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SiiBmost ist Obst in fliissiger Form.
Unter fliissigem Obst versteht man unvergorenen

jeden Zusatz von Chemikalien. Der Zusatz
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Dampfentsaften im Haushalt. '
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weise in das Tuch geben. Rhabarber 148t sich mit fast allen Friichter
verwenden.

Bei Apfel, Birnen und Trauben darf kein Wasser zugesetzt werden,
nur bei sdurehaltigen Friichten, wie Johannisbeeren, Brombeeren,

Holunder, Rh rber. Hauptsache ist Piinktlichkeit, Reinlichkeit und D

rasches Arbeit

,1
Johannisbeersaft.

25 Pfd. Beeren werden durch den Wolf gedreht. Auf jeden Liter Mark

ist 1 Liter Wa r zuzufigen und durch ein Tuch auszupressen. Auf 1

I Liter Mischung werden etwa 60 g Zucker in eine Schiissel gegeben .

und der Saft durch ein Tuch einlaufen lassen. (Man befestigt das Tu
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Fruchtmilchgetrinke.
Die erste Vorbedingung fiir diese Getranke ist, daB sie bei der Her- S
stellung recht kalt gemischt und tiichtig geschlagen werden, damit
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verhindert wird, Diese Milchmisch-

getranke werden auch gerne von denen genommen, die sonst Milch
nicht vertragen oder nicht gerne trinken. A
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Erdbeer- oder Johannisbeermilch.
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Johannisbeeren werden gewaschen, entstielt und etwas zerdriickt.
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