oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



>

467

1929, Demi-glace von in Suder eingemadyten
Fritdten.

Diefe werden aud ihrem Jucerjajte Herausgenommen und ohne
baf fie fih Devithren auf einer Sdyitfiel zum Abtvocknen in einen
nifig gebeisten Ofen gejtellt, fie ditrfen aber Dbabei feinen Harten
Rand erhalten, jollen vielmehr nur fo tweit getvocfnet werden, dap
fein flitfjiger Buderfaft fie umgibt. Nachbem fchneidet man fie fein
witeflig, mifcht fie mit Der Sdhlagjahne nebft dem Pudevzucker, Fitllt
Sann Alled in eine Biichje und (aht ed gefrieren. Ju allen demi-
glaces mit Obft, fo wie zu jedem mit Objt Gefrorenen, Laffen fid
bie frijchen Friichte durch die in Dunit eingefodhten, am Dbeften gur
Rinterseit eviehen.

Sugrediengien: Yy Pid. Sriidte. 1/, Bidb. Juder. 1 Qiter
bide fiie Sabne.

Cingemadte Friihte uud Gewitfe.

®as Ginmadjen der Friidte wie auch Gemiife gefchieht wdbh-
end Ded Sommerd, und wav ftetd zu der Beit, wenn die betref-
iende Frucht oder das pum Cinmadhen Dejtimmte Gemitje, am Bejten
md Schonften s Haben ift.

Bu den in Buder eingemadyten Friichten  nehme man, wemn
fgend moglich, muv indijden Buder, fonft vom dev bejten Sorte
Ritbenzucter ; wo gefiebter Bucfer vorgejdhricben iff, ftoge und ftebe
man den  Sucker feldbft, weil der im Handel zu Habende Biters ver-
jifiht ift, und man die Sachen leiht bamit verderben fanm. Wenn
Sritchte i Buckerfyrup eingemacht ferben, mufp dev Jucer bid zu
cinem gewiffen ®rade eingefocht feint, welther Grad in jedem Re-
wepte bemerft ift, und da bad Grhalten Ddiefer Fritchte vom Ddem
tihtigen Ginfochen ez Jucfers abhdngig ijt, jo werde id) fpdter im
Solgenden Defchreiben, twie der Jucer gef(iet, und in 6 Grade ein-
gefocht toird, und wovan nan die Grade erfenut.

Altez fouft Nothendige, wie 3. B. das richtige Bubinden dev
®ldfer, dag BVerforfen und Verpichen der Flajchen, dad Ausfchive-
el Beider ijt in den allgemeinen Vorbereitungen genau bejdrieben.
Hier fei mur gefagt, daf, wemn ein Glas mit Sritchten und ihrev
Sauce, oder mit Obitgelée, Maruelade und dergl. gefitllt und er-
faftet ift, mau ein genau paffendes vimdes Boftpapier, weldhes it
gutem Rhum veich(ih getrdintt ift, daritber {egt, und danad) ba3 Glas
vorfdriftamafig gubindet.




	-

