g ompofe, TT)C& rmeladen.

Aepfel-Marmelade.

Reinettedpfel schilt und schneidet man in Stiicke, gibt
sie in siedendes Wasser, dem man etwas Citronensaft und
Sacharin beigegeben hat, ldsst sie recht weich kochen und
passirt die Aepfel solange sie noch warm sind, wonach sie
verwendet werden.

Corneliuskirschen.

Corneliuskirschen oder Dirndelbeeren werden gewaschen
und mit Sacharin im eigenen Safte gediinstet und zu Compot
verwendet.

Corneliuskirschen-Marmelade.

Die Corneliuskirschen oder Dirndeln werden rein ge-
waschen und dann mit Wasser recht weich gekocht. Nach-
dem sie passirt sind, lisst man sie noch einmal mit Sacharin
am Herd etwas einkochen; bevor man das Mark in die Gliser
fullt, gibt man ganz wenig Salycilpulver dazu, verbindet dic-
selben mit Pergamentpapier und stellt sie dann in Dunst.

Dunstobst.

Man kann jede Obstgattung, welche Zuckerkranken ge-
stattet ist, auf folgende Art bereiten und aufbewahren: Das
Obst muss zuerst sehr gut und rein gewaschen werden, dann
gibt man es in Gliser und giesst dieselben mit gutem Trink-
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wasser, dem man Sacharin und ganz wenig Salycilpulver bei-
ngLbLIl hat, bis zum Rande \011 verbindet die Gliser mit
Pewamentpdpmr und siedet sie im Dunst, wobei jedoch genau
zu beobachten ist, dass das Obst, e¢in odu‘ das dlldi.,rl.., e B
Dirndeln, Zwetschken, nicht zu lange kocht, sonst springen
die Friichte auf.
Erdbeeren.

Die Beeren iiberkocht man mit Sacharin im eigenen Saft,

lisst sie kalt werden und verwendet sie zu Mehlspeisen.

Fruchtsaft.

Von Erdbeeren, Ribiseln und Weichseln wird auf folgende
Art ein Saft bl.,l‘(,ltl..t der ausgezeichnet zu \Iehlspuwgn und
kkalten Sulzen \(.,l“'{.l.‘)dl.,t wird und den man das ganze Jahr
aufbewahren kann. Die Friichte werden gut m.,\\ascha,n, in
Gliser gefillt, dieselben fest verkorkt und eine !/» Stunde in
Dunst ‘TLI\OChJ[ Nachdem sie ganz ausgekiihlt smd werden sie
\Ll‘pLCht oder versiegelt. 1’01 dem G.,brdun,h des Saftes wird
derselbe passirt und L.t\ as Sacharin beigegeben.

Gebratene Aepfel.

Gewaschenen Reinetteipfeln sticht man das Kernhaus aus,
stellt sie in eine Casserole, gibt in jeden Ap{'c ein bischen
Sacharin, etwas zerlassene Butter dariiber, ein wenig Wasser
dazu, bratet sie, bis sie unten schoén braun sind und ‘gibt
siec warm, mit der unteren gebridunten Seite nach oben ge-
kehrt, auf die Compotschiissel.

Gediinstete Aepfeln.

Die Reinetteiipfeln werden geschilt, in die Hilfte ge-
schnitten und mit Wasser und c§dchaun gedlinstet bis sie
weich sind.

Gesulzte Aepfel.

Dic Reinetteiipfel, denen man das Kerngehduse aussticht,
diinstet man mit Wasser und Sacharin, worauf man sic in
einer Schiissel auskithlen lisst. Zu dem Safte gibt man auf-
geloste Hausenblase und so viel Ribiselsaft, dass es eine
schom rothe Farbe bekommt, seiht dies durch eine Ser-
viette, gibt es kalt zu den Aepfeln, und lisst sie in Wasser
gestellt sulzen.
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Hagebutten.

Die Hagebutten werden halbirt, dann nimmt man die
Kerne und das Rauhe heraus und kocht sie mit Wasser und
Sacharin bis sie weich sind. Erkaltet, ziert man sie mit
Pistazien und Citronenschalen und servirt sie zu Wildpret.

Himbeeren.
Dieselben werden wie die Erdbeeren zubereitet.

Johannisbeeren.

Grosse abgezupfte Beeren iiberkocht man mit Sacharin
im eigenen Safte, ldsst sie kalt werden und verwendet sie als
Compot oder zu Mehlspeisen.

Mispel-Marmelade.

Von den Mispeln zieht man die Haut ab, und da sie roh
passirt werden, ist es gut, recht weiche zu nehmen. Das Mark
verrithrt man recht gut mit etwas Sacharin und ganz wenig
Salycilpulver, fiillt es in Gliaser und siedet es eine !/2 Stunde
im Dunst.

Pfirsiche.

Die Pfirsiche werden geschilt und halbirt, dann reibt man
sie mit Citronensaft an, damit sie schon weiss bleiben, und
diinstet sie mit Wasser und Sacharin, zu dem man auch
Citronensaft und Schalen geben Kkann.

Passirte Aepfel.

Die Reinettedpfel werden geschilt, in mehrere Stiicke
geschnitten, mit Wasser und Sacharin gediinstet, bis sie recht
weich sind, und dann durch ein Haarsieb passirt.

Pfirsich-Marmelade.

DiePfirsiche werden gut gewaschen,auseinandergeschnitten,
der Kern herausgenommen, und mit Citronensaft und etwas
Sacharin weich gekocht, um sie passiren zu kénnen. Dem Mark
gibt man wieder etwas Salycilpulver bei, fiillt es in Gliser und
kocht es im Dunst.
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Pflaumen-Marmelade.

Die Pflaumen werden mit einem Silbermesser geschilt,
der Kern herausgenommen und mit Citronensaft und Sacharin
weich gekocht. Nachdem man sie dann warm passirt hat,
wird etwas Salycilpulver beigemischt, das Ganze in Gliser
gefiillt und in Dunst gekocht.

Preiselbeeren.

Die Beeren werden gewaschen und ungefihr 1 Stunde
im eigenen Safte gekocht. Ganz auwmkuhlt werden sie zu
Wildpret oder Kalbfleisch servirt, oder man kann sie auch zu
Omeletten etc. verwenden.

Preiselbeeren-Marmelade.

Nachdem die Preiselbeeren gut gewaschen wurden, ldsst
man sie am Herd mit etwas Wasser und Sacharin eine !/+ Stunde
gut kochen. Nachdem sie {iiberkiithlt sind, mischt man ganz
wenig Salycilpulver dazu, fullt sie in Gliser und kocht die
'\Iarme]ade dann noch eine 4 Stunde im Dunst.

Quitten.

Die Quittendpfeln werden gewaschen, gut abgewischt, ge-
schilt und zu Spalten gc.schmttul Die Schalen kocht man
mit Wasser, welches man durch ein Sieb schiittet, damit der
Saft schonere Farbe bekommt. Die Spalten ub(,rlxocht man
frither, damit das Bittere wegkommt und dann erst in den
Saft mit Sacharin. Quitten miissen ungefihr 2 Stunden kochen.

Quitten-Marmelade.

Die Quittendpfel wischt man mit einem Tuch recht gut
-ab, schneidet sie in kleine Stiicke und kocht sie mit Wasser,
Citronensaft und Sacharin recht weich. Nachdem man sie, so-
lange sie noch warm sind, durchpassirt hat, fiillt man das
Mark in Gliser, gibt etwas Salycilpulver dazu und kocht die
Marmelade noch eine /4 Stunde im Dunst.
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Weichseln.

Die Weichseln werden von den Stengeln abgezupft, ge-
waschen und dann im eigenen Saft mit Sacharin gediinstet.
Ausgekiihlt, werden sie als Compot servirt.

Weichsel-Marmelade.

Recht schone, reife Weichseln passirt man und kocht sie
dann am Herd mit Sacharin eine /2 Stunde; nachdem das
Mark ziemlich ausgekiihlt, mischt man etwas Salycilpulver
dazu, fiillt es in Gliser und stellt dieselben in Dunst.
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