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®as Ginmadyen der Friichie.

Marmeladen.

Brombeermarmelade.
Gleichichiver Beeren und Bucer terden 15 Minuten
lang itber mdfigem Feuer gefodyt.
Berberipe oder MWeinjdarling.
{ Qilo Beeren fodht man in % Siter Walfer auf,
paffiert fie und focht fie mit 1 Rifo Zuder geleeartig.
Grdbeeren

focht man zehu Minuten in gleichen Teilen, 3. B. 1 RKilo
Beeren mit 1 Kilo Bucer und ettwas Waifer. &benfo werden

$Hagebutten
eingefodht, denen man ettwasd Rum beifitat; zubor veinigt
man diefe Fritchte von ben Kernen und feinen Harchen.

$Heidel= pder ShHwargbeeren
bereitet man gleichfalls twie die vorhergehenden Friidhte,
fiigt abev ettwad geftohenen Bimt bei. -

Himbeergelee.

1 Rilo ausgeprepter Himbeerfaft twicd mit % SKilo .

Buder bict, aber moglichit rajch eingefocht.
Hollundermarmelade.
Srifd) gepfliicte Beeren britctt man aug und fodt
je 1 Qiter Gaft mit 1 Kilo Bucer bic ein.
; Preifelbeermarmelade.
Wuf 1% Giter Veeren rechnet man o filo  Suer.
Jtachdem ber Pucker mit etiwas Wajfer biz zum Fabeu
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