" Jams oder englijhe Marmeladen,

Die BVorausdjegungen fiir dad Einfochen von Jam
find biefelben wie fiir alle andern Arten des Cinfiedens:
®rofte Reinlidyleit, dhones, reifes, fovafiltig geputtes
Obft, dag in Tongefifen gefodht wird, gute§ Um-
rithren, um dad Anbrennen zu vermeiden, und lang-
fomes Rocdhen. Dasd Pringip befteht darin, ungefdhdlte
gange oder halbe Friidhte teiliveife ju erfhalten, teiliveife
oem umgebenden Ruderfaft abjugeben. Die Hauptiadhe
babei ift, bag Arvoma zu erhalten und {dhine Farben
ju exzielen. Das fann nur duvc) Befolgung der oben
genannten Bedingungen und grofen Budergehalt, der
nidgt durd) Sacdharin erjelit werden bdarf, erveidht
werden. Aud) miiffen alfe Friihte entfernt fein.

- thb.eerﬂam.

©ehr veife, fhine Walderdbeeven oder Ananas-
erdbeeven werdeén entftielt in ein ivdened Gefaf gegeben
und mit Kriftall- oder Wiirfelyuder gang ohne Waffer
(auf 1 Rilo Objt '/, Kilo Buder) o lange gefodt,
big fid) beim auf den Herdrand fdhieben eine Haut bildet
ober big8 bie Porzellanprobe (ein paar LTropfen auf
faltem Porzellan miiffen fteif werben) gelingt. €8 muf
unterded fehr vorjidhtig gerithrt werden, damit den
Friidhten die Farbe erhalten bleibt. Heiff wird der Jam
in beiffe Gldjer gefillt und erfalten gelnjfert und bdiefe
bann mit Pergament ober Seidenpapier verbunden.
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Dad Seidenpapier (e8 darf nidht holzig fein) muf in
vobe, falte Mild) getaudyt, vorfidhtig iiber dad Glas
gelegt und um Dden Rand gedriidt werden. Beim
Trodnen witd e8 jteif und Bart und Bhilt fehk gut
(Spagat- und Arbeiterjparnis). .

Gtadyelbeer-Jam.
®riine, harte Stadelbeeren [aft man 3ivfa 1 Stunde
(angfarh iiber Dunjt erweiden. Dann fodht man fie
wie die Erdbeeven fertig.

Ribifel-Jam.

Ribijel (nur grofie, audgejudhte, aber nod) harte)
werden mwie Grdbeeven verarbeitet. Sehr gut ijt es,
* wenn man einige jdhwarze Ribifel zerdriidt und dar-
unter mifdht. (Sind bdiefe Ribijel fehr jauer, muf man
8/, Rilo Buder auf 1 Kilo Friihte rvechnen.)

Marillen-Jam.

®ange, ungefdyilte Wavillen werden halbiert, ent=
fernt, ofne Waijfer mit Buder gefodht (die Kerne
werden aufgejdhlagen, die Weandeln mitgefodht) und
wie die anderen Jams fertiggejtellt.

Pfirfic)-Jam

wird genau wie Wavillen-Jam (ohne RKerne) beveitet.

Weid)fel- ober Kirjden-Jam.

Weidhfelnund Kir{dhen (begw. Weidyfeln ober Kirjdhen),
werden entfernt, mit einer Suderldjung, bejtehend aus
pem Balben Gewidyt der Fridite Suder und dem pierten
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Teil Waffer (dbie Yofung muf bi8 jum langen Faden
jpinnen) itbergofjen. Dann fodht man nod) iveiter, bis
‘bie WMajfe ein jamartiged Ausdfehen Hhat, und fiillt fie
feig ‘in Glajer. Vor dem Anvidten gibt man in
Rirjdenjam eventuell etwad Rum. Kirfden und Weidyjeln
gemifdyt fiihren ju einem iweit {dmadhafteven Ergebnis
al8 Rirfden allein.

Himbeer-Jam.
Dimbeeren werden mit  Ruder wie Erdbeeren
gefodht und fertiggejtellt. '

Orangen-Jam.

6 Orvangen und 2 Bitronen [ift man 24 Stunden
in Waffer, bad obfter erneuert wird, liegen. Dann
f{dneidet man fie in firfdhgrofe Stiide und begieft
bieje in einer Porzelanjdiiffel mit 1 Liter Waffer,
lagt fie 4—D Stunden jiehen und focht fie dann
1 ©tunde. Naddem fie 24 Stunden gejtanden jind,
gibt - man 1 Rilo Kriftall- oder Griefzuder Ddariiber
und fodt fie wieder 1 Stunde bei vorfichtigem Rithren.
‘Die Glifer werden mit Pergament ober Seidenpapier
in PMild) verbunden. Das erfte Wafjer wird abgegoifen.
Sind die Sdalen fehr did, jo muf man ldnger ald
24 Stunden audwifjern und die Sdhalen mit einer
reinen Nédhnadel anjtedjen.
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