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die Cberejden, bevor man jie in die Gldfer einjdiittelt, erjt einmal leife

aufzufoden, den Juder in dem Wafler gu flaren und dann erjt iiber bie
Beeren u fiillen.

21. Gange WWeinbeeren in Dunjt

Pan fodht 500 g Suder auf 500 g Beeren recht tlar, fiigt ein wenig
Cljig dazu, jedodh) nur Joviel, daf der Sud angenehm jauerlid) ift, aber
nidt fauer. Die Beeren fiillt man in Slajhen oder Gldjer, hiittet den
Juder dariiber und verfahrt weiter wie oben afngegeben.

22. Preijelbeeren find 3u Herbe fiit Dunitobjt.

23, NReineclauden

werden abgefodht, dann in die Gldjer gelegt und weiter wie Apritofen
behandelt.

24. Hagebutten in Dunijt

Pan bereitet 3war Dagebutten auf diefe Wt jelten 3u, dod) find fie
gang haltbar, wenn man dabei folgendermaken verfehrt. Die Hagebutten
wetden ausgefraft, Jorgfiltig abgemajden und der Stiel Joweit eingefiirst,
bafy nur ein ganj fleiner Stumpf jtehen bleibt. Man fodht die Friidhte in
Wafjer giemlidh) weich, dod) diirfen fie ja nidt gerfallen. Nun Idutert man
niit einem Glaje Weikmwein auf 500 g Hagebutten 500 g Juder. Fitllt die
Sriidte in die Flajhen oder Glajer und den Juder dariiber, worauf man
im iibrigen die Gade in Dunjt weiterfodhit und wie immer verfahrt.

25. Birnen in Dunjt

CGdone |aftige Birnen einer nidht 3u weiden Art werden geldalt, in
- heigem Waffer einmal aufgewallt, in faltem abgefiihlt und in bie Gldjer
gelegt. Darauf flart man den Juder, und 3war auf 500 g gefodhte
Birnen 300 g Juder, dem man eventuell ein wenig Weikwein oder Ejji

oder aber Preifelbeerenaft sujesen fant. liber die Birnen fiillen und meiter
verfahren wie immer.

26. Melonen in Dunjt

Gine [dhone, nidht 3u reife Melone Ihalt man, nimmt die Kerne Heraus
und |dneidet die Melone in biibjhe paffende Wiirfel. Dieje gudert man
e, und jwar mit gang fein durdygefiebtem, geriebenem Sutzuder, legt ein
Beuteldhen mit Jngwermwurzeln, Jimtftiiddhen und Nelfen jwijden Ddie
Wiirfel und fiillt alles am anderen Tage in Gldfer. Jft nidt genug Gafjt
ausgetreten, fo mu man nod) etwas Juder diinn und flar fodhen und
dagugiefen. Meift wird aber Dder ausgetretene Nelonenjaft |hon ur
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