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abgetrodtnete Qorfe und fehliefie die Flajchen mit  gutem
Flafchentact.  Gldfer mit grofeven Offmungen verjchliept
man Guftbicht am bejten mit Wachspapier. Widtig it 5
ferner, daf die eingemachten Sacjen an einen  fithlen,
[uftigen, tvocenen Ort hingeftellt und ebenfo vor direfter
Gimwirfung e Somnenlicyted toie bor Ddem Froft Lemwahrt
werbenw.

300) Apfel-Gelee. Redht faftige Wepfel werden bon
Stiel und Blume befreit und fofort in faltes Waffer
gelegt. Dann thut man fie in einen jauberen Reffel,
giet foviel Wafjer darauf, dak fie {hwimmen’, und ldft
fie auf nicht zu Dellem Fewer gamg weid) fochen.  Hier-
auf giefpt man die Maffe duvd) einen flanellenen Bewutel
und lagt den Saft in ein untergejtelltes Gefdp  laufen.
Den abgetvopften Saft giefpt man, ohne ihn zu fhiitteln,
durd) ein reines Tuch vedht vorfichtig ab. Dann nimmt
man je ju 500 Gramm 375 Gramm CStiidenzuder, LGt
den Buder auffocen und fhdumt ihn ab, giept den Sajt
bazu und focht die Maffe fo lange, bis fie bon einer
Hodhgehobenen Schaumfelle breitlaufend abfallt.  Gtwas
gebrochene Vanille verfeinert den Gefdhmad.

301) Geddrrtes OO Das in der Sonne getrodnete
Obft hat immer den Vovzug reineren Gejdymades; mup
man den Ofen su Hilfe nehmen, fo ‘verhitte man itber-
eiltes Troctnen und Gindringen von Raudy in den Troden-
taum. Bmwetjden trodnet man, foweit dad mibglich
auf [uftigem, fonnigem Bobenraum, am bejten an Swirn-
faden befeftigt, und [aft die Ofentwdrme erft sulept wirfen.
®riferes OO, wie Spfel und Birnen, jdneidet man
in Biertel, johdlt fie auch nach Belieben. Beevenobit
und Rirjden (Eht man auf Tiidern ausdgebreitet an dev
Gomne troctnen und placiert fie nachher auf geflochtenen
Horden im Ofen; fie verfangen durdjiveg jehr milde Ofen-
Dite, bei ftavferer werben zumal Heidelbeeven un-
fmadhaft. — Ales Dbrrobit fee man abends porher
mit Waffer an und foche €3 in demfelben Wafijer; durch
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