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Klajchen zu vermeiden, ftellt man fie vor bem Cinfiillen entwebder. auf
die heifje Herbplatte ober umbiillt jie mit einem nafjen Tud.

Qm alkoholjreien Mojt bleibt ber ganze Fruchtzucker erfalten
und er ift deshalb im Gegenjah zu anberem WMoft ein gejundes und
nahrhaftes Getriink.

Objtiuly (@elee).

®elee witdh aus frijhem Objtjafjt mit reichlichem Fudkerzuja
hergeftellt. Jum guten Gelingen ijt aber notwenbdig, dbafy die Friichte
und Frudhtidfte nod) ihre gelierenden Bejtandteile wie Pektin,
Frudytzucker und Fruchtiduren enthalten. Das Pektin findet {id) vor-
sugsmweije in uns und hHalbreifen Friichten, vor allem ben unreifen
Apfeln (Fallobit), ferner in QQuitten, ber Johannes., Stachel- und
Heidelbeere, Brombeere und Verberife. Der gewonnene Fruchi=
faft muf fofort verwenbet werden, dba er fonjt in Gdrung iibergeht
und dann zur Geleebeteitung nicht mehr brauchbar ijt.

Alle Belees follen auf offenem Feuer flott Rochen, jedodh ift
parauf zu achten, daf fie nicht itbergehen. $Hat bdie Suly bis zum
, Breitlauf” gekocht, o wird fie in vorgewdrmte ober mit einem najjen
Fudh) umbiillte Gldfer gefiillt und {ofort heify verbunden. Man erkennt
pen , Breitlauf, wenn man den Kod)lbffel in bas Gelee jteckt und
hernach hodhhilt, fo fallt dbas abfliefende Gelee breit vom Liffel ab.

Aus bem Riickjtand bereitet man mit etwas Jucker eine MWar-
melabe ober fiillt ihn ohne Jucker in Flajdhen und Rocht ihn in Dunijt.

Johannidbeer-, Stadyelbeer:, Deidelbeer- oder BVrom-
beerinl. Die Beeren werben gepuit und in einer Cinkoch-
pjanne erhift, bis fie plagen. Dann fchiittet man fie jorgfdltig auf ein
aufgefpanntes Tuc) und Idjt fie ablaufen, ohne fie zu riihren ober
ausgubdriicken. Auf 1 kg Sajt redhynet man 3/, kg Jucker, kocht bas
®angze ohne Umriihren zum ,Breitlauf* und {iillt es fofort in kleine
®ldfer.

Johaunidbeerinly, 5 kg Johannisbeeren [Gt man mit 11
Wajjer aufkocdjen unbd jdhiittet fie auf ein ausgejpanntes Tud). 30 dkg
Bucker kocht man mit wenig Whaijer, bis er jich Rldrt, fchiittet 1 ky
Saft dbazu und ldft alles 20 bis 256 Minuten fieben. Jjt ber ,Breit-
[auf“ erveicht, fo wirtd die Sulz, weld)e eine {dhyone, rojenrote Farbe
bat, heify eingefiillt.

Johannidbeerinly mit Himbeeren. Die Bereifungsart ijt die-
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felbe wie bei Johannisbeerfulz, nur nimmt man gur Hiljte Johannis-
beeren, jur $Hiljte Himbeeren.

LQuittenfulz. Die Quitten mwerden abgerieben, in Spalten ge-
fdnitten, mit jooiel Waffer iibergofjen, daf es iiber den Quitten fteht,
und fehr weid) gekocht. Jept [aft man den Saft auf bem ausgejpannten
Fuch abfliefen, ohne bdie Quitten zu rithren. Auf 1 kg Saft nimmt
man 30 bis 40 dkg Jucker und kodht ihn zum ,Breitlauf”.

Berberigeniulz., Die reifen Berberifen werben mit wenig
Wafjer gekocht und zum Durchlaufen auf ein Tudy gefchiittet. Auf 1 kg
©aijt gibt man %/, kg Jucker und fiedet ihn jum ,Breitlauf”.

Die Verwertung von unreifen Falldpfeln.

Upfelinlz. Dazu vermendet man in erfter Linie Fallobit,
Die Jpfel mwerden gewafchen, vom Faulen und Wurmitidhigen
befreit, in Spalten gefdhnitten und mit wenig Waffer weich) gekodht,
Cin reines Tuch wird an den Fiifen eines geftiirzten Kiichenjtuhles
feftgebunden und eine Porzellanjchiiffel darunter geftellt, Nun gieft
man bie gekochten Upfel auf dbas Tud) und Iift den Saft, ohne zu
tiihren, ablaufen. Der Saft wird dann vorfidtig abgegoffen und je
nad) ber Menge '/s bis 1 Stunde gejotten. Auf 1 kg Saft gibt man
30 bis 50 dikg Jucker und Idft den Saft jieden, bis er breit vom
Loffel fliegt. Das Gelee wird in kleine Gldjer gefiillt und fojort vers
bunben.

RNimmt man auf 1 kg Saft 10 dkg Jucker und [dft den Saft
15 Minuten fieden, o erhdlt man, wenn fiedbend in reine Flajchen
gefiillt, einen Daltbaren pfeljaft.

Die im Tud) zuriickgebliebenen pfel werben durch ein Sieb ge-
trieben, mit beliebigem ®emiirz (Jitronenjchale, Jimt) verfehen und
ergeben, unter fortwdhrenbem Riihren fehr bick eingekocht, ein halt=
bares Upfelmns,

Witd der durch ein Sieb gefriebene Riickjtand mit Jucker ge-
mifdht und 3/, Stunben unter fleifigem Riihren eingekocht, fo erhalten
wir eine qute Wpfelmarmelade.

Kocht man bdiefe Marmelade noc) mweiter ein, und ftreicht man
fie bann auf ein feuchtes Pergamentpapier, wo fie unter wieberholtem
Ummwenden bis zum Trockenmwerden verbleibt, jo erhalten mwir einen
pauverhajten pfeltije..

Der getrocknete Apfelkdfe kRann, zu einer Wurft gerolt und in
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