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reichlich Schlagsahne, welche kurz vor dem Anrichten darüber
gegeben ist, gegessen.

Nr. 15. Himbeeren mit Schlagsahne.
Die frischen Himbeeren werden verlesen, von etwa

vorhandenen Würmern befreit und sonst wie Erdbeeren
behandelt.

Nr. 16. Rote Beete mit Sahne.
Die weichgekochten Beeten (Rüben) werden gehackt

oder auch grob gerieben, mit Zucker und Zitronensaft ver¬

mengt und mit Schlagsahne serviert.

Eingemachtes.

Nr. 17. Preitzelbeeren.
Man schütte die gut verlesenen und gewaschenen Beeren

auf ein Sieb und stelle dies kurze Zeit in heißes Wasser.

Unterdessen läutere man den Zucker (auf 2 kg Beeren
nehme man 1/2 kg Zucker), schütte die Beeren hinein und
lasse dieselben weichkochen, doch nicht so lange, daß die¬

selben zerkochen. Man kann sie in gut ausgekochten

Flaschen, auch Gläsern oder Steintöpfen, welche dann mit
angefeuchtetem Pergamentpapier luftdicht verschlossen werden,
aufbewahren.

Nr. 18. Preitzelbeeren mit Birnen.
Diese Art des Einkochens ist sehr vorteilhaft. Nach¬

dem die Preißelbeeren wie vorher angegeben, gekocht, nimmt
man dieselben mit einem Sieb heraus, kocht die zu

Birnenkompott vorgerichteten Birnen in dem Saft auf,
(doch dürfen dieselben nicht weich werden) und mengt sie

später in den Steinköpfen mit den Preißelbeeren durch.

Man erhält so ein billiges und schönes Eingemachtes.

6*


	-

