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tronenpreffe aus und Idft ihn 24 Stunden in einem Porzellantopf jtehen.
Dann witd der klare Saft, ohne den Saf, in reine, kleine Flajchen
gefitllt. Cr halt jich verkorkt und verfiegelt jehr lange. :

Griine Erbien in Flajdhen, Ausgefchdlte Erbjfen werden in
reine Flajchen jo diht als moglicd) gefiillt (nac) Belieben mit einem
Kaffeeldffel Jucker gewiirzt), verkorkt, verbundben und 1/, Stunbden
im Qunjt gekRocht. Da bdie Flajhen beim Cinfiillen nidht nur fehr
tein, fonbern auch vollkommen trocken fein miijjen, ift es tatjam, fie
fchon einige Wodhen vorher ju wajchen und bis jum Gebrauc) jtaub-
fret aufsubeben.

Griine Bohuen in Flajden, Tadellos reine griine Bohnen
mwerden klein gefchnitten, mit etroas Sal in reine Flajchen fo dicht als
mbglich eingefiillt, verkorkt, verbunbden und 11/; Stunden im Dunijt gekodt.

Das Cinkodhen von Objtmus und IMarmeladetn.

Jwetidhenmusd (Powidl). Die gqut reifen Jmwetichen mwerden
entfteint und unter fortwdhrendem Riihren nad) und nad) in den Kefjel
getan. ®leichmdpigkeit des Feuers ijt notwenbdig, benn bei ju jtarker
$Hige ‘beginnt das WMus zu fprifen, und es geht viel verloren. Um
ein Anbrennen ju verhiiten, muf wihrend der ganzen Kochzeit griindlich
und fleiig geriihrt werdben. Der fertige Powidl ijt blaujdhywary und
jdllt in Flocken vom Loffel. Um bies zu erreichen, muf dbas Mus, je
nad) der Menge, 8 bis 14 Stunben fieden. Wenn der Powidl bdie
gehorige Dicke erreicht hat, fiillt man ihn fofort in jaubere fettjreie
Fopfe, jtreicdht die Oberfliche glatt und jtellt ihn erkaltet noch eine Jeit
in eine warme Ofentbhre oder, was noch befjer ijt, nach dem Backen
einige Stunben in ben Backofen. Die Oberflidche trocknet dann, und
bas Mus halt fidh jahrelang.

- Apfelmusd, Hiezu vermwendet man reife Ausfchufdpfel, alfo wurm-
jftidyige, angejdhlagene und angefaulte Friidte. Sie werden gereinigt, in
4 Feile gefchnitten, mit etmas Waijfer weich) gekocht und dburd) ein
Sieb getrieben. Der Brei witdh mit Jitronenjchale, Nelken und Fimt=
tinbe gemwiirst und unter fortwdbhrendem Riihren zu einem dicken Wus
eingekodht, dbas man weiter behandelt wie Pomwidl

Beerenmusd, Heidelbeeren, Stadjelbeeren ufm. werben ge-
wajdjen unb an bder Sonne auf einem Tud) rajd) getrocknet. Dann
gibt man bie Beeren in einen Keffel und Idpt fie unter fortwihren-
bem Riibhren eindicken. Alle diefe Musarten werden vor dem Gebraud)
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mit mefhr ober weniget Waijer, je nach) BVerwendung, verbiinnt und
etiwas geguckert,

Marillenmarmelade. Die JFriidhte werben entjteint, mit gang
wenig Wafjer weich) gekod)t und durch ein Sieb getrieben. Auj 1 kg
Brei gibt man 1/, kg Jucker undb kodht die Mafje unter fleiigem
Riihren 1 Stunde. Ebenjo Rann man MWarmeladen von Jwet{den und
allen Beerenarten bereiten. Das Pajficren bder Friidyte Rann audh
unterbleiben.

Billige Marmelade, Mohrriiben und IApfel (1 Teil Mohr-
ritben und 2 Teile dipfel) werden fauber gewafdjen, gejchnitten und
jedes eingeln mit wenig Wafjer weich gekocht, bann wird alles durd)
bie Fleijhhackmajdyine getrieben ober paffiert und je nad) Gejchmack
mit ucker (auf kg 1 kg Bucker) und etwas Jitronenjchale eingekocht
und zulept mit Jitronenjaft gewiirzt. Auch eine MWifdyung von Katotten
und QJohannisbeeren gibt eine ausgezeichnete Marmelade. Jum
Strecken ber Marmelaben eignen fid) im Winter gekodhte paffierte
Kohlriiben (Zujchen, Wruken) und gekodyter, paffierter Kiirbis. Man
barf aber nicht zu viel Marmeladbe auf einmal zujammenmijdyen,
weil fie fonft gdrt.

Birnenhonig. Die gewafjdhenen BVirnen werben mit wenig
Wafjer fehr weich gekocht (am beften in ber Kochkijte), dann preft
man bie Birnen mittels einer Prefje aus und kocht den Saft, bis er
breit vom Loffel tropft. Der Birnenhonig foll nad) dem Crkalten fo
bick wie Bienenhonig jein. Birnenhonig eignet jich jehr gut jur BVe-
reitung von Qebkuchen. Der Riidkftand witd paffiert und Rann be-
liebig vermenbdet werben.

Bucterviibenfaft wird gleihfalls fo bereitet, nur miifien bie
Sdynigel ein weites Mal aufgekocht und wieder ausgeprept werden.

Obfttrant. Dasjelbe kann aus Apfeln, BVirnen, Mohrriiben,
Budkerriiben ober Runkelriiben BHergejtellt werden. Die Friidhte ober
Riiben werden ungejchilt {ehr jauber gemwafchen, zerjdnitten und mit
einem Biertel ihres Gemwichtes mit Wafjer zugedeckt gang weid) ge=
kocht. Dann wird der Saft ausgeprept und ohne Judker folange ein=
gekocht, bis er fo bik wie Sirup ift. Cr witd in Glifer oder Topje
(auch Flajchen) gefiillt und auf Brot gejtridhen ober jum Siigen von
Objt ujmw. vermwenbet.

Der Riickjtand wird paffiert, einige Stunben gekocht, etwas
Girup beigegeben und wie Powidl weiter behanbdelt.

Die Marmeladben werben in reine Gldjer gefiillt. Auf die Friichte
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gibt man ein rund gejdhnittenes, in Sdnaps getrinktes weijes Bldtidyen
Papier, jtreut etwas Salizyl darauj ober man giept etwas fliifjig ge-
madytes Paraffin auf die Friichte und verbindet die Glifer. Wird
Marmelade jiedend eingefiillt und jofort mit Pergament nerbunben,
jo hdlt fie fidh gleichfalls tadellos.

Alle Gldafer und Topfe zum Cinfiillen von MWus und Warme-
[aben miiffen fehr rein fein und bdurd) Ausfchwefeln, Ausipitlen mit
Salizylihnaps ober Sieden keimfrei gemad)t werden.

Das Cinkodhen im Dunit.

Reife, aber noch fejte Kirfdhen, Jwetfchen, Marillen, Aprikojen
pber Pfirfiche entjteint man und fiillt fie in Dunijtalijer. Die Gldfer
werden zuerft mit einem weichen Leinwandfleckchen und bdbann mit
Pergamentpapier verbunden und (wie auf Seite 5 angegeben) vom
erjften Aufwallen des Kochmwaifers '/, Stunde im Dunjt gefoiten. Dann
nimmt man den Topf vom Feuer, lat die Gldfer auskiihlen, reinigt
fie und bewabrt fie an einem Riihlen und luftigen Orte auf. CEinen
nod) befjeren Verjchluf erreicht man, wenn bdie Gldjer erjt mit einer
biinnen Lage Verbandmwatte und dann mit Leinmwand und Pergament-
papier verbunben werden. Veeren aller Art konnen in gleicher Weife
in Qunjtgldfern eingekocht werbden.

Das Einkodjen im Nohr.

Beeren, Kirfhen, Jmwetidjen ujw. |didtet man am Rand bes
heifen $Herdes in kleine ermdrmte Dunjt= und Marmeladengldfer.
Wenn bie Friichte nicht fiif find, mwerden bdie Gldfer zu !/; mit
Buckerfitup (auf /. I Wajjer 20 dkg Bucker, 15 Minuten fieden)
und bei fiigen Friichten mit etwas Wafjer gefiillt. Die Gldfer werden
erjt mit Qeinmand und bdann mit Pergamentpapier verbunbden und
{olange ins heige Rohr gejtellt, bis die Friichte einmal gut aujgefotten
haben. Dann nimmt man die Gldjer heraus, jtellt jie wieder auf den
beigen Rand bes Herdes und Ildjt fie langjam abkiihlen. Crkaltet,
perbindet man fie bann, ohne den erften Verjcdhluf zu entfernen, nod:-
mals mit Papier.

Objt fiedend einfiillen.

Griichte aller Art werden ohne oder nur mit joviel Wafjer, daj
jie barin aufkochen konnen, auf bas Feuer gefeht und jum Sieden
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