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Himbeerfaft.

Man nimmt {dhone, grofe Gartenhimbeeren und fudht die wers
dorbenen forsfaltig aus. Gie werden in cinen verinnten SKeffel
gethan und anf Koblenfener heif gemadht, Ddann ausgeprept, Dder
Saft durch einen Moltonfack filtrirt und 24 Stunden in den Keller
gefiellt. Dann wird er behutfon abgegoffen, dag der Bodenfah jus
vicEbleibt, Stan fullt ihn nun in grune glajerne Slafchen, madt fie
jedoch nichit voll und flopfelt fie feft su.  Die Jlafchen werden mit

- $Heu wmvickelt und in_einen Keffel " gefest, deflen Boden ebenfalld

mit j.igfu belegt iff. Der Keffel wird voll Waffer gegofien und uber
ein Soblenfeuer gefest; er muf jedoch fo fehen, daf die Glut nur
ben Boden deflelben berubren fann, Auf diefe Weife laft nman den
Gaft 5 bis 6 Minuten in den Slafchen fochen, nimmt lestere, nach:
Dem der Sefiel vont Feuer genomumien und verfuble iff, beraud und
permabrt fie in einem Keller, ;

Der Saft von Sobannisbeeren, WeidhfelFirjden , Erds und Bers

- pidheeren wird auf diefelbe Weife confervirt.

Marmeladen.,,

oman bedient fich derfelben sum Fillen ded Backwerfed und an:
derer Confituren. Sie werden aud dem IMarfe der Jruchte bereitet,
welded man mit Sucker verfegt, Do) mup erfieres bei der Sufantz
nenfesung vorherrichend fepn und die Marmeladen durfen bei der
%erei}tung nichc Fochen, weil fie dadurd) cine unanjehnliche Farbe
annehinen,

Aprifofen:Marmelade, -

SRan nimmt gang veife Aprifofen, {dyneidet fie_entjtver und bes
freit fie von den Kernen, Gie werden in ein Safferol gethan und
fo viel TWafier sugegoffern, daf der Boden in Safferol Z 3ol bedeckt
ift. Man bedeckt fie und laft fie auf einem Stoblenf uer Fochen, Die
Aprifofen rerden durd) ein $Haarfieb paffivt, dap die Schalen und
Fafern juriicEbleiben,  Dad durdygericbene Marf wird nun in ein
Saffersl gethan , auf ein {dheadhes Kollenfeer gefert und unter be-
fidndigem Umrahren bid auf 2 reducirt. Das IMark wird vorher ges
rogen und auf 1 Prund % ‘)}?unb Sucker gerechnet.

St pag INarE eingeroftet, fo wird Der Fucker, toelcher vorhet
geldurert und sum Slug gefocht ift, langfam Dagu gegofien und uns
tergeriiprt.  Man [aft nun die Mifdung unter beffanoigem Umrubh-
renn noch cinmal bis an das Kochen Fommen, nimme {le Dann vof
Zewer und verroahrt fie in thonernen obder glafernen Suchfen, eben
fo rie bei Den Gelées angegeben worden if.

Hagebutten:Mavrmelade.

$tan nimmt {dhone, belleothe Hagebutten, {dyneibet die Krone
ab und befreit fie von Den inwendig bepndlidhen SKernen.  Die Has
achutten werden nun in cin Safferol mit Waffer geworfen, tweid) ges

7'!




