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die Löcher bläst, sich zu länglichen Kügelchen bildet, und der areo-
metre 42 bis 43 Grad angiebt.

Fünfter Grad.
Diesen erprobt man nach fernerem Einkochen dadurch, daß man

einen Finger erst in kaltes Wasser taucht, dann schnell damit in den

kochenden Zucker fährt und wieder zurück in kaltes Wasser; ist

die Zuckerrinde am Finger dabei in Risse zersprungen und läßt

sich überhaupt leicht brechen, dann ist der fünfte Grad, welchen der

ni'60M6dr6 mit 48 Grad anzeigt, erreicht. Der Zucker wird, wenn

er nicht Caramel werden soll, nun nicht mehr stärker eingekocht,

und man muß bei diesem Grade schon sehr darauf achten, daß er

nicht zu viel einkocht und brenzlich wird.
Sechster Grad. (Caramel.)

Vom fünften Grade an läßt man den Zucker noch so lange

kochen, bis derselbe sich dunkelgelb färbt und einen süßlichen Geruch

verbreitet. Sobald er soweit ist, zieht man den Kessel vom Feuer,

und rührt den Zucker unausgesetzt bis er eine gleichmäßig braune

Farbe hat. Gewöhnlich reicht die im Kessel enthaltene Hitze dazu

aus, wo nicht, muß man ihn noch auf ein Kohlenfeuer stellen.

Nach Verlauf von 3 bis 4 Minuten, nachdem der Zucker vollstän¬

dig gebräunt ist, gießt man zu einem Pfd. Zucker 1 Liter frisches

Brunnenwasser, läßt ihn noch Stunde kochen, und giebt ihn
dann durch ein Haarsieb, um ihn darauf nach Vorschrift zu verwen¬

den. Man kann ihn auch in Flaschen füllen, diese gut verkorken,

und zum späteren Gebrauch aufbewahren.

I. Vom Einmachen der Früchte.

av Zn Zucker eingemachtes §>bft.

1231. Ananas in Zucker.
Nachdem man von einer schönen reifen Ananas rings herum

die vorstehenden harten Spitzchen entfernt hat, schneidet man sie in

sehr feine Scheibchen, welche bei einer größeren Ananas nicht immer
ganz rund zu sein brauchen. Dann nimmt man auf 1 Pfd. Frucht
2 Pfd. Zucker, klärt ihn nach Vorschrift und kocht ihn bis zum

dritten Grade ein, zieht ihn hiernach vom Feuer zurück, um die

Ananasscheibchen hineinzuschütten. Nachdem man diese behutsam

mit dem Zuckersaft immer im Kreise herumgeschwenkt hat, gießt man
das Ganze in eine Terrine und überbindet es, so lange es noch
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