Siafte.

Aepfellaft.

G§ werben 40 Stitd deutjdhe Mafdansler abge-
fdhilt, in Spalten gefdnitten, in einem Einfiebebeden
mit 3 Qiter (2 Maf) Waffer weidy und jah gelodt,
bued) ein Tudy gefeibt, vann '/, Rilo (Y, Pfv.)
Buder bagu gegeben, worauf man den Saift nodymals fehr
© jib, big er vidfid) wird, fodjen [aFt, nimmt ben Shaum
vein ab, fiillt ipn Glafer imd (gt ihn im Dunit fieden.

-
.

Ananaslaft.

Man wafdt eine oder mebrere Ananad rein ab,
jlbalt fle mit einem fdyarfen Deffer gany dilnm, und
fbichtet, fie, nadybem fie in Scheiben gefdynitten, mit fein=
geftofienem Buder in einen gut glafirten Topf. Dian nimmt
auf eine grofe Ananas, welde beiltufig 1/, Rilo (1 Po.)
miegt, gegen 1 Rilo (2 Pip.) Buder. Das Ginlegen
in ben Topf gefdhieht auf folgenve Weife: Pan legt juerft
eine biinne Sdyidyte Ananasideiben und dann einen Finger
hody Sﬁder paraitf, bann wicver Ananasdideiben und o
fort.

Ungefihr nad) 2 Tagen wird der Buder vollig auf-
geldft fein, und bad hiochit angenehme Aroma der Ananad

9. Dorn’d Cinfiedelunfl. 3
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angenommen haben. Den nun erhaltenen Saft gibt man
in feine Flafden, verforft felbe gut und bewahrt
fie an einew fehr tiflen Orte.

Alkermesfaft.

Bur Bereitung dedfelben muf man bie veifen
Altexmesbeeren abldjen, prefjen und purdy einen Filzjad
laufen laffen. Auf ein Seitel folden Safted wird
1/, &ilo (1 Piv.) geftofener Buder genommen, etwad
aufgeldft, von 2 Limonien ber Sajt bavein “gegeben,
febr jab gefodit und wenn er bidlid) ju mwerben ans
fangt, in Flajden gefillt, zugeforft, mit Blaje ver-
bunben und wie bie anberen Hermalhrt.

Ezrhtriﬁheér]'aft.

Gelbe pfliidt man, wenn fie gany veif {ind, I6fi
fie ab, jerbritdt fie in einer RNeibfdjale und preft fie
burd) einen Filjad.

Bu 1/, Kilo (1 Pjo.) bdiejer Beeren gibt man
1/, ilo (1 Piv.) geftofenen Buder, jdwentt ed bjters
wm, undb wenn ber Buder vollig aufgeldft ift, filtrirt
man ben Saft und verwabrt ibn in Flafden.

BrombeerTaft.

Die Brombeeren werben in einem holzernen Morfer
gerflampjt und der Saft durd) ein Tud) gepreft.

Nun nimmt man auf 11/, Liter (1 Maf) Sajt 1 Kilo
(2 Piv.) Buder, fetzt Beivesd in einem Einfiebeden iiber bas
Feuer, lift e8 foden und nimmt den Sdhaum vein ab.
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Sobalb vie Fliffigteit vie gehdrige Dide hat und fdhin
tlar ift, [t man fie iiberfithlen und filllt fie m
Glajdyen.

Grdbeerenfaft nm Gefrornen.

Dite feifd gepflitciten Walvervbeeren werden durd) ein
Sieb pafjjict, aur ¢/, fiter (L Seitel) folden Sajted
45 Deta @/, Piv.) fein geftofener Juder gegeben,
burd) eine Stunve gerilhrt, bann im Dunfte gefodt.

Dumbeeren-, Marillen= umd Ribife(faft, jobald jelber
jum Gefrornen beftimmt ift, wird ebenjo behanvelt.

Erdbeerenfaft s Snlzen.

TWenn man 1/, Kilo (1 Pfo.) frifche Walverdbeeren in
1/, Rilo (1 Piv.) jdywer gefodyten, jet wieber fochenven
Buder gegeben hat, wird jelber durd) eine Stunve itber-
tilhlen, fovann durd) einen Filzfad lanfen gelaffen.

Diefer paificte Saft wird nun in Gldfer gefiilt und
im Dunjte gefodyt.

Himbeerfaft,

Der Sajt diefer Frudt wird durd) ein Tudy gepreft,
pann durd) em FlieBpapier mitteljt eines Tridyters filtvict.
Yuf 1/, Kilo (1 Pfv.) reinen Sajt wird 1/, Kilo
(1 Biv.) Ruder genommen, weldyer mit 3/, Liter (1 Seitel)
Waffer getodyt, gut geveinigt und fo lange gejotten wird,
bi8 er fich fpinut und im Kodyen grofe Blajen wirft; dann
wird ver Sajt hineingegeben, auf einem gelinden Feuer
eine gute Biertelfunve fortgefodht und fleigia abgefdhanmt.
- g%
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&8 werben bann jur Probe auf einen Teller einige
Tropfen bavon gegeben, unb wenn bdiefe nidt mehr
sexvinnen, fo ift ber Saft binveidiend gejotten.

Diefer Sajt barf nidt [anger fodjen, weil er fonit
foweohl an Farbe ald an Gejdymad verlieren wilrbe, man
[aft thn bann austithlen, fitllt ihnin Flafdenund bewahrt
ibn an einem Hihlen Orte.

Gbenfo wird ber Jobannidbeerfaft bereitet und
aujbewabrt.

,

Johannisbeerfaft anderver Art.

Man zerdriicft veife Johannisbeeven und (aft fie
einige Tage ftehen, dann preft man fie aus, fitllt ben Saft
in Flajden und ftellt diefe einige Tage in die Sonne,
worauf man ihn filtrict und wiegt,

Man nimmt auf 1/, Kile (1 Pfd.) Sajt 1/, Rilo
(1 Piv.) Buder, weldyen man [dutert und bid jum Fadben
tocht, gibt ven Saft hinein, [aft ihn einmal auftodyen,
fddumt ihn gut ab, fiillt ihnin gewdrmte Flajden, dlieft
biefe feft u und bewabrt {ie auf.

Ricfdjenlaft.

Hiegu nimmt man Jdydne reife Kirjden, [t fie von
ben Stielen, ftoft fie mit ben Kernen vedit tlar, gibt
fie in einen Porzellantopf und lagt fic 24 Stunden ftehen;
al8dann preft man fie aus, fiillt ben Saft in groge
Tlajdjen, gibt zu jebem 1/, Kilo (1 Pid.) Saft 1/, Kilo
(1 Pfv.) in Stiide gejdylagenen Buder, etwas Simmt und
Gewiirgnelfen, bebedt die Oeffnung, dod)y ohne fie jus
jubinden, und fdwentt ben Saft ofter um, damit fid) ber
Buder anfldjt.
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enn ber Sajt einige Tage fo geftanden, filtrict
man ifn, fillt ihn inFlajden, madt bicfe redt feft ju und
bewabrt fie an einem Fiilen Orte.

Gicldenfaft anderer Hrl

Sdydne reife Kirfdyen werden von pen Stielen geldft
unb mit Rernen geftofien, dann ausgepreft. '

Bul/, Kilo (1 Pip.) Sait fodyt man/, Rilo (1 Bfv.)
Ruder bi§ gum Faden, gibt bann ben ajt binein, laft
in nodymalg auffochen, fdaumt ifn gut ab unv fitlt
ibn, nadypem er fiberkithit ift, in Flafjden, welde man gut
perforft unb an einem fithlen Orte rufbemabrt.

Wanlbeerfaft.
Die Manlbeeren werden audgepret und dber Saft
wie der Jobannisbeerfaft gemadyt.

Pomerangenfaft.
Man nimmt gu 3/, Lter (1 Seitel) besfelben, der
burd) einen Filiad gefeiht wird, 45 Defa 3/, Biv.) Buder,
(afit Beives 20 Minuten tocdhen wnd fitllt e8 in Flajden.

Ouittenfaft.

Wean nimmt fdone reife Ouitten, fdyalt fie und
jdmeivet vad Kernhaud davon heraus, bann werden fie
in einem grogen Morfer geftofen, burd) ein Tud)
gepreft und filtvict.

Auf 1/, filo (1 Bfo.) reinen Saft werden 75 Dela
(11/,Bfb.) Buder mit /3 Qiter (1 Seitel) Waffer gefotten;
wenn fidy ber uder jpinnt und grofie Blajen wirjt, gieft
man ben Saft dagu, fodyt und behanbelt ihn wie die
DBorigen.

"



Sp, TeREe k]

Diefer Saft ijt bejonvers ju Gefrornen und Sulzen
gut 3u bermwenven,

Weidyfelfaft.

Die Weidyfeln werden fammt ven Kernen geftofen,
ber Saft andgepreft und filtvict; ju 1/, Kilo (1 Pid.) Sajt
wird 1/, Kilo (1 Pidb.) Buder genommen und fibrigensd
gang wie ber Kirfdenfaft behanbelt,

Weidifelfaft anderer Hrt.

RNadypem man die Waloweidjeln von den Stielen
befreit, fammt den Kernen geftofen und an einem Fithlen
Orte burd) 48 Stunden in einer gut verginnten Cafferole
ftehen gelaffen hat, werven fie burd) einen Filjad gefeiht,’
bie Bouteillen drei Biertheile voll angefiillt und auf
3/, Qiter (1 Dalbe) jolden Sajtes 45 Deta (3/, Bib.)
geftogener Buder, etwad Gewiivynelfen und Jimmt in
ein Stitddyen Leinwand gebunben, Hineingegeben, in ber
Sonne durdy 14 Tage veftilliven gelaffen, dann wirp
felber wie bie Borigen vermabhet und jur Berfertigung
bed8 Weidjelweines verwenbdet.

\
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