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oder Zitronensaft darüber gegossen und mit reichlich süßer

Sahne vermengt. Dies Gericht ist einfach und sehr an¬

genehm als Nachspeise.

Nr. 24. Johannisbeersaft.
Zu 2 Pfd. Saft 1 Pfd. besten feinen Zucker.
Nachdem der Saft wie zu Gelse ausgepreßt und vom

Bodensatz abgegossen, stelle man ihn aufs Feuer, gebe den

Zucker hiuein, koche ihn unter fortwährendem Rühren bis
er klar ist. Alsdann nehme man ihn vom Feuer, lasse

ihn über Nacht stehen, fülle ihn in kleine Flaschen und
verschließe dieselben luftdicht. Dieser Saft ist für Tunken
und Getränke sehr angenehm.

Nr. 25. Himbeersaft.
Wird wie Johannisbeersaft bereitet, nur rechnet man

zu 2 Pfd. Saft 400 g Zucker, gibt man jedoch auf die

Himbeeren etwas Wasser vor dem Auspreßen, so muß

man entsprechend mehr Zucker nehmen, je nachdem man

den Saft süß wünscht.

Nr. 26. GelSe von Aepseln.
Die unreifen Aepfel werden gewaschen, nicht geschält,

sondern nur schlechte Stellen entfernt, das Kernhaus heraus¬

genommen und ganz weich in reichlich Wasser gekocht; dann
läßt man sie über Nacht in einem Tuch oder Obstbeutel

in eine saubere Schüssel ablaufen. Der Saft wird ab¬

gemessen (auf 1 1 Saft 2 Pfd. Zucker gerechnet) und mit
dem geläuterten Zucker eingekocht.

Nr. 27. GesSe von verschiedenen Früchten.
Ein herrliches, festes Gelse gibt Preißelbeer- sowie

Johannisbeer-, Brombeer- und roher Himbeersaft. Auch

von Apfelsinen läßt sich schönes Gelse herstellen. Man
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