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und fodhe ihn mit 500 g Juder auf 1 kg Brei, ftandig riihrend, su Mus.
Diefes fiille man heif in die Glifer (fiehe Anleitung), lajje es offen er-
falten und erhife es bann.

Piivjidmus
€rhigungsbauer: in engen Gldjern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten, in
fehr weiten 35 Minuten bei 90 Grad Celfius

Moglichit reife, entjteinte Pfirlihe foche man auj gelindem Feuer 3u
Brei, reibe diejen durd) ein feines Haarfieb und wiege ihn. Auf je 1 kg
PMart gebe man 500 g Juder und den Gaft einer Jitrome zu und fode
bann ben Vrei, {tandig riihrend, ju Mus. Diefes fiille man Heif in die
Gldjer (Jiehe Anleitung), lafle es offen erfalten und erhie es dann.

Pilaumenmus

(Swetjhtenmus, Gejdlz [diejes nidht durdhgetrieben], Lowidl, Kraut).
Crhisungsdauer: in engen Glifern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten, in
jehr weiten 35 Minuten bei 90 Grad Celfius
1. Unweijung

Lon moglidjt reifen, aud iiberreifen und welf gewordenen Jwetjdhten
entferne man alle angefaulten Friidhte, wajdhe bdie iibrigen Jauber, ent-
jteine fie und fodhe fie mit joviel Wafjer, dDaf der Boden des Topfes eben
bededt ijt, 3u Brei. Diefen |treidhe man durdh ein Sieb und fodhe ihn dann
ohne Juder und Gewiirz, hodjtens mit einigen griinen ober aud reifen
Walniijfen oder duftreihen Birnen ju Mus (5 kg brauden etwa 21/s
bis 3 Ctunbden). Diefes fiille man heil in die Gldjer (fiehe UAnleitung),
lajje es offen erfalten und erhife es dbann.

2. Anweifung .

Die Pflaumen entjteine man, gebe jie in gelduterten Juder (je nad
Ciigigteit ber Friichte 200 bis 250 g mit 1/g | Waffer fiir je 1 kg Friidte),
fodje jie auj jhmwadem Feuer unter jtandigem Riihren, bis ein redht dider
Brei entjtanden ijt (5 kg brauden etwa 21/ bis 3 Stunden), fiille diefen
heif in Gldjer (liehe Unleitung), lafje ihn offen erfalten und erhite
thn danmn.

$agebuttenmus
Crhisungsdbauer: in engen Gldfern 25 Minuten, in weiten 30 Minuten, in
febr weiten 35 Minuten bei 90 Grad Celfius

Moglichjt reife Hagebutten wijde man mit einem JTude fauber ab,
befreie fie von Gtiel und Bliite, Hneide fie in Haljten und entjerne aus
diefen die Kerme und Harden. Dann gebe man die Friidhte in einen Topf,
 iibergicke fie mit jooiel Wafjer, daf fie eben damit bededt find, und fode
jie gu Brei. Diefen [Hlage man durd) ein Gieb, wiege ihn und gebe auf
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