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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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