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Stück Hefe wird ein Hefenstück angesetzt. Im ganzen

verarbeite man Vj2 Liter Mehl, x
/2 Liter Milch, 125

Gramm Butter und 125 Gramm Zucker zu einem festen

Teig, verrolle denselben auf großen Blechen und belege

ihn, nachdem er noch etwas aufgegangen, eng mit frischen

entkernten halben Zwetschen. Reichlich mit Zucker bestreut,
gebe man ihn dann in den Ofen.

299) ZwiebetKuchen. Man dämpfe ein Dutzend

guter großer Zwiebeln, nachdem sie grobgehackt worden,

in 100 Gramm Butter und lasse sie abkühlen, dann
quirle man sie mit 6 Eiern, etwas Salz und x/2 Liter
saurem Rahm zusammen. Hierauf unterlege man in
butterbestrichener Form einen von Mehl, Butter und

wenig Ei gut durchgearbeiteten Teig, fülle nun die Masse

darauf und lasse sie backen.

Kapitel 24. Wom Einmachen der Arüchle.
Will man die Früchte gut und lange erhalten, so

darf man dieselben nicht in Töpfen kochen, in welchen

etwas Fettiges gewesen ist. Man vermeide wegen der

Obstsäure eisernes und kupfernes Gerät und sorge für-

neue irdene Töpfe, die man vorher mit kaltem Wasser zu

Feuer gesetzt und gut hat auskochen lassen. Löffel, Siebe
und dergl. müssen ebenfalls rein von Fett und überhaupt
größte Sauberkeit beim Einkochen Grundsatz sein. Daß
auf dem Herde während des Einkochens der Früchte
nichts anderes gekocht werde, ist hiernach selbstverständlich.

Die eingemachten Früchte müssen mit Saft bedeckt

sein und, nachdem sie völlig in den Gläsern erkaltet sind,

luftdicht verschlossen werden.
Die Gläser oder Flaschen müssen gut gespült und an

freier Luft ganz ausgetrocknet sein, ehe man sie benutzt.

Zum Verschließen der Flaschen nehme man neue, mit
heißem Wasser gut gebrühte, dann aber wieder ganz
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