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er gut in die Nüſſe zieht und halb erkaltet über dieſelben

gegoſſen . Dieſes wird noch 2 Tage wiederholt , die Nüſſe

dann nach Nr . 581 eingefüllt und aufbewahrt . Statt die

Nüſſe zu ſpicken, kann man die Gewürznelken ( ungefähr 10 )

und ½ Zimtſtange in ein Tüchlein eingebunden , das letzte
Mal mit dem Zucker kochen . Auch kann auf 500 Gramm

Nüſſe nur 500 Gramm Zucker genommen und derſelbe mit

s Liter Eſſig und /s Liter Waſſer geläutert werden .

589 . Hollunder .

Die Beeren werden abgeſtreift , gewaſchen und zum

Abtropfen in ein Sieb geſchüttet . Auf 1 Pfund Beeren

werden 170 Gramm Zucker nach Nr . 581 geläutert und

dick eingekocht , dann die gut abgelaufenen Beeren hinein⸗
gegeben , ungefähr 4 Stunden gekocht und nach dem Ver⸗

kühlen in Gläſer gefüllt .

B . armeladen .

590 . Apfelmarmelade .

Die Aepfel werden geſchält , geſchnitzt und in kaltes

Waſſer gelegt , welches mit etwas Zitronenſaft oder Eſſig
geſäuert iſt . Dann kocht man die Schalen und das Kern⸗

haus mit ſoviel Waſſer , daß es darüber geht , “ Stunde ,

ſeiht die Brühe durch ein Tuch , kocht die Schnitze darin

weich und treibt das Ganze durch ein Sieb . Nun läutert

man nach Nr . 581 auf 500 Gramm Aepfel 375 Gramm

Zucker , kocht ihn zum Breitlauf ein , gibt den Apfelbrei
hinein und kocht ihn , bis er ſo dick iſt , daß er langſam
zuſammenfließt , wenn man mit dem Löffel durchfährt ,
Wenn er fertig gekocht iſt , kann man ihn mit Glas

Arrak und der feingewiegten Schale einer halben Zitrone
und auch mit Zimt würzen . Man füllt die Marmelade

halb erkaltet nach Nr . 581 in erwärmte Gläſer . Kürbis⸗
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marmelade wird ebenſo zubereitet . Schalen und Kernen
müſſen entfernt und der Zucker mit Eſſig , Liter auf
ein Pfund Zucker , geläutert werden . Auch iſt es gut ,
irgend ein Obſtſaft mitzukochen .

591 . Quittenmarmelade .

Die Quitten werden nach voriger Nummer zubereitet ,
weichgekocht und durch ein Sieb geſtrichen , dann nach
Nr . 581 auf 500 Gramm Brei , 375 Gramm Zucker mit
JJ Liter von dem abgelaufenen Saft geläutert , zum Breit⸗
lauf gekocht, der Brei dazu gegeben und im übrigen nach
voriger Nummer behandelt . Von dem Saft kann auch
Gelee bereitet werden .

592 . Aprikoſenmarmelade .

Ganz reife Aprikoſen werden ausgeſteint , gewogen,
mit einem Glas Waſſer aufs Feuer geſetzt , unter beſtän⸗
digem Rühren zu Brei gekocht, durchs Sieb getrieben ,
mit Zucker 375 Gramm auf 500 Gramm Aprikoſen nach
Nr . 590 fertig gekocht, die gebrühten abgezogenen Kerne
dazugegeben , nach einigem Erkalten nach Nr . 581 in Gläſer

gefüllt und aufbewahrt . Verwendet man ganzen Zucker ,
o muß derſelbe erſt zu Syrup gekocht werdea .

593 . Pfirſichmarmelade .
Wird nach Nr . 592 zubereitet , nur werden die Kerne

nicht verwendet .

594 . Kirſchenmarmelade .
Reife ſchwarze Kirſchen werden ausgeſteint , gewogen ,

mit ½ Glas Waſſer weichgekocht und durch ein Sieb
geſtrichen . Nun läutert man nach Nr . 581 auf 500 Gramm
Kirſchen 300 Gramm Zucker , kocht ihn zu Breitlauf , gibt
das Kirſchenmark dazu , kocht es noch / Stunde , rührt
dann 4 Löffel Kirſchenwaſſer darunter und füllt die Marme⸗
lade nach Nr . 581 in Gläſer .
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595 . Zwetſchgenmarmelade .
Bereitet man nach Nr . 594 , nur bleibt das Kirſchen⸗

waſſer weg . Wenn man ſie 5 —7 Stunden kocht, brauchen
ſie nur wenig Zucker .

596 . Erdbeermarmelade .

500 Gramm Erdbeeren werden durchs Sieb geſtrichen ,
500 Gramm geſtoßener Zucker darunter gerührt , in Flaſchen
eingefüllt , feſt zugepfropft , verpicht und in trockenen Sand

in den Keller geſtellt .

597 . Himbeermarmelade .

Himbeeren werden zerdrückt , unter Rühren / Stunde
gekocht und nach einigem Erkalten durch ein Sieb getrieben .
Dann kocht man nach Nr . 581 auf 500 Gramm Mark
375 Gramm Zucker zum Breitlauf ein , gibt die Him⸗
beeren dazu , kocht ſie unter beſtändigem Umrühren und Ab⸗
ſchäumen dick ein und füllt ſie nach Nr . 581 in Gläſer .

598 . Brombeermarmelade .

Brombeeren werden nach voriger Nummer gekocht,
paſſiert , zu 500 Gramm Mark 300 —375 Gramm geſtoßener
Zucker gegeben , dick eingekocht und nach Nr . 581 in Gläſer
gefüllt und aufbewahrt .

599 . Johannisbeermarmelade .

Johannisbeeren werden abgebeert , zerdrückt und durch
ein . Sieb geſtrichen . Dann läutert man nach Nr . 581

auf 500 Gramm Frucht , 500 Gramm Zucker , gibt die
Beeren hinein , läßt ſie unter ſtetem Rühren dick einkochen
und füllt ſie nach Nr . 581 in Gläſer . Ebenſo von ſchwarzen
Johannisbeeren .

500 . Hagebuttenmarmelade .
Sehr reife Hagebutten werden ſauber ausgekernt , mit

einem Glas Wein übergoſſen und in den Keller geſtellt .
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Sie müſſen täglich einigemal umgerührt werden , damit

ſie gleichmäßig aufweichen und ganz muſig werden . Dann

treibt man ſie durch ein Sieb , läutert auf 500 Gramm

Mark 500 Gramm Zucker , kocht ihn zum Breitlauf , gibt
das Hägenmark hinein , kocht es einigemal auf , rührt
1 Kaffeelöffel feingewiegte Zitronenſchale darunter und

füllt es nach Nr . 581 in Gläſer . Man kann den dick ein⸗

gekochten Zucker auch über das Hägenmark gießen , und

dasſelbe 1 Stunde lang nach einer Seite hin rühren . Iſt
es dann vollſtändig erkaltet , ſo wird es eingefüllt und

aufbewahrt .

C . Ybiſtgeleen .
601 . Johannisbeergelee .

Friſche , reife Johannisbeeren werden abgebeert und

gewaſchen . Auf 2 Pfund Beeren nimmt man 2½¼ Pfund
Zucker ( Hutzucker ) , übergießt ihn mit /2 Liter kochendem
Waſſer läßt ihn dick ( zur Perle ) einkochen , gibt die Beeren

hinein und läßt ſie / Stunde ſtark kochen , ohne darin

zu rühren . Dann ſeiht man den Saft durch ein Tuch ab ,
füllt ihn warm in Gläſer und bindet dieſe erſt nach 8

Tagen zu . Dieſer Gelee hält ſich 2 — 3 Jahre . Die zu⸗

rückgebliebenen Beeren können als Kompott verwendet

werden . Es iſt vorteilhaft , den Gelée mit mehr Zucker
herzuſtellen , weil er dadurch feiner im Geſchmack wird ,
eine hellere Farbe beibehält und nicht lang zu kochen braucht .

Auf gleiche Weiſe läßt ſich Gelee von Preiſelbeeren
herſtellen . Bei ſchwarzen Johannisbeeren nimmt man auf
2 Pfund Beeren ebenfalls 2 ½ Pfund Zucker aber nur

Liter Waſſer .

602 . Himbeer⸗ und Johannisbeergelee .
Die Himbeeren ſollen friſch und nicht zu reif ſein .

Zu 3 Pfund Himbeeren gibt man 1 Pfund Johannisbeeren ,
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