Kochfleisch, vorgekocht: Die kalten Fleischstiicke in ein Glas driicken,

Briihe auffillen, schlieBen, kochen. 100 Minuten bei 100 Grad.

Bratfleisch: Das angebratene Fleischstiick fest in ein Glas driicken,

mit oder ohne Bratsaft einkochen. 120 Minuten bei 100 Grad, Koteletts

ohne Knochen, Schnitzel, Klopse: 100 Minuten bei 100 Grad sterilisieren,
Geschmortes Fleisch: Rouladen, Ragout, Gulasch go Minuten bei

100 Grad. Schmorbraten 100 Minuten bei 100 Grad sterilisieren.
Whurstmasse: Gliser dreiviertelvoll fiillen. Das Kochwasser darf nicht

brodeln, sonst steigt die Masse, 100 Minuten bei 100 Grad sterilisieren.

Ganze Wiirste: Frischwurst mit einwandfreier, trockener Haut mit
einem Tuch abreiben, in ein Glas geben, keine Fliissigkeit zusetzen.
120 Minuten bei 100 Grad sterilisieren.

Frischfisch: Vorbereiten, in Portionsstiicke teilen, salzen, mit wenig
Essig betriufeln, fest in ein Glas driicken und ohne Flissigkeit zokochen,
Oder Fischstiicke locker einschichten, Gemiisebriihe auffiillen, 75 Minu-
ten bei 100 Grad sterilisieren.

Bratfisch: Mit Flissigkeit (Bratheringe, Bratm&pse) und ohne Fliissig-
keit (Filet, Klopse) einkochen. 60 Minuten bei 100 Grad sterilisieren.

Gefliigel: Gefliigel kann mit Knochen, aber auch ausgebeint eingekocht
werden, Gebratene oder gekochte Tauben, Fasane, Rebhihner im gan-
zen in entsprechend groBe Gliser geben. Briihe oder Bratsaft zufiigen.
100 Minuten bei 100 Grad kochen. Gans, Ente, Huhn und Pute in Por-

tionsstiicke schneiden, in Gliser einschichten und fest eindriicken. Brithe

oder Bratsaft zugeben, 120 Minuten bei 100 Grad sterilisieren. 3

Milch: Frischmilch 1iBt sich roh oder t sterilisieren. Da Milch
leicht hochsteigt, nur im Wasserbad einkochen. 30 Minuten bei go Grad.

EINLEGEN IN ALKOHOL UND ZUCKER
Rumtopf

Rum, Weinbrand, Arrak oder kann zum Ansetzen des bekannten

nRumtopfes verwendet werden. Als GefiB einen Steinzeug-, Porzellan-

oder Glastopf mit gut schlicBendem Deckel benutzen, an dessen Stelle _-

auch ein Pergamentpapier fest ﬁb-crgei:unden werden kann.
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Mit den ersten Erdbeeren wird angesetzt. 1/, Liter Alkohol (méglichst
40°/,iger) mit 250 g Zucker verriihren. Der Zucker kann auch mit z EB-
lﬁﬁﬁl Wasser geschmolzen und l5ffelweise unter den Alkohol gegeben
werden. Dann 2350 g saubere, feste, trockene Erdbeeren einlegen. Spiter
der Reihe nach, wie das Obst kommt, nachfiillen: Johannisbeeren, Stachel-
beeren (von Bliite und Stiel befreien), Himbeeren, Kirschen (Stiel nicht
abzupfen, sondern nur kurz verschneiden), Aprikosen, Pfirsiche, Pflau-
men (briihen, abzichen, halbieren und Stein herausnchmen). Von Apfeln
und Birnen kommen nur ganz zarte Sorten in Frage (schilen, vierteln
oder achteln, Kernhaus entfernen). Auch frische Walniisse, von Schale
und Haut befreit, kdnnen hinzukommen. Gewaschenes Obst auf ein Tuch
legen und abtupfen. Verwisserte Losung fingt an zu giren. Obst und

Zucker zu gleichen Teilen nachfiillen. Ist 1/, kg Frucht eingelegt, dann

muB wieder Alkohol nachgefiillt werden, am besten solcher von go®f,.
Die Friichte miissen stets von der Fliissigkeit bedeckt sein. Wenn kein
hochprozentiger Alkohol vorhanden ist, dann auf je */; Liter Rum 1 Spur
Salizylsiure zusetzen. Zum Ansetzen: 1/, Liter Alkohol (40%/,), 250 g
Zucker, 250 g Obst; 1. Nachfiillen: 250 g Zucker, 250 g Obst; 2. Nach-
fiillen: ¥/, Liter Alkohol (90%/,), 500 g Zucker, 500 g Obst usw.

HALTBARMACHEN MIT ZUCKER

Roh bereitetes Gelee

Johannisbeeren oder Himbeeren mit Stielen waschen, gut abtropfen lassen,
auf trockene Thicher schiitten. Durch die Fruchtpresse geben oder ent-
stielen und zerstampfen und den Saft durch ein Sickchen oder auf,
spanntes Tuch ablaufen lassen. Mit der gleichen Gewichtsmenge Zu
Stunde lang rithren, in kleine Gliser fiillen, :ubmdgn. Soll d::hRﬂlllagelc:
klar sein, die gepreBte Masse zugedeckt einige Stunden stehenlassen,
g?:zﬂare F lﬁssigkciﬁ ieBen und mit der gleichen Gewichtsmenge Zucker
verriihren. Bei sehr wisserigen und wenig sauren Friichten ein Frischhalte-
mittel (nach Vorschrift auf der Packung) unterrithren. Uberreife Beeren
besitzen nicht mehr genfigend Fruchtsiure und gelieren schlecht,

Marmelade von Hagebutten

Feste Hagebutten von Képfchen und Stielen befreien, sauber abreiben,
aufschneiden, mit oder ohne Kerne gut waschen, auf Tiicher schiitten und
abtrocknen. Die Schalen zugedeckt 3 bis 4 Tage kalt stellen, bis sie weich
werden, durch Haarsieb streichen. Mark und Zucker zu gleichen Teilen
verrithren, bis sich der Zucker gel&st hat. In ausgeschwefelte Gliser fidllen.
Pergamentblatt, in Alkohol getrinkt, auflegen, zubinden, kiihl stellen.
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