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11. Teil :
Eingemachtes

Die Hagebutte, eine sehr wertvolle Frucht.

Leider wissen die wenigsten Menschen, daf die roten Scheinfriichte

ler wilden Heckenrose, die Hagebutten, ungemein viel Vitamine
A

enthalten und deshalb fiir uns von unschatzbarem Wert sind. Vita-

min A und C treten oftmals in der Natur gleichz j auf. Die Hage-

yannisbeere und Sanddornbeere der
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su bereiten. Nur durch Riickkehr zu den natiirlichen Kraft-
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tige, vitaminreiche Nahrung, die ine inneren lebenswichtigen
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111 den Na

n aufrecht erhilt und die zu einem Leben im Einklang mii

rgesetzen notiqg'ist.

Ganze Hagebutten zum Garnieren von Torten oder Cremes.

in miissen rot, aber noch hart sein. Sie werden halbierl

und die Kerne entfernt. Auf 1/: Pid.

Zucker, Dieser wird mit wenig Wass

rsichtig

butten gegeben und

in Gldser und bindet diese zu.
Torten und Cremes sehr schon g N
Hagebuttenmarmelade.
m T 3 L werden halbiert, entkernt und durch die
Z= maschine getrieben. Auf 1 Pfd. Hagebutten wird 1 Pfd. Za
60 g Wasser zum Kochen gebracht, der Fruchtbrei hinei t und

noch 5 Min. kochend erhalten, dann in Gldser oder Steinguttople
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Fergamenitpapie oder Zellophan zugeb o1 i
Hagebuttenmarmelade, 2. Art
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Hagebuttenmarmelade. 3. Art.

Die Hagebutten werden, wenn sie rot aber noch

hart sind, gepfliickt,

aufgeschnitten und die Kerne entfernt. Auf 4 Pfd.

I Friichte gibt man
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14 Tage stehen, bis die Friichte gleichmiBi
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Hagebuttenmarmelade, 4. Art,
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kiihl und dunkel gelagert. Sie hilt sich

nicht langer. Dic
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