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Bon anderen Friihten wie Wprifojen, Mirvabellen, Piirfihen, Ring:
[otten Gul 3u fodjen, empfiehlt fih nidht, da die Sriidte am beften nur
gan frijgehalten werden. Sajt von Kirjdhen wird fajt nidt feft. Cr fann
hoditens mit Johannisbeerjaft vermijdht ju Gulj verarbeitet werben,

Upfeljuly. JwedmdBige Verwertung von unreifen dipfeln (Falldpfeln).
Crhisungsdauner: 25 Minuten bei 90 Grad Celjius

Gauber gewajdjene, ungejdhilte Falldpfel ober nod) nidht reife Apfel
ihneide man in fleine Stiide, wobei man alle angefaulten und wurmigen
Stellen entfernt, das Kernhaus jedod belakt, und fodje diefe mit joviel
Wafjer, dak fie davon bededt find, gar, aber nur jo Tange, daf die Stiide
nidt gerfallen. Den Gaft laffe man, ofhne die Gtiide 3u driiden, durd
ein Tud) laufen. Oder man laffe die Friidite im Saftgewinmner ausdampien.
Den getlarten Gaft fodhe man mit Suder (400 g auf je 1 kg Gaft) und
etwas BVanille, tiidtig abjhdiumend, ju Sulz, fiille bieje heip in die Gldfer
(Jiehe Unleitung), Iafje fie offen erfalten und erhige jie.

Auf die gleide Weife fann man aud) aus Apfeljdalen eine vorziiglicdhe
Suly bereiten.

Rirjdapielijul;
Crhigungsdauer: 25 NMinuten bei 90 Grad Celfius

Die gewaldenen, von den Stielen befreiten, in Ctiidden gejdnittencn
Sriigte fohe man mit fo viel Wafjer, daf jte bavon bededt jind, fo lange,
bis fie weid) geworden |ind, aber nod nidt setfallen. Dann gieBe man fie
auj ein Geihtud), lafje den Gaft ablaufen und fode diefen mit Suder
(750 g auf e 1 kg Gaft) 3u Guls. Diefe fiille man heil in die Gldjer (Jiehe
Unleitung), lajje fie offen erfalten und erhite fie.

Dbfttweine

In der heutigen Jeit witd vielfad) oud) im Hauje fiir den taglidhen
Bedarf Objtwein erzeugt. Wit geben die Kezepte fiir die Herftellung fleiner
Wengen.

Hagebuttenmwein

21/5 kg reife Hagebutten, die in einer Sroftnadt nod auf der Staude
warern, werden einge{dnitten und in eine 12—15-1-Flajde gegeben. 3 kg
utzuder werben in 7 1 Wafjer tiihtig gefodt und nad) dem Crfalten
liber die Hagebutten gegoffen. Dann witd die Slajde mit einem gut jihlie-
Benben Korf verjdloffen und ein pajjendes Garrohr eingefelt und in ein
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