juder nacy Nr. 581 geldutert und

iolange gefocht, i3 er jchiver bom Lbffel lieft, hievauf
| Der Sajt bazugegeben, unter ftetem AbYhaumen nod) etwas
| gefocht, nad) boriger Nummer eingefiillt und aufbemwafrt

nder:

. Su 1 Kilogramm zerdriictte Himbeeren gieit man
# | 112 Yiter Wafjer und jtreut 19 Gramm Weinjteinjiure &

paviiber. Nad) 24 Stunven [4ft man den Saft ohue U E
g riijren durd) ein Tuch ablaufen. Auj 1 Liter Saft nimmt ;'
g' man 2Y2 Piund geftofenen Jucer, den man fich bdarin
" aujldfen ldft. Wenn er gang flar getoorden ift, fitllt man it
by ihn in gejdywefelte Flajchen, tweldhe man nur mit Qein-
‘ fand subindet, da die Haut, die fich auf dbem Saft Hilbet,
% denjelben [ujtdicht abichlieft.
t Ebenjo Ldjt fich Crdbeerjaft Herftellen.
Tt 608. Johanunisheerjaft.

‘ Gute, reife Johannidbeeren werden abgebeert, mit ber
- g Hond gut gerdriict, 4—5 Tage in den Keller gejtellt,
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per Sajt purd) ein Tud) geprept, mit Sucder 500 Gramm
auf 500 Gramm Saft nad) Nr. 606, gefodht, eingefitllt
und aufbetvahrt

pbet :

MWan qibt in eine Schiljlel die abgezupften Beeren
und auf je 3 Bhund 42 Gramm Weinjteinjdure und
1%z Liter jprudelnd fochende? Wafjer und Ildkt eg 24
Stunden fjtehen. Hierauf iwitd der Saft dureh ein Tudh
abgegofien, phne bie Veeren zu zerdriicfen und in bden
Sujt 5 Pfund Kriftalzuder l(angjam eingeviihrt, Hig er
fid) bollftindig aufgeldjt Hat, toorauf man thn in Flajchen
fillt und mit einem Leintwandldppchen zubinbet.

609. Brombeerjajt.
ird nad) JNr. 606 zubereitet.

610. Sivjdenjaft.
NReife, jhivarze RKivjhen twerden abgezupft, in einem
Miirjer mit den Kermen berjtoBen, <inige Tage an einen
fiiplen Ort geftellt und nad) Y. 606 ieiter behanbelt.

611. SHeidelbeerfaft.

$eidelbeeven werben gut zerdriictt, einige Tage jtehen
gelafjen, burd) ein Tud) gebrefit, der Sajt burdhgefeibt,
auf Y2 Liter Saft 500 Gramm Juder gegeben, nady
Nr. 606 gefodyt, eingefiillt und aujbetwvahrt.

612. Birnenjajt oder Birnenhonig.

Sitger, frijehgefelterter Birnenmoft, jedod) ohne Wafjer,
ioird unter bBfterem Riihren gefocht, bid er didlid) vom
Loffel flieft.
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