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In Zucker eingekochte Friichte.

377. Hagebutten und deren Bereitung.

Von schonen, reifen Hagebutten entfernt man die Stiele
und Bliitennarben, teilt sie in zwei Hilften, nimmt mit einem
kleinen Messerchen die Kerne heraus und 146t sie 2—3 Tage
im Keller stehen. Dann gibt man sie 'in einen Hafen, gieBt
so viel kaltes Wasser dazu, bis dasselbe mit den Hagebutten
gleich steht und kocht sie einige Stunden zu einem weichen
Brei, den man lauwarm durch ein Haarsieb passiert. Will
man das Hagebuttenmark einfacher bereiten, so kann man
sich die Mithe des Auskernens sparen. Man laBt sie eben-
falls einige Tage im Keller stehen, setzt sie mit kaltem Wasser
zu und kocht sie sehr weich. Der Kerne wegen werden sie
zuerst durch einen mittelstarken Seiher gedriickt und dann
das dadurch gewonnene Mark durch ein Haarsieb passiert.
Es verliert dadurch nichts an Geschmack.

378. Gekochtes Hagebuttenmark.

400 g Zucker gibt man in den Einmachehafen zu 500 g
durchpassiertem Mark, rithrt es auf dem Feuer, bis Zucker
und Mark ganz vermengt sind, liBt es einige Male auf-
kochen und fiillt es warm in die Gliser.

Ist Frucht und Glas vollstandig kalt geworden, werden
die Glaser zugebunden, und zwar geschieht dies folgender-
maBen. Zuerst legt man iiber das Glas ein Stiickchen weiBen,
reinen, abgewaschenen Stoff; dann schneidet man nach der
Grofle des Glases ein Stiick gutes Pergamentpapier, taucht
es in kaltes Wasser, ringt es aus, legt es iiber den Stoff und
bindet das Glas mit diinnem Spagat fest zu, indem man den-
selben 4—5mal fest um den Rand des Glases schlingt.
Das Einfiillen der noch warmen Frucht in die Glaser hat
den Vorteil, daB sich auf der Frucht im warmen Zustand
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sofort eine Haut bildet, die bedeutend vor Zerstorung schiitzt.
QGibt man zuerst einen Loffel voll heiBe Frucht in die Mitte
des Bodens vom Glase und schwenkt einmal herum, so dafl
das Glas sich langsam erwidrmt, so kann man ruhig die
heiBe Frucht nachfiillen, ohne daB das Glas zerspringt.

Mit dem Zubinden der Gliser soll man immer warten
bis zum nichsten Tag. Eine Hauptbedingung ist auch, daB
das Eingemachte an einem kithlen, trocknen Orte aufbewahrt
wird, Der Keller eignet sich meistens nicht dazu.

Geschirre, welche man zum Einkochen der Friichte ver-
wendet, diirfen nie vorher zum Kochen von fetthaltigen
Speisen verwendet worden sein. Am besten dazu ist ein
Emailletiegel. In Messing oder Kupfer darf Eingesottenes
nie stehenbleiben. Sollte sich nach einiger Zeit Schimmel-
pilz auf den Friichten zeigen, so entiernt man denselben vor-
sichtig, kocht die Frucht nochmals auf, reinigt die GefiBe
gut und mischt unter die warme Frucht eine Messerspitze
voll Salizylpulver.

379. Gerilhrtes Hagebuttenmark.

Auf 500 g geriithrtes Hagebuttenmark nimmt man 500 g
feinen Staubzucker, gibt beides in eine tiefe Schiissel und
riihrt es mit einem neuen Kochloffel eine ganze Stunde.
Hierauf fiillt man es in Gliaser und bindet es in der oben be-
schriebenen Weise zu. Dieses Mark hilt sich sehr gut und
schmeckt vorziiglich.

380. Johannisheeren in Zucker.

Auf 500 g von den Stielen befreite, rein gewaschene
Johannisbeeren liutert man 375 g Zucker mit 15 | Wasser,
bis er spinnt. Dann gibt man die Beeren hinein und 148t
sie 10 Minuten kochen, nimmt hierauf mit einem silbernen
Loffel oder emaillierten Schaumléifel die Beeren heraus und
fillt sie in das vorbereitete, etwas angewarmte Glas. Den
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Saft 1Bt man noch ziemlich dick einkochen (ungefahr
/o Stunde lang) und gibt ihn iiber die Beeren.

381. Himbeeren oder Erdbeeren in Zucker.

400 g Zucker gibt man mit 500 g Beeren in den Ein-
machetiegel und 148t sie 10 Minuten kochen. Die Beeren
werden herausgenommen, der Saft noch dick eingekocht
und damit verfahren wie in Nr. 378.

382. Entkernte Weichseln oder Kirschen in Zucker.

Die Friichte werden gewaschen und entkernt. Auf 500 g
Frucht kommen 400 g Zucker. Man kocht beides zusammen
und verfidhrt damit wie in voriger Nummer. Auf diese Art
eingekochte Weichseln oder Kirschen sind sehr gut zum
Fiillen von Buchteln und Pfannkuchen.

383. Brombeeren in Zucker.

500 g Zucker kocht man mit 15 1 Weinessig dick und
gibt 500 g Brombeeren hinein, 148t alles 15 Minuten kochen
und fiillt die Beeren sogleich in Gliser, ohne den Saft noch
weiter einkochen zu lassen.

384. Aprikosen in Zucker.

Schone, reife Aprikosen zerteilt man in je 5—6 Stiickchen
und entfernt die Kerne. Dann ldutert man 500 g Zucker,
gibt ebensoviel Aprikosen hinein und kocht sie 12 Minuten.
Ebenso werden Pfirsiche behandelt,

385. Aprikosen-Marmelade.

Man kocht die Friichte in Wasser einige Male auf, nimmt
sie heraus, entkernt sie und treibt sie durch einen Seiher.
Dann mischt man 500 g Mark mit 500 g Zucker (gestoBen),
kocht dies 10—12 Minuten unter bestindigem Riihren und
fiillt es warm in die Gliser.

Marie Giehrl, Mehlspeisen-Kiiche. 9
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386. Stachelbeeren in Zucker.

Man schneidet von den Beeren Stiele und Butzen ab
und wéscht sie. 375 g Zucker werden mit 6 Loffel Wasser
geldutert, bis er spinnt. Dann gibt man 500 g schéne, reife,
jedoch nicht zu weiche Stachelbeeren hinein, 146t sie 10 Minu-
ten kochen, nimmt sie heraus, 148t den Saft noch dick ein-
kochen und fiillt sie warm in Gliser.

387. Quitten in Zucker.

Die Quitten werden geschilt, jede in 6—8 Teile zer-
schnitten und vom Kernhaus befreit. Dann kocht man die
Schnitte in reichlich Wasser weich und gibt dazu die Schalen
und die ausgeschnittenen Kernhausteile nebst den Kernen;
denn dieses gibt das Aroma und die schone, rotliche Farbe.
Sind die Quittenschnitte weich, nimmt man sie aus der Briihe
und gibt sie einstweilen in das Einmachglas. Die Briihe
nebst einer Obertasse guten Weinessig kocht man noch un-
gefihr 1/, Stunde, worauf man sie durchseiht. In diese Brithe
gibt man 250 g Zucker auf 500 g Schnitte. Hierauf gibt
man die Schnitte wieder in die Brithe, kocht sie noch 10 Mi-
nuten und fillt sie in die Gléser.

388. Saazer Kompott.

1/, Kilo PreiBelbeeren, 1/, Kilo gute Sommerbirnen, in
Vierteln zerschnitten, ebenso 1/, Kilo miirbe Apfel und
1/, Kilo zur Hilfte zerschnittene Zwetschgen werden mit
1/, Kilo gestoBenem Zucker zusammen 3/, Stunden gekocht.
Die Schnitten sollen ziemlich gut verkocht sein. Dieses Kom-
pott ist sehr gut sowohl zu Mehlspeisen als auch zu Braten.

389. PreiBelbeeren.
Die Beeren werden rein gewaschen und auf 4 1 Beeren
550 g Zucker genommen. Man gibt dieselben in den Ein-
machtopf, taucht das dazu bestimmte Stiick Zucker schnell




in kaltes Wasser und legt es in die Beeren; man kann aber
auch gestoBenen Zucker verwenden. Die Beeren ziehen nun
Sait und man 148t sie unter 6fterem Umrithren 25—30 Minu-
ten kochen. Noch heiB, fiillt man sie in Gliser oder Hifen.
Nach Geschmack kann man auch etwas ganzen Zimt bei-
geben.

390. Zwetschgen in Zucker.

Zu 21/, Kilo entkernten und geteilten Zwetschgen nimmt
man !/, Kilo gestoBenen Zucker und 148t dieselben mit etwas
ganzem Zimt 3/, Stunden kochen, indem man sie 6fters um-
wendet,

391. Johannisbeer-Gelee.

Reife Beeren werden von den Stielen gepiliickt und durch
ein Tuch gepreBt. Den Saft davon gibt man in eine Schiissel
und gibt auf je 1/, | Saft 500 g feinen Staubzucker. Diese
Fliissigkeit wird mit einem neuen, groBen Kochloffel 1 Stunde
lang geschlagen, dann in kleine Geleegliser gefiillt und
sogleich verbunden. Dieses Gelee ist hauptsichlich fiir
Kranke sehr gut und behalt lange Zeit den Wohlgeschmack
der frischen Beeren.

392. Himbeer-Gelee.
Man prefit die frischen Beeren durch ein Tuch und kocht
L/ 1 Saft mit 500 g Zucker dick ein. Ebenso bereitet man das
Johannisbeergelee.

393. Apfel-Gelee.

Gute, sauerliche, nicht ganz reife Apfel werden gewa-
schen und in beliebige Stiickchen, samt Schale und Kernen,
geschnitten. Sie werden dann in einem Hafen mit so viel
Wasser, daB es iiber die Apfel zusammengeht, 2—3 Stunden
lang zu einem diinnen Brei gekocht. Dann spannt man eine

reine Serviette iiber einen groBen Hafen, oder bindet sie an
g%
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die vier Pfihle eines umgekehrten Stuhles. Man schiittet
den Brei hinein, 1a6t ihn iiber Nacht stehen und durchtropfen,
ohne jedoch zu driicken. Am andern Tag kocht man auf
je 11 Saft 14 Kilo Zucker zu Gelee. Es wird so lange ge-
kocht, bis der Tropfen fest auf dem Teller steht und eine
schone rotbraune Farbe hat. Das gekochte Gelee wird, noch
heiB, in die angewidrmten Glédser gefiillt, iiber Nacht stehen
gelassen und andern Tags zugebunden. Sollten die Apfel
nicht sehr pikant, sondern etwas siiilich sein, so kann man
beim Einkochen Zitronensaft beifiigen. Von sauren Apfeln
wird jedoch das Gelee unbedingt feiner und bekommt eine
schonere Farbe. Dieses Gelee hilt sich jahrelang und ist
verwendbar zu allen feinen Bickereien.

Mit Zucker und Essig eingemachte Friichte.

Zu allem Eingemachten mit Zucker, wozu Essig ver-
wendet wird, ist es ratsam, in die noch warme Masse eine
Messerspitze voll Salizylpulver zu geben.

394. Zwetschgen mit Zucker und Essig.

2 Kilo Zwetschgen zerteilt man, gibt die Kerne heraus
und schichtet sie in das dazu bestimmte Einmachglas. Dann
kocht man 1/, Kilo Zucker mit 1y | Weinessig dick und gibt
denselben heif loffelweise iiber die Zwetschgen. Dieselben
ziehen iiber Nacht von selbst viel Saft. Diesen Saft gieBt
man am ndchsten Tage ab, kocht ihn einigemal auf, gibt die
Zwetschgen aus dem Glas dazu und 148t beides bis zum
Siedegrad kommen. Dann filllt man das Ganze in die reinen
Glaser und verbindet sie erst am nichsten Tag.
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