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er qut in die Nilfie zieht und Hhalb erfaltet fiber diejelben

er gegofien. Diejes wird nod) 2 Tage wiederholt, die Niifje

er pann nadh Nr. 581 eingefiillt und aufbewabrt. Statt die

i Niifje 3u fpicten, fann man die Getviivznelfen (ungefdhr 10)

2 und /2 Simtftange in ein Tichlein eingebunden, das lebte

b Mal mit dem Sucer fochen. Audh) fann auf 500 Gramm

er Niifie nur 500 Gramm Jucter genommen und derjelbe mit

uf 1 Qiter Gfjfig und /s Liter Wajjer geldutert tverden.

€.

er 589. Hollunder.

::I; Die Beeren werden abgejtreift, getvajhen und Fum

s Abtropfen in ein Sieb gejhiittet. Auj 1 Biund Beeren

eg: erden 170 Gramm Jucer nad) Nr. 581 geldutert und

Lb bidt eingefocht, dann die gut abgelaufenen Beeven hinein=

2 gegeben, ungefdfr 4 Stunden gefocht und nac) dem BVer-

i tiilen in Glijer gefiillt.

fe

s B. fRavmelaien.

590. Apjelmarmelade.
Die Aepfel twerden gefchilt, gejchnit und in falfed

1, Wafjer gelegt, weldhed mit etvag Sitronenjaft oder Cijig
en gefduert ift. Dann foht man die Scthalen und dad Kern-
[ haud mit joviel Wajjer, baf €8 daviiber geht, '/« Stunbde,
et jeiht die Briihe durch ein Tuch, focht die Schnige darin
1 tpeich) und treibt dag Gange durch ein Sieb. Jun liutert
(2 man nach) Nr. 581 auf H0G Gramm Aepjel 375 Gramm
fi= Suder, focht ihn sum Breitlauf ein, gibt den Apjelbrei
°G Binein und focht ihn, big er jo dict ijt, daR er langjam
53 sufommenfliet, twenn man mit dem Lojfel purchiahrt,
et | Wenn er fertig gefocht ift, fann man ihn mit Y2 Glas
| vraf und ber feingewiegien Schale einer hHalben Jitrone
1 und auch mit Zimt ticzen. NVan fillt die Warmelade
it halb ertaltet nach 9Nv. 581 in exwirmte Glijer. Riirbis-
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mavmelade tird ebenfo zubereitet. Schalen und Kepnen
miifjen entfernt und ber Buder mit Gifig, s Qiter auf
ein Pjund Juder, geldutert twerden. Aud) ift ez qut,
ixgend ein Dbftfajt mitzutochen.

691. Duittenmarmelade.

Die Quitten werden nad) voriger Rummer ubereitet,
eidygetocht und Ddurd) ein Sieb geftrichen, dann nad
Hr. 581 auf 500 Gramm Brei, 375 Gramm Buder mit
!+ Qiter bon dem abgelaufenen Safjt geldutert, aum Breit-
lauf getocht, der Brei dazu gegeben und im ibrigen nad
boriger Nummer behandelt. Von dem Safjt fann aud)
Gelee bereitet twerden.

592. Aprifojenmarmelade.

Gang reife Aprifofen werden audgejteint, gewngen,
mit einem Glag Wajfer aufs Feuer gejest, unter bejtin-
digem Rilhren zu VBrei gefocht, durchs Sieb getrieben,
mit Juder 375 Gramm auf 500 Gramm Aprifojen nach
MNr. 590 fertig gefocht, die gebriihten abgezogenen RKerne
dazugegeben, nach einigem Grtalten nach Nr. 581 in Glijer
efiillt und aufbewahrt. BWeriwendet man gangen Juefer,
?u muf devielbe erft ju Shrup gefocht werdea.

593. Pfijidhmarmelade.

Wird nach Nr. 592 zubeveitet, mur werden die Kerne
nidht bertvenbdet.

594. Sicjdenmarmelade.

Reife jhwarge Kirjchen werden ausgefteint, gewngen,
mit Yo Glad Waffer weichgetodht und durch ein Sieb
gejtrichen.  Nun liutert man nach Nr. 581 auf 500 Gramm
Rirjgen 300 Gramm Jucker, focht ihn 3u Breitlanf, gibt
b3 Rirjhenmart daju, focht 8 mnoch e Gtunbde, riihrt
dann 4 Lofjel Kirjchentvafier davunter und fiillt die Marie-
lade nad) MNr. 581 in Glijer.
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595. Jwetjhgenmarmelade.

Bereitet man nad) Nr. 594, nux bleibt Has RKirjhen-
wajjer tveg. Wenn man fie 5—7 Stunbden focht, brauchen
fie nur twenig Jucer.

596. Grdbeermarmelabde.

500 Gramm Erdbeeren twerden durchs Sieb geftrichen,
900 Gramm geftoBener Suder barunter geviihet, in Flajchen
eingefiillt, fejt sugepjropft, verpicht und in trocfenen Sand
in den Reller geftellt.

597. Himbeermarnelade.

Himbeeren werden zerdriict, unter Rithren !/« Stunde
gefocht und nadh einigem Crfalten durch ein Sieb getrieben.
Dann focht man nad) Nr. 581 auf 500 Gramm Matk
375 Gramm Huder zum Breitlauf ein, gibt die Him-
beeren bagu, Eocht fie unter beftdndigem Umriihren und Ab-
idhdumen dicf ein und fiillt fie nach Nr. 581 in Glijer.

598. Brombeermarmelade.

Brombeeren tverden nach boriger Nummer gefocht,
pajfiert, su 500 Gramm Mart 300—375 Gramm geftofener
Buder gegeben, dicf eingefodht und nach Nr. 581 in Glijer
gefitllt und aufbewahrt.

599. Johannigheermarmelade.

Johannigbeeren foerden abgebeert, jerdriictt und duve
ein, Sied geftrichen. Dann I[dutert man nach Nr. 581
auj 500 Gramm Frucht, 500 Gramm Sucter, gibt die
Beeren Binein, it fie unter ftetem Riihren dict einfochen
unb fiillt fie nach) Nx. 581 in Glifer. Ebenjo vbon jehwarzen
Johannizbeeren.

$00. Hagebuttenmarmelade.

Sebr reife Hagebutten werden jauber audgefernt, mit
einem Glag Wein iibergoffen und in den Keller geftellt.
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Sie mitjlen tdglich einigemal umgeriihrt tverben, bamit
fie gleichmdfRig aufiveichen und gany mufig fverden. Daun
freibt man fie burch ein Sieb, [dutert auj H00 Gramm
Wart 500 Gramm Bucer, fodht ihn um Breitlauf, qibt
008 Hagenmart Dinein, fod)t ed einigemal auf, vithrt
1 Raffeeldffel feingewiegte JSitronenjchale darunter und
fitllt e nach Nv. H81 in Glijer. Dian fann den dict ein-
gefochten  Bucter aud) iiber dag Higenmarf giefen, und
pasfelbe 1 Stunbe lang nach einer Seite hin rithren. Jit
e% dann bollftindig erfaltet, jo witb e8 eingefiillt und
aufbemalrt,

C. Ohligelern. |
601. Fohannisbeergelee. |

Frijche, reife Johannizbeeven tiverden abgebeeri und
getoajcjen.  Auf 2 Pfund Beeren nimmt man 242 Pjund
Buder (Hutzuder), iibergieht ihn mit /2 Liter fodjendem
Wafjer LBt thn dic (3ur Perle) einfocen, gibt die Beerven
hinein und [dpt fie Y/« Stunde ftarf fochen, ohne darin
s tithren. Dann feiht man den Saft durd) ein Tudj ab,
fitllt ihn warm in Gldfer und bindet diefe exft nadh 8
Tagen u. Diejer Gelee hlt jidh 2—3 Jahre. Die ju-
ciicigebliebenen Beeven fbnnen ald@ Kompott berwendet
werden. €% ift borteilhaft, den Gelée mit mehr Sucer
herjujtellen, tweil er bdaburch feimer im Gejdhmad wird, '
eine hellere Farbe beibehdlt und nicht lang zu todyen braucht.

Auf gleiche Weije [aBt fich Gelee bon Preijelbeeven
perjtellen. Vet jhivarzen Fohannigbeeven nimmt man auf
2 Pjund Beeren ebenfallz 2 /= Pjund Bucder aber nur
o Qiter Wajjer.

602. Himbeer- und Fohannidbeergelee.

. Die Himbeeren follen frijh und nicht u veif jein.
3u 3 Pfund Himbeeren gibt man 1 Piund Johannidbeeren,
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