101

Mirabellen:Marmelade.

Man nimmt gang teife, runde Mirabellen, befreit fie von den Sties
Ien und Kernen und thut fic in's Kaflerol Man gieft {0 viel Waffer
’"’m daf Der Voden ded Kafferold etwad bedeckr it und Focht fie
weich.

Die Frihte werden durd) ein Haarfieb paffirt und eine Viertel:
fiunde auf {hrachem Koblenfener geroftet, um die Seudtiafeit su
perdinfien. Man nimmt auf 1 Pfund frifd)es Marf & Pfund Suk:
Fer , nmelcher geldutert und sum frocenen Slug gefodbt wird.

Der Juder witd gang langfam in dag Mart gegoffen und le-
tered tahrend veffen gut umgerdhrt,  Wenn diefe Marmelade onz
fangt su Fochen, {0 nimmt man fie vom Feuer und verfahit wie bei
Den vorigen.

Marmelade pon Reine Claudesd,

Die Reine Clanded werden veif, jedoch von fdhoner griner Farbe
genomnten und man verfdbrt eben fo damit tvic bei Den Wiivabellen,
Nuch nimme man daffelbe Quantum Sucker wie bei den voviaen, dod)

laft man Diefe Marmelade nichr Eochen, weil fie dadurd) viel an
iprem Unfehen verliert,

Marmelade von grinen Aprifofen.,

Man nimmt dic Aprifofen, che fich der Stein gebildet bat,
Cnbe Mai von den Baumen, :

Gie werden eben {o mie die grinen Nandeln erft in Qauge qes
tocht, dann die dufere wollige Haut weggenomuien und in LWaffer
weich blanchive, —

SRan terfidht die Fridhte im Neibftein 41 cinem Brei und pafz
firt fie durch ein Haariich. Dad Marf wird abgervogen und cben
{0 viel Sucker alé INaE genommnien,

Der Jucker wird gereinige, jum trocknen Slug gefocht und langs
fam unter dad Marf gertihre  Man rihre es uber {dhivachemt Kop-
lenfener o lange, big der Bobden ded Kafferols wahriunehmen 1f,
Wenn die Marmelade gut iff, fo wird das Gelbe ciniger Citronen
auf Sucer abaerichen, der Saft Derfelben ausgeprefir, beides in die
Marmelade gethan und lestere eben {0 wie die ubrige aufbewabre,

Nepfel:Marmelade,

Man ninmt reife Wepfel , {hneidet fie in Sticke, Eodht fie in
Waffer roeich und paffirt fie durch ein Haarfies, E¢ wird dann euf
1 DPfund Aepfelmarf 2 Pfund Jucker genommen, weldher gefivfen
und unter das Marf gerudre wud.  Die Marmelade tird nun auf
{hwachemt Soblenfeuer o lange abgeroftet , bis man beim Untrubren
Den Boden des Keffvld fieht.  Sie wird in grofe thonerne Bud)en
gefillt, und in jede Buchfe werden 4 bi6 5 lange Srucke Fimint ae:

ftftf_l:{) wenn die Maffe noch warm ift, vaf fie den Jimmirgehniadk
ARjlent.




