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diefes Verfahren nupt man den Budergehalt bdes Objtes
vollftdndig aus.

302) Dreimus. Man lutert 1/, Rilo Juder, indem
man ihn it Waffer taudt und wihrend ded Kochens mit
pem Schaumlbfel abjchdumt. Damn giebt man dagu iy
Rilo Johannigbeeren, 1/, Rilo Himbeeren, 1/, Rilo aus-
geftetnte Rivicen und noch ettad geftofienent Juder und
[4Bt alles focjen, 6i3 ber Saft didlich ift.

303) Sheidelbeeren ofite Sudter in Jilafdjen
cingeRodit. Daju nehme man veht veife Beeven, fitlle
fie tn Flajchern mit weiter Oeffrung, ftelle folche unverfortt
in einen Reffel mit faltem Waffer und Ddieferr auf ein
vafches Feuer; der Boden des Reffels muf mit Heu belegt
fein. Man (4Rt fie vom Aufwallen an eine fleine Halbe
Stunde fochen und dann im RKeffel falt werden. Da die
Beevernr durch das Koden sujammenfaller, fitllt man aus
eiter der Flafchen bdie iibrigen bis 2 Finger unter bdem
Rande nad), wijht fie damn veht jouber ab, verforft und
verfiegelt fie und bewahrt fie aufrechtitehend im Reller an
eirtem dunfeln Ort.

304) Jofhannisbeeren terden gewajhen wnd nac-
dem fie auf einem Gieb gut abgelaufen find, vorfichtig
vort ben Stielen befreit. Ju [, RKilo Beeven nimmt
man 1/, Rilo Buder, taudyt diefen in Waffer und Focht
i su perlendem Sirup, danm giebt man Ddie Beeven
hinein und (4Bt fie gut durchfochen, aber nicht zerfochen.
Dann nimmt man fie mit dem Shaumldifel Heraus und
(at den Saft mnodh) Ddidlich) einfocher, vithrt beided
vorfichtig untereinandber und fitllt e3 in bie Cinmade-
gldfer.

305) Sirfden. Auf 100 Gramm faftreicher, fitper
oder jauver Rirfhen rveche man 80 Gramm Jucer.
Nachdent der Juder itber Feuer gerlafferr, laffe man bdie
Riridhen etiva 10 Minuten davin fochen, nehme fie mit
bem Sieblbffel heraus und gebe fie wieder hereinr, nachdemt
der Juder mit dem Saft weiteve zehn Minuten eingefocht
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