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1an Johannisbeer zu Gefrorenem.

darauf gegeben, zugekorkt, zugebunden

Johannisbeergelee, 1. Art.

Die Beeren werder gekocht und durch ein Tuch laufen

11/ Pid. Zucker 15 Min. gekocht.
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nan Die Beeren werden zerdriickt, mit Wasser bedeckt, gekocht und durch
Lwa ein Tuch geseiht; je 1 Liter Saft wird mit 1'/2 Pfd. Zucker 20 Min
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Erdbeer-, Himbeer-, Johannisbeermark zu Gefrorenem.

Die ganz frische, moglichst kaltgehaltene Frucht wird in kiihl

Raum m rnen Loffel durch ein Haarsieb gestrichen. Man

sofort in reine Flaschen fel gesto
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Bindfaden zugebunden
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Korken
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Heidelbeeren oder Kirschen im Dunsi.

Die verlesenen Heidelbeeren oder abgezupften Kirschen werden

gut gereinigte Kriige, Flaschen oder Glidser gefiillt, mit 2—3 EB16ffe
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1en Zucker bestreut und die Flaschen mit den zuvor abgebriihten Korke:

Yag qut verschlossen. Die Korken werden mit Bindfaden festgebunden;
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