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Ty

(Gpinnen) fodht, gibt man bie Breifelbeeren binein, [dft
lie brei- big viermal auftoallen und Fitllt fie ausgetiihlt
i Gldfer, bie erfit am nddhften Tag verbunden twerden.

Ribijel oder Iohannisbeeren
werden je nach Geldymad paffiert, oder man ldft fie gang
und focht fie mit gleidjem Getvidhte gefponnenen Suder ein.

‘Weintrauben-Jam (englijdh).
31 4 Rilo getvajdjener, abgebeerter Trauben gibt
man % Rilo Zuder, foct fie 31t einem didflitffigen Gelee,
bag man abjhaumt und erft am folgenden Zag berbindet.

Aepfelmarmelade.

Die Aepfel twerden gelchalt, gevierteilt, dag Kernhaus
entfernt, fobiel mit BWafler bedectt, bafy es fnapp dariiber
{teht, dann teid) gefocht, paffiert. Bu 1 Rilo Neus red)iet
man % RKilo Buder, der, 31 Gitupbide gefocht, 30 Minuten
unter ftetem Rithren mit dem Apfelmus fertiggefocht toird.
In Gteintdpfe gefiillt, mit Rumpapier bedectt,

Bilaumenmarmelade,
Die Pflaumen werden entjteint, ieich gefodit, paffiert.
1 Rilo Mus wird mit % Silo Buder bid etigefocht.

Gemifjdhte Marmelade,
1 Kilo Rirfchen, 1 Rilo Himbeeren, 1 Kilo JRibifel
erben mit 34 Qilp Buder did mitjammen etngefodht.

Gelbe Riibenmarmelade,
3 Rilo fiiBe gelbe Riiben fod)t man tweid), treibt fie
durd) bie Sletidymalchine, gibt 1 Rilo Buder, Saft und
Sdyale von 2 Limone dazi und focht es did ein.

Powidl, :
e - Jeife Bwetfchfen mwerden ohne Buder 8 Stunden bict
eingefod)t, mit RKernfett die Topfe itbergoffen,
’

Gemiife in Gifig oder Sudier.

- Bobnen.

Rleine, junge Bohnen mwerden itberfocht, mit faltem
BWaffer abgefhventt und damy getroctitet. Yn einen Stein-
guttopf ftreut man etiwas Bfeffer, driictt die Bohnen dicht
binein, giefit Betneflig mit einigen Lorbeerbldttern auj-
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