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Pergament gewickelt, nod) eine Weile weiter an der Luft getrodkmet
wetben. Diefe WUpfelwiivfte find fehr faftig und eignen fidh gut, ins
Feld gejchickt zu werben.

Apfelfchaleneffig. Man gibt Upfelichalen in einen Hohen
irbenen Topf ober Flafche, fiigt ein kleines Stiick Schwarzbrot ober
Brotrinbe bei, gieBe laues Wafjer darauf unbd lafle das Gefdg un-
bebedkt an einem warmen Orte in ber Kiiche ftehen. Man Rann immer
wieder Apfelihalen Dazugeben und nacd) Bebarf etwas Wafjer nady-
fiillen. Jad) einigen Tagen beginnt die Girung, die Schalen {teigen
in bie Hihe, finken aber {pdter wieder. Je nad) ber Wirme bdes
‘Plages, wo bas Gefdp fteht, ift der Jnhalt in 14 Tagen bis
4 Wodjen fauer und als Objteffig vermendbar. MWan giefgt dann ben
Cifig dburch) ein Tud), reinigt das Gefdfy und feft wiedber Apfelichalen
mit Wafjer an. Auf bdiefe Weije hat man jtets einen guten Obijtejjig
sur Verfiigung.

Cinmadhen mit Salizyl.

Galizyl ijt ein Konfervierungsmittel, bas bei Friichten, die zum
Berkaufe bejtimmt find, nicht in Unwendung kommen darf. Da aber
von ben Jrzten immer wieber die Unjdydblichkeit jo kleiner Mengen
(auf 10 kg Friichte 1 dkg Galizyl) verficdhert wird und wir hier trof
jabrelanger AUnmwendung nod) nie einen Nachteil beim Genuijje ber
Griichte bemerkt hHaben, fo {oll biefe einfache, billige AUnweifung,
weldje ermoglicht, Friichte mit wenig Jucker in grofen Mengen auf
bie fchnelljte Art gut und fidyer einzukochen, nicht vorenthalten werden.
Das Salizpl mup mit aller Borficht genau abgewogen werden und
foll von $Hausfrauen, denen keine Grammmwage zur Verfiigung fteht,
in ber Apotheke abgemwogen gekaujt werben. Die kleine Salizylmenge
ijt gewif nicht {chddlicher als die heute vielfach empfohlene Beigabe
von Bengoefdure, die auf gleidhe Weife in gleicher Wenge anzumenbden ijt.

Bwetjchenfompott. Auf 1 kg ausgefteinte Friidte rechnet man
10 dieg Budker (fiige Friichte ohne Judker) und 1 g Salizyl. Der Jucker
witd in Whajjer getaucht und in einer Mefjingpfanne ober einem
itbenen Topf sum Bergehen aufs Feuer geftellt. Dann werden bdie
Griidhte darin aufgekocht, vom Feuer gezogen, 1 g Salizyl barunter
gemijcht und in teine ®lijer ober Topfe gefiillt, die fofort mit Per-
gament vetbunden mwerden. (Salizyl darf nicht mitkodjen.)

Pficfidhe und Marillen konnen auj ganz gleihe At ein-
gekocht mwerbden.
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Kriedherln und Kirjdyen ebenfalls.

Alle BVeerenarten, wie Heidelbeeren, Holunders, Johanniss,
Gtadjel- und Brombeeren kinnen auf obige Art eingemacht
werben,

PVreijelbeeren.

Preifelbeeren ohne Juder. Die Veeren werben aufs Feuer
gebracht; jobald fie warm find, unter fleifigem Sdjiitteln einmal auf-
gekocht und Beip in die Glifer gefiillt. 8 bis 10 Stundben vor bem
®ebraud) werden fie mit feinem Jucker verriihet, fie find dann in
Farbe und Gejchmack ausgeeichnet.

Preifelbeeren mit pfel oder BVirnen. Man fiebet 6 kg
Preifelbeeren mit 2'/o kg Jucker gut auf, nimmt bie Beeren mit dem
Schaumlbfiel heraus und kocht in bem Saft 5 kg gejchydlte, in Biertel
gefchnittene quie Birmen obder Herbijtipfel weich, mijcht dbann die
Preifelbeeren darunter und fiillt die Friichte heip in Glifer.

PBreifelbeeren mit Mpfeln uud Mohren. 6ky Preifelbeeren,
3 kg Bucker, 2 kg gefdhilte Jpfel und 1 kg Mbhren. Der Jucker wird
in Wajfer getaud)t und auf dem Herd in einer Wefjingpfanne fliiffig
gemadyt. Hierauf gibt man die in gans feine Wiirfel gefchnittenen IApfel
bagu unbd ldfit fie weich) kochen, fiigt die ebenfo feingejchnittenen, vor-
her in wenig Wajjer mweichgekochten Mohren und bdie Preifelbeeren
bei, kocht alles miteinander 10 Minuten und fiillt bie Friichte beif
in Glifer.

Mifdht man unter bdie fertig geRochten, heifjen Preifelbeeren
frijdje Bmwetichen, fo kann man leftere im Winter wie frijche Bmetid)m
su Knbbel, Kudjen ufw. verwenden.

Kiirbis.

. Kiicbidtomypott, 5 kg RKiitbis, 1'/; kg Judker, 11 Weineffig,
Bimt, Nelken und Jngwer. Die Kiirbiffe werden gejdhilt, in jchine
Otreifen gefchnitten und in {hwachem Efjigmwafier iiber Nacht jtehen
gelaflen. Am andern Tage Rocht man Jucker, Efjig, Jimt, Nelken
und Jugmwer (Gewiirze in Mull bindben) '/, Stunbde, gibt die gut ab-
getropften Kiirbifje portionenweife hinein, 1dft fie fo lange fieden, bis
jie glafig find, und fiillt fie Heip in Gldjer. Nach dem Kochen fdyiittet
man ben Sirup Dariiber.

Auf gleiche Art bereitet man Virnenfompott. Kieine Birnen
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