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Einfach und gut

Trunk-Kalble, Lina
Karlsruhe, 1947

Erdbeeren ohne Zucker in Flaschen
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man macht einen Apothekerknoten, damit sie beim Kochen nichi ‘

herausgetrieben werden, oder b

ippchen libei » Korken.,

Beim Einfiillen hat maz

irauf daB man am Flaschenhals

hngerhoch frei 1aBt, damit die F beim Erhitzen nicht springen '

Beim Einfiillen der Friichte st6Bt man die Flasche von

il ein zusammengelegtes Tuch, damit die Friichte zusa

Man gibt die F n in den Sterilisiertopf; die Flaschen

jedoch bei Geschlossenverfahren nicht beriihren. Nun giet man

A3 Tlac
) dle I"lasd

soviel Wasser , deé hen oder Glaser zu 3/s ihrer Hohe im
Wasser stehen. Nachdem man den T 1
die Friichte im Wasserbad 20 Min.

den Deck

gut verschlossen hat, werden

90~ erl

dann nimmt man

1 ab und 1dBt das Wasser etwas abkiihlen, ehe die Flasch

nerausgenommen werden. Die porosen Korken werden nach d

Erkalten mit Wachs il

rzogen. Verwendet man unverdiinntes Was-

serglas, so taucht man den Flaschenhals beim He snehmen aus dem

Wasserbad in Wasse

5, solange die Flasche noch warm ist. Man
gibt das Wasserglas in ein moglichst enges GefdB, z. B. Eierbecher

Beim Herausneh

n der Flaschen si nster und T 1 schliefen,

Erdbeeren ohne Zucker in Flaschen.

Die Erdbeeren einem Sieb durchs Wasser gezog

geteilt und in die gut vorbereiteten Fla-

der Beeren wird zuriickbehalt

sie mit einem silbernen Loffel und preBt sie durch ein diinnes

Diesen

en. Weitere Zubereitung wie Heidelbeeren oder Kirschen im

gieBt man iiber die Beeren und verschlieBt die

Dunst. Man sterilisiert 20 Min. bei 80" und nin

die Flaschen so- |

fort aus dem Kessel!

Rhabarber roh in Flaschen.

Der Rhabarber wird agriix waschen, ungeschalt in

diinne Stibchen geschnitte

gut gereinigten Flas

fiillt. Man stoBt die Flaschen von Ze

auf ein zusammen-

Itetes Tuch, damit die Stengel zusammenfallen, gieBt kaltes Was-

ser zu, verk die Flaschen und tiberzieht die Korken mit Wasser-

glas oder Wachs.

frisch ausgeprefite Saft von der Kelter, Mi

 gtwa o—4

stunden kochen. Dann fiillt man es

in Gldaser, bindet sie zu und verwahrt sie an trockenem Ort. M:

1l auch im Dampf entsaften und Gelee daraus bereiten.

einen sehr angenehmen, herben
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