zur Bereitung natirlich siBer, hocharomatischer

MARMELADEN und GELEES

Kochanweisungen und Rezepte
Nr. 10

FRUTAPEKT-Rezepte gelingen immer, wenn Sie die nachstehenden wichtigen Regeln beachten:

|

Mengen (Frucht + Zucker) auf einmal bereitet werden.

« Der zum Einkochen verwendete Topf mufd eine mdog-
Sollen also grofiere Mengen gekocht werden, so hat

lichst breite Heizflache haben und darf nur bis zu /3

mit Kochgut gefillt sein.

. Die Kochzeiten fir FRUTAPEKT- Pulver von je 6 Minuten
und fior FRUTAPEKT-Flssig von 6 und 8 Minuten
rechnen stets yon dem Augenblick an, wo die ganze
Oberflache der'Frud'nmcssegbruusend und sprudeind
zu kochen begonnen_ hat.

. Die angegebenen Kothzeiten dirfen auf keinen Fall

dies zwedmabig in einzelnen Originalkochungen, wie
in den Rezepten vorgeschrieben, zu erfolgen. Da bei
groferen Kochungen sowieso die Kochzeiten ent-
sprechend vervielfacht werden missen, verursachen die

 Kochungen nach den Original-Rezepten einen Mehr-

aufwand an Zeit ‘nicht, garantieren aber in allen Fallen
einen sicheren Einkocherfolg.

. Uberreife Frichte eignen sich weniger gut zum Gelieren.

.

unterschritten werden. Eine Minute zu wenig gekocht,
kann den Erfolg der Bereitung in Frage stellen. Die
/ Beibehaltung der stérksten %Iumme wahrend der
gesamten Kochzeit ist unbedingt erforderlich.

Es sind daher zum Einkochen von Marmeladen und
Gelees keine Uberreifen Frichie zu verwenden.

.

. Die Glaser sind, um Schimmelbildung zu verhiten, vor
. Der Topf darfwdahrend des Kochens nicht mit einem dem Einfillen der Marmeladen und Gelees mit heifbem
Deckel verschlossen werden, da sonst der zurickge- Sodawasser sorgfdltig zu reinigen, zu spilen und zu
haltene Wasserdampf das._ Gelieren des Kochgutes trocknen.
verhindert. :

.
.

. Die Verwendung von ZinkgefaBen und Zinkloffeln ist
unter allen Umstanden zu vermeiden, da durch die
Benutzung von Zinkgeschirr Schimmelbildung eintritt.

.

« Zur Sicherung der Gelierung sollten fir jede. Kochung
nicht mehr als die in den Kochrezepten angegebenen

.

.

 Die nachsteheriden Rezepte sind in der FRUTAPEKT-BERATUNGSSTELLE in allen Fdllen
praktisch erprobt, sodafl zu diesen Rezepten nichts hinzugefigt, aber auch nichts fortgelassen
werden darf. Bei genaver Beachtung der nachstehenden Rezepte ist jeder Mif3erfolg ausgeschlossen.

.
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Zur Beachtung: Nach der FRUTAPEKT-Methode wird FRUTAPEKT-Flissig
ebenso wie FRUTAPEKT-Pulver vor der Kochung in die Fruchtmasse gerihrt.

Marmeladen

Die gut ausgelesenen Friichte werden gewaschen,
entsteint und zerkleinert (evil. durch die Fleisch-
maschine getrieben). 4 Pfd. dieser Masse werden,
soweit in den Rezepten nicht anders vorgeschrieben,
ohne Wasser in einen Topf gebracht, mit einer
1/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder /; Flasche
FRUTAPEKT-Fliissig gut verriihrt und auf stéirkster
Flamme unter stetem Riihren zum sprudelnden
Kodhen gebracht. Erst von dem Moment des
s rudelgnden Kochens ab rechnet die eigent-
liche Kochzeit.

Nacdem die Masse volle 6 Minuten sprudelnd
gekocht hat, gibt man die im Rezept angegebene
Zudkermenge hinzu, bringt die Masse nochmals zum
schaumenden Kochen und kocht unter - stindigem
Riihren auf starkstem Feuer bei FRUTAPEKT-
Pulver weitere 6 Minuten, bei FRUTAPEKT-Fliissig
8 Minuten sprudelnd zu Ende (eine Minute langer
kochen ist besser als eine zu wenig). Die fertige
Marmelade wird nach dem Abschdumen in kleine,
vorgewarmte Gldser gefiillf und zur Nachgelierung
einige Tage offen an einem kiihlen, luftigen Ort
aufbewahrt.

Gelees

Um Gelees herzustellen, muB erst der Frudtsaft
gewonnen werden. Nicht zu reife Friichte werden
verwendet. Zur Geleebereitung eignen sich saftreiche

VerschlieBen der Gldaser

Friichte wie Johannisbeeren, Brombeeren, Himbeeren,
PreiBelbeeren, Stachelbeeren, Sauerkirschen, Wein-
trauben, auch Apfel und Quitten, die, nachdem sie
gereinigt, entstielt und entkernt sind, durch eine Frucht-
presse gedreht werden. Hat man keine Fruchtpresse
zur Hand, so kann man die zuvor zerkleinerten Friichte
ohne Wasser weichkochen. Harte Falldpfel und Quitten
werden mit Schale und Kernhaus in kleine Stiicke ge-
schnitten, knapp mit Wasser bedeckt weich gekodht,
aber nicht musig. Der gewonnene Fruchtsaft muB
durchgeseiht werden. Dieses geschieht am besten,
wenn man iiber die 4 Beine eines umgekehrt auf
den Tisch gesetzten Stuhles ein sauberes, feuchtes
Seihtuch spannt, das man an jedem Stuhlbein mit
Bindfaden festbindet. Der gepreBte Fruchtsaft oder
die gekochten Friichte werden auf das Seihtuch ge-
schiittet und fingt man den Saft in einer darunter-
gestellten Schiissel auf. Aus dem so gewonnenen
Fruchtsaft stellt man das Gelee wie folgt her:

4 Pfd. Fruchtsaft und !/, Packung FRUTAPEKT-Pulver
oder Y/, Flasche FRUTAPEKT- Fliissig bringt man unter
fortwihrendem Riihren zum sprudelnden Kochen, 1aB8t
dann 6 Minuten sprudelnd weiterkochen, fiigt 3 Pid.
Zudker hinzu, schaumt ab und kocht abermals bei FRU-
TAPEKT-Pulver 6 Minuten, bei FRUTAPEKT -Fliissig
8 Minuten sprudelnd zu Ende. Zum SchluB nochmals
abschdumen und in kleine, vorgewérmte Glaser fiillen.
Zur Nachgelierung 148t man die Gldser einige Tage
offen an einem kiihlen, luftigen Ort stehen. Die
Gelierung erfolgt oft erst nach 2 Tagen, kann also
in Ruhe von der Hausfrau abgewartet werden.

Kurze Zeit nach dem Einfiillen der Marmeladen oder Gelees in die Gliser bildet sich an der Oberflache eine
trockene Schicht. Zur Vermeidung von Schimmelbildung wird nunmehr die Oberfléche der Marmelade oder des
Gelees, sowie die innere freie Glaswand und der Glasrand mittels eines kleinen Haarpinsels mit einer

FRUTAPEKT-LoOsung bestrichen.

Diese FRUTAPEKT-L6sung bereitet man wie folgt:

1 gestrichener Teelofiel FRUTAPEKT-Pulver wird in 2 EBloffel Wasser aufgeldst, in 2 Minuten klar gekocht.

Nacd dem Erkalten kann sofort bestrichen werden.

Schimmelbildung verhindert.

Dadurch entsteht eine glasartige Schutzschicht, die jede

Das VerschlieBen der Glidser darf erst erfolgen, nachdem diese 3 Tage offen an einem kiihlen, luftigen Ort

gestanden haben.

Am sichersten verwendet man zum VerschlieBen FRUTAPEKT-Haut ,,Steril®

Die Aufbewahrung der Gliser soll an einem kiihlen, luftigen Ort erfolgen; sie diirfen erst an ihren Aui-
bewahrungsort gebracht werden, nachdem sie vollig erkaltet sind. Muffige und feuchte Kellerrdume sind zur
Aufbewahrung von Marmeladen hochst ungeeignet und haben oftmals das Verderben derselben zur Folge.

Ananas-Marmelade
51/, Pfd. frische Ananas — 3 Pfd. netto

1 Pfd. Aepfel ohne Schale und Kern
3 Pid. Zudker

t/y Packung FRUTAPEKT-Pulver oder
!/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig

Der reifen Ananas werden die Krone
und Schuppen abgeschnitten; dann wird
sie geschalt, die schwarzen Punkte entfernt.
Dann wird die Fruct feingewiegt oder
durch den Fleischwolf gedreht. Das Frucht-
mark wird mit den feingeschnittenen
Aepfeln und dem FRUTAPEKT gut ver-
rithrt, moglichst in einem breiten, flachen
Geschirr, dann unter leichtem Rithren zum
sprudelnden Kochen gebracht und 8 Minuten
sprudelnd gekocht. Nun gibt man 3 Pid.
Zudker hinzu und 1aB8t nochmals bei FRU-

TAPEKT-Pulver 6 Minuten, bei FRUTA-
PEKT-Fliissig 8 Minuten sprudelnd kochen.

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Kod-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln.)

Apfeljams oder Mischmarmeladen

Diese sind sehr wohlschmedkend. Hat
man sich zum Winter einen Vorrat an
Fruchtmark oder Fruchtsaft ohne Zudker
eingemacht, so kann man damit sehr gute
Mischmarmeladen herstellen. Vom August
ab verwendet man die Aepfel mit frischem
Fruchtmark, jedoch im Winter mit dem
eingewedkten Fruchtmark oder Fruchtsaft.
Selbst Fallapfel oder Winterapfel, die vom
Lagern nicht mehr so einwandfrei sind,
konnen verwertet werden. Dadurch ist
es jeder Hausfrau moglich, selbst imWinter,
wenn es kein frisches Obst gibt, eine

2

wohlschmedkende Mischmarmelade herzu-
stellen. Zum Beispiel:

2 Pid. Aepfel

2 Pid. Fruchtmark oder Saft

2!/, Pfd. Zudker

1/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder

1/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig
Die Aepfel werden geschalt, entkernt, in
kleine Stiike geschnitten. Alsdann laBt
man die Aepfel mit den eingewedkten
Friichten (mit Saft) und dem FRUTAPEKT
zusammen 8 Minuten sprudelnd kochen,
fligt 2!/, Pfd. Zudker hinzu und kocht aber-
mals bei FRUTAPEKT-Pulver 6 Minuten,
bei FRUTAPEKT-Fliissig 8 Minuten spru-
delnd zu Ende. Die Marmelade wird so-
fort in vorgewarmte Glaser gefiillt.

(Beadhten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Kodh-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln).



kodit abermals bei FRUTAPEKT-Pulver
6 Minuten, bei FRUTAPEKT - Fliissig
8 Minuten sprudelnd und schdumt ab.

Je nach Geschmack kann man, um das
Aroma zu erhohen, der Masse vor Beginn
des Kochens !/, Liter Johannisbeersaft
hinzufiigen.

Hat man zarischalige Friichte, so kdénnen
diese mit der Schale gekocht werden.

(Beadhten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Koch-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln).

Pflaumen-Marmelade

(Viktoria, Leppermann, runde blaue oder
Eierpflaumen (Zwetschen), Mirabellen oder
Reineclauden)

4'f, Pid. Pflaumen ergeben

4 Pid Nettogewicht

3 Pid. Zucker

!/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder
'/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig

Die Pflaumen werden gewaschen, entsteint,
in !/; Stiicke geschnitten oder durch den
Fleischwolf gedreht. Fruchtbrei und FRU-
TAPEKT werden gut verriihrt und unter
stetem Riihren auf starker Flamme 6 Mi-
nuten sprudelnd gekocit. Dann gibt man
3 Pfd. Zudker dazu, kocht bei FRUTA-
PEKT-Pulver 6 Minuten, bei FRUTAPEKT-
Fliissig 8 Minuten sprudelnd zu Ende
und schdumt ab.

{Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Kodh-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln).

Pflaumen-Mus

9 Pfd. Pflaumen netto

4 Pfd Zuder

!/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder
!/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig

1 Teel6fiel Musgewtirz

Die Pflaumen werden gewaschen, ent-
steint, durch den Fleischwolf gedreht oder
kleingeschnitten. Dann kocht man die
Frucditmasse mit dem Gewiirz in einem
breiten, flachen Topf unter stetem Riihren
20 Minuten, gibt dann das FRUTAPEKT
dazu und kocht abermals 10 Minuten. Als-
dann fiigt man ¢ Pfd. Zudker dazu und
kodit bei FRUTAPEKT-Pulver in weiteren
10 Minuten, bei FRUTAPEKT-Fliissig in
weiferen 12 Minuten sprudelnd zu Ende. So-
fort in erwdrmte Topfe oder Glaser fiillen.
{Beadhten Sie die vorstehenden wichtigen FRUTA-
PEKT-Regeln. Rezepte fiir groBere Kodwungen

erhalten Sie auf Anfrage von der FRUTAPEKT-
Beratungsstelle.)

Pflaumen-Apfel-Marmelade

3 Pid. Pflaumen netto (jeglicher Art)
1Y/, Pid. Aepfel ohne Schale und Kern
3 Pid. Zudker

1/, Packkung FRUTAPEKT-Pulver oder
!/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig

Reife, noch feste Pflaumen werden mit
kodchendem Wasser tibergossen, die Schale
leicht abgezogen, in !/; Stiicke zerteilt, 1!/,
Pid. Apfel (ohne Schale und Kern) in
feine Scheiben geschnitten. Friichte und
FRUTAPEKT werden in einem breiten,
flachen Topf gut miteinander verriihrt und
unfer stetem Riihren 6 Minuten sprudelnd
gekocht. Dann fiigt man 3 Pfd. Zuder
dazu und kocht abermals bei FRUTAPEKT-
Pulver6 Minuten,bei FRUTAPEKT-Fliissig
8 Minuten sprudelnd und schaumt ab.

{Beadhten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Kodh-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln.)

PreiBelbeer-Birnen-Marmelade

2 Pid. Preifielbeeren netto
2 Pid. Birnen netto

3 Pid. Zudker

1/; Packung FRUTAPEKT-Pulver oder

!/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig
Die PreiBelbeeren werden gewaschen, zum
Abtropfen auf ein Sieb gelegt. Weidhe
EBbirnen werden geschidlt, das Kernhaus
entfernt und durch den Fleischwolf gedreht,
mit den PeiBielbeeren und FRUTAPEKT
gut verrtihrt, unter stetem Riihren auf
stirkster Flamme 8 Minuten sprudelnd
gekocht. Dann fiigt man 3 Pfd. Zudker hinzu
und kocht abermals bei FRUTAPEKT-
Pulver 6 Minuten,bei FRUTAPEKT-Fliissig
8 Minuten sprudelnd zu Ende.

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Koch-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln.)

Rhabarber-Marmelade

4 Pfd. Rhabarber netto

3 Pfd. Zudker

1/, Pakung FRUTAPEKT-Pulver oder

1/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig
Die ungeschélten Rhabarber-Stiele werden
gewasdhen, in kleine Stiidke gesdhnitten
und iiber Nacht eingewdssert, gut ab-
getropft, mit dem FRUTAPEKT verriihrt
und unfer stetem Rihren auf starkster
Flamme 6 Minuten sprudelnd gekocht.
Dann gibt man 3 Pfd. Zuder dazu und
kocht abermals bei FRUTAPEKT-Pulver
8 Minuten, bei FRUTAPEKT-Fliissig 10
Minuten sprudelnd und schdaumt ab.

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Koch-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln.)

Stachelbeer-Marmelade

6 Pfd. Stachelbeeren

4 Pfd. Zudker

'/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder

!/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig
Reife — aber nicit tliberreife — Stachel-
beeren werden geputzt, gewaschen und
durch den Fleischwolf gedreht, Fruchtbrei
und FRUTAPEKT in einem breiten, flachen
Topfe gut verriihrt und unter stetem Riih-
ren auf starker Flamme 8 Minuten spru-
delnd gekocht. Dann gibt man 4 Pfd.
Zudker dazu und kocht abermals bei FRU-
TAPEKT-Pulver 6 Minuten, bei FRUTA-
PEKT-Fliissig 8 Minuten sprudelnd zu
Ende.

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Koch-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln.)

Vierfrucht-Marmelade

2 Pfd. Stachelbeeren

2%/, Pid. Johannisbeeren

1 Pfd. Himbeeren oder Erdbeeren

1 Pid. Sauerkirschen oder Heidelbeeren

4 Pid. Zucker

1/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder

1/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig
Die Friichte werden gewaschen und abge-
tropft. Die Stachelbeeren werden geputzt
und mit den entsteinten Kirschen durch
den Fleischwolf gedreht. Die Johannis-
beeren befreit man von den Stielen und
vermengt diese mit den Himbeeren und
dem durchgedrehten Fruchtbrei sowie dem
FRUTAPEKT in einem flachen, breiten
Topf. Dann kocht man alles unter stetem
Rithren’ auf stirkster Flamme 8 Minuten
sprudelnd, fligt den Zucker dazu und
kocht abermals bei FRUTAPEKT-Pulver
6 Minuten, bei FRUTAPEKT Fliissig 8 Mi-
nuten sprudelnd zu Ende. Dann ab-
schiumen und sofort in vorgewdrmte
Glaser fiillen.

(Beachten Sie
die vorstehenden widitigen FRUTAPEKT-Regeln).

Rezepte fiir groBere Kocdungen fiir Landwirtschaft
und gréBere Betriebe erhalten Sie auf Anfrage.
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Apfel-Gelee

2 Liter = 4 Pid. Apfelsaft (aus netto
8 Pfd. Aepfeln)

3 Pid. Zucker

1/ Packung FRUTAPEKT-Pulver oder

1/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig

Siuerliche, feste, noch unreife Aepfel (Fall-
obst) werden gewascden, von allem Schlech-
ten, Stiel und Bliite befreit, ungeschalt mit
Kernhaus in kleine Stiicke geschnitten
und mit kaltem Wasser iibergossen,
so daB sie knapp davon bedeckt sind.
Man 148t sie zugedeckt langsam 1 Stunde
kodhen, ohne zu rithren. Damit sich das
Aroma der Schale besser auswirken kann,
bleibt die Masse bis zum anderen Tag
stehen. Etwas rote Johannisbeeren oder
Kirschen mitgekodht, ergeben eine rubin-
rote Farbe. Am anderen Tage wird das
Ganze auf ein ausgespanntes Seihtuch
gegossen, damit der Saft ohne zu pressen
vollstandig ablaufenkann. Alsdann werden
2 Liter Fruchtsaft und FRUTAPEKT in
einem groBen, flachen Topf auf starkster
Flamme unter stetem Riihren 6 Minuten
sprudeind gekocht. Nun gibt man 3 Pid.
Zucker dazu und kocht abermals bei FRU-
TAPEKT-Pulver 6 Minuten, bei FRUTA-
PEKT-Fliissig 8 Minuten sprudeind und
schaumt ab.

(Beachten Sie die vorstechende FRUTAPEKT-Koch-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln).
Die Bereitung des Johannisbeer-Apfel-
Gelee ist die gleiche. Johannisbeeren
pressen, Apfelsaft — wie oben —gewinnen.

Brombeer-Gelee

4 Pid. Brombeersaft (8 Pid. Brombeeren)
oder 2 Pfd. (1 Liter) Brombeersaft und
2 Pfd. (1 Liter) Johannisbeersaft

3 Pid. Zucker

1/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder
1/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig

Die Brombeeren werden schnell gewaschen
und auf schwachem Feuer mit 2 Handvoll
Johannisbeeren langsam zum Kochen ge-
Jbracht. Hierauf werden die Friichte auf
ein Seihtuch gegossen und tiichtig ausge-
preBt. Der so gewonnene Saft (4 Pfd)
wird mit dem FRUTAPEKT in einem
breiten, flachen Topf gut verrithrt. Unter
stetem Riihren 138t man die Masse 6
Minuten sprudelnd kochen, gibt 3 Pfd.
Zucker hinzu und kocht abermals bei FRU-
TAPEKT-Pulver 6 Minuten, bei FRUTA-
PEKT-Fliissig 8 Minuten sprudelnd und
schaumt ab.

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Koch-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln).
Dieses Gelee ist sehr gesund fiir Kinder
und ganz vorziiglich fiir Brustkranke.

Erdbeer-Gelee

1 Liter = 2 Pfd. Erdbeersaft (4 Pid.
Erdbeeren)

1 Liter = 2 Pfd. Johannisbeersaft (4 Pfd.
Johannisbeeren)

3 Pfd. Zucker

Y, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder

'/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig

Da Erdbeeren allein sehr schwer gelieren
und auch zu siB scdimecken wiirden, so
empfiehlt es sich, diese mit Johannis-
beeren zu vermischen; das Gelee gewinnt
dadurch an Wohlgeschmack.

Je 4 Pid. Johannisbeeren und Erdbeeren
werden gut gereinigt, abgetropft und durch
die Fruchtpresse gedreht. Ist keine Presse
vorhanden, so werden die Johannisbeeren



Sehr gute Mischmarmeladen ergeben:

A p fel— Johannisbeeren
»  — Himbeeren
»  — Kirschen
» — DBrombeeren
»  — Ananas
»  — PreiBelbeeren
»  — Aprikosen
» — Pflaumen.

Apfel-Mcﬁnelcde.

6 Pid. Aepfel, Nettogewicht (d. h. ge-
schalt und entkernt gewogen)

3 Pfd. Zudker

1/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder

1, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig
Aromatische, wohlschmeckende Aepfel
werden geschilt, .das Kernhaus entfernt,
in kleine Stiicke geschnitten und mit einem
Liter Wasser und dem FRUTAPEKT in
10 Minuten weichgekocht. Dann gibt man
3 Pfd. Zudker hinzu und kocht bei FRUTA-
PEKT-Pulver 6 Minuten,bei FRUTAPEKT-
Fliissig 8 Minuten sprudelnd zu Ende.

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Koch-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln).

Apfel-PreiBelbeer-Marmelade

3 Pfd. Aepfel (netto gewogen)

3 Pfd. PreiBelbeeren

4 Pfd. Zucker

1/; Packung FRUTAPEKT-Pulver oder
1/, Flasche FRUTAPEKT-Flissig

Die PreiBelbeeren werden verlesen, schnell
gewaschen und zum Abtropfen auf ein
Sieb gelegt. Die Aepfel wascht man eben-
falls, befreit sie vom Kernhaus und
schneidet sie mit der Schale in Kkleine
Stiicke Die Friichte werden mit dem
FRUTAPEKT in einem reichlich breiten
Topf auf starker Gasflamme 6 Minuten
sprudelnd gekocht. Dann gibt man 4 Pfd.
Zudker hinzu und kocht abermals bei FRU-
TAPEKT-Pulver 6 Minuten, bei FRUTA-
PEKT-Fliissig 8 Minutensprudelnd zuEnde.

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Kodh-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln).

Apfel-Tomaten-Marmelade

4 Pid. Aepfel

3 Pfd. Tomaten

3 Pfd. Zudker

1/; Packung FRUTAPEKT-Pulver oder
!/y Flasche FRUTAPEKT-Fliissig

Die Friichte werden gewasdhen, mit Schale
und Kernhaus ohne Wasser !/, Stunde
zugedeckt gekocht und so einen Tag stehen
gelassen. Dann streicht man die Frucht-
masse durch ein Sieb und vermischt 4 Pfd.
davon mit !/, Packung FRUTAPEKT-Pulver
oder !/; Flasche FRUTAPEKT - Fliissig.
DieseMasse wird in einem reichlich weiten
Topf auf groBter Gasflamme 6 Minuten
sprudelnd gekocht. Dann gibt man 3 Pfd.
Zudker dazu und kocht abermals bei FRU-
TAPEKT-Pulver 6 Minuten, bei FRUTA-
PEKT-Fliissig 8 Minuten sprudelnd zu
Ende.

Jenach Geschmadk kannman2grgeriebenen
Ingwer oder den Saft und die abgeriebene
Schale einer Zitrone hinzusetzen.

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Kod-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln).

Aprikosen-Marmelade

4!/, Pid. Aprikosen ergeben ein Netto-
gewicht von ca. 4 Pfd.

3 Pfd. Zudker

'/ Packung FRUTAPEKT-Pulver oder

!/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig

]

Reife Friichte, aber nicht iiberreif, werden
gewaschen, zum Abtropfen auf ein Sieb
gelegt, entkerntundin?/; Stiicke geschnitten.
Die Friichte werden alsdann mit dem FRU-
TAPEKT gut verriihrt in einem breiten,
flachen Geschirr, unter leichtem Riihren
zum sprudelnden Kochen gebracht und
6 Minuten sprudelnd gekocht. Dann gibt
man 3 Pfd. Zucker dazu und kocht aber-
mals bei FRUTAPEKT-Pulver 6 Minuten,
bei FRUTAPEKT - Fliissig 8 Minuten
sprudeind zu Ende.

(Beadhten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Koch-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln).

Aprikosen-Marmelade (aus getrock-
neten Friichten)

1!/, Pid. getrocknete Aprikosen

1!/, Liter Wasser

3 Pfd. Zucker

1 Padkung FRUTAPEKT-Pulver oder
1/ Flasche FRUTAPEKT-Fliissig

" Die Aprikosen werden gewaschen und

mit dem Wasser 2 Tage eingeweicht, dann
in kleine Stiicke geschnitten (was vor dem
Einweichen schon geschehen kann) oder
durch den Fleischwolf gedreht. Frucht-
masse und FRUTAPEKT werden alsdann
gut verriihrt und unter stetem Riihren
auf starker Flamme 6 Minufen sprudelnd
gekocht. Nun gibt man 3 Pfd. Zudker dazu
und kocht abermals bei FRUTAPEKT-
Pulver 6 Minuten, bei FRUTAPEKT-Pliissig
8 Minuten sprudelnd zu Ende.

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Kod-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln).

Birnen-Marmelade

Da Birnen-Marmelade allein nie so gut
schmedkt, so empfiehlt es sich, die Birnen
entweder gekocht oder lagerreife Friichte,
die durch den Fleischwolf gedreht werden,
mehr als Stredkmittel zur Bereitung soge-
nannter Mischmarmeladen zu verwenden.
Zum DBeispiel:

3'/, Pfd. Birnen (Nettogewicht, d. h. ge-

schdlt und entkernt gewogen)

1/, Pid. getrocknete Aprikosen

1/, Liter Wasser

3 Pid. Zudker

'/, Padkung FRUTAPEKT-Pulver oder

1/; Flasche FRUTAPEKT-Fliissig

Die getrockneten Aprikosen werden ge-
waschenund mit !/, LiterWasser 24 Stunden
beiseite gestellt. Recht aromatische weiche
Birnen werden geschilt, entkernt, in Stiicke
geschnitten und mit den Aprikosen durch
den Fleischwolf gedreht. Diese Frucht-
masse wird mit dem FRUTAPEKT gut
verrithrt und unter leichtem Riihren zum
sprudelnden Kochen gebracht und 10
Minuten sprudelnd gekocht. Dann gibt
man 3 Pfd Zudker dazu und IaB8t noch-
mals bei FRUTAPEKT-Pulver 6 Minuten,
bei FRUTAPEKT-Fliissig 8 Minuten spru-
delnd kochen. Sehr zu empfehlen ist es,
am SchluB der Kochung 2 Pfd. mit FRU-
TAPEKT eingekocte Stachelbeer- oder
Johannisbeer - Marmelade hinzuzufiigen
und alles nochmals aufkochen zu lassen

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Kod-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln).

Brombeer-Marmelade

4 Pid. Brombeeren

3 Pfd. Zucker i

1/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder

1/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig :
Reife — jedoch nicht iiberreife — Friichte
werden verlesen, gewaschen und zum
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Abtropfen auf ein Sieb gelegt. In einem
breiten, flachen Geschirr zerkleinert man
die Friichte, mischt das FRUTAPEKT da-
runter und 1Bt unter leichtem Riihren auf
hellem Feuer 6 Minuten sprudelnd kochen.
Dann gibt man 3 Pfd. Zudker dazu und
kocht abermals bei FRUTAPEKT-Pulver
6 Minuten, bei FRUTAPEKT- Fliissig .
8 Minuten sprudelnd, dann abschaumen
und sofort in Glaser fiillen.

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Kod-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln.)

Brombeer-Apfel-Marmelade
Brombeerjames

4 Pfd. Brombeeren

1 Pid. Apfelsaft

3 Pfd Zudker

Y/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder

1/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig
DieBrombeeren werden schnellgewaschen,
abgetropft, mit dem Apfelsaft und FRU-
TAPEKT in einem breiten, flachen Topf gut
verriihrt. Man 138t die Masse unter stetem
Riihren 10 Minuten sprudelnd kochen,
fiigt 3 Pfd. Zudker dazu, kocht abermals
bei FRUTAPEKT-Pulver 6 Minuten, bei
FRUTAPEKT-Fliissig 8 -Minuten spru-
delnd und schdumt ab.

(Beachten Sie
die vorstehenden wichtigen FRUTAPEKT-Regeln.)

Erdbeer-Marmelade
41/, Pfd. Erdbeeren ergeben
4 Pfd. Nettogewicht
3 Pid. Zucker
!/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder
1/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig

Reife, aber noch feste Friichte werden
gewaschen, zum Abtropfen auf ein Sieb
gelegt, Stiel und Blitter entfernt. In einem
moglichst breiten, flachen Gesdhirr werden
die Friichte zerkleinert und mit dem FRU-
TAPEKT gut verriihrt, unter leichtem, fort-
wahrendem Riihren auf starkster Flamme
6 Minuten sprudelnd gekocht. Dann gibt
man 3 Pfd. Zudker dazu, kocht abermals
bei FRUTAPEKT-Pulver 8 Minuten, bei
FRUTAPEKT-Flissig 10 Minuten spru-
delnd zu Ende und schdaumt dann ab.
Eine Minute ldnger kochen ist besser als
eine zu wenig.

(Beadhten Sie
die vorstehenden wichtigen FRUTAPEKT-Regeln.)

Erdbeer-Johannisheer-Marmelade
2 Pfd. Erdbeeren netto (2*/, Pid. brutto)
2 Pfd. Johannisbeeren netto
(21, Pfd. brutto)
3 Pid. Zudker

!/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder
1/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig

Nachdem die Erdbeeren und Johannis-
beeren gut gereinigt und abgetropft sind,
verriihrt man die zerkleinerten Friichte
mit dem FRUTAPEKT moglichst in einem
breiten, flachen Geschirr. Unter leichtem
Riihren kocht man auf starkem Feuer
6 Minuten sprudelnd, fiigt dann 3 Pid.
Zudker hinzu und kocht abermals bei
FRUTAPEKT-Pulver 6 Minuten, bei FRU-
TAPEKT-Flissig 8 Minuten sprudelnd
und schaumt ab,

(Beachten Sie
die vorstehenden wichtigen FRUTAPEKT-Regeln.)

Erdbeer-Rhabarber-Marmelade

2 Pid. Erdbeeren (netto gewogen)

2 Pfd. Rhabarber

3 Pfd. Zucker

!/y Packung FRUTAPEKT-Pulver oder
Y, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig



Die Rhabarberstiele werden gewaschen
und ungeschdlt recht klein geschnitten. Will
man den sauerlichen Rhabarbergeschmack
beheben, so empfiehlt es sich, die Rha-
barberstiicke tiber Nacht einzuwassern,
Die Erdbeeren werden gewaschen, abge-
tropft, von Stiel und Bliite befreit und mit
dem gut abgetropften Rhabarber und dem
FRUTAPEKT verriihrt, 18t dann unter
leichtem Riihren auf stiarkster Flamme
6 Minuten sprudelnd kochen. Nun gibt
man 3 Pfd. Zuder dazu, kocht abermals
bei FRUTAPEKT-Pulver 8 Minuten, bei
FRUTAPEKT-Fliissig 10 Minuten spru-
delnd und schaumt ab.

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Kod-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln.)

Erdbeer-Jams

3 Pid. Erdbeeren (netto gewogen)

1, Liter Johannisbeer- oder
Stachelbeersaft

3 Pid. Zudker .

!/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder

1/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig

Die Erdbeeren werden gut gereinigt und
abgetropft. 21/, Pid. Johannisbeeren oder
Stachelbeeren werden durch die Frucht-
presse gedreht. Ist keine Presse vor-
handen, wird der Saft auf iibliche Weise
ohne Wasser gewonnen. Friichte und
Fruchtsaft werden mit dem FRUTAPEKT
gut verriihrt, unter leichtem Riihren 6 Mi-
nuten sprudelnd gekocht. Dann gibt man
3 Pid. Zucker dazu, kocht abermals bei
FRUTAPEKT - Pulver 6 Minuten, bei
FRUTAPEKT-Fliissig 8 Minuten sprudelnd
und schdumt ab.

(Beachten Sie
die vorstehenden wichtigen FRUTAPEKT-Regeln.)

Hagebutten-Marmelade

8-10 Pid Hagebutten ergeben netto

4 Pfd. Hagebuttenschalen

3 Pfd Zudker

')y Padcung FRUTAPEKT-Pulver oder
1/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig

Redht groBe, rote, reife aber noch feste
Hagebutten werden von Stiel und Bliite
befreit, der Lange nach aufgeteilt, die Kerne
und Harchen entfernt und solange ge-
waschen, bis die roten Schalen sauber
sind. Knapp bis zur Halfte mit Wasser
bedeckt, werden die Hagebutten weichge-
kocht und durch den Fleiscawolf gedreht.
4 Pfd. Fruchtmark werden mit dem FRU-
TAPEKT gut verriithrt und unter leichtem
Riihren auf starker Flamme 6 Minuten
sprudelnd gekocht. Dann gibt man 3 Pfd.
Zuker dazu und kocdit abermals bei
FRUTAPEKT-Pulver 6 Minuten, bei FRU-
EASEKT-F!ﬁssig 8 Minuten sprudelnd zu
nde.

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Koch-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln.)

Heidelbeer-Marmelade

4 Pfd. Heidelbeeren

3 Pfd. Zudker

'/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder
'/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig

Die Heidelbeeren werden gut verlesen,
gewaschen,abgetropft, zerkleinert, mit dem
FRUTAPEKT vermischt und 6 Minuten
sprudelnd gekocht. Dann gibt man 3 Pid.
Zucker hinzu und kocht bei FRUTAPEKT-
Pulver 6 Minuten, bei FRUTAPEKT-Fliissig
8 Minuten auf schirfstem Feuer zu Ende.

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Kodh-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln.)

Himbeer-Marmelade

5 Pfd. Himbeeren

3 Pfd. Zudker

1/; Padkung FRUTAPEKT-Pulver oder

1/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig
Die Himbeeren werden schnell gewaschen
und zum Abfropfen auf ein Sieb gelegt,
Frucht und FRUTAPEKT in einem flachen,
breiten Topf gut verriihrt und unter stetem
Riihren 6 Minuten sprudelnd gekocht. Dann
gibt man 3 Pfd. Zudker dazu, kocht aber-
mals bei FRUTAPEKT-Pulver 8 Minuten,
bei FRUTAPEKT-Fliissig 8 Minuten spru-
delnd und schdumt ab.

(Beachten Sié die vorstehende FRUTAPEKT-Koch-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln.)

Himbeer-Johannisbeer-Marmelade

3 Pfd. Himbeeren

3 Pfd. Johannisbeermark ohne Kerne

4 Pfd. Zudcker

1/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder

1/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig
Die Himbeeren werden schnell gewascden,
zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt. Die
roten Johannisbeeren werden gewaschen,
abgetropft und durch die Fruditpresse
getrieben, oder man entfernt die Stiele
und streicht die Beeren roh durch ein
Haarsieb. Alsdann verriihrt man Frucht
und Frudtmark mit dem FRUTAPEKT
und kocht auf stirkster Flamme 6 Mi-
nuten sprudelnd. Dann fiigt man 4 Pfd.
Zudker hinzu und kocht bei FRUTAPEKT-
Pulver 8 Minuten, bei FRUTAPEKT-
Fliissig 10 Minuten sprudelnd zu Ende.

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Koch-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln.)

Johannisbeer-Marmelade

8 Pid Johannisbeeren ergeben netto

6 Pid. Johannisbeermark

4 Pfd. Zuker

1/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder

1/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig
Die roten Johannisbeeren werden ge-
waschen, abgetropft und durch die Frucht-
presse geirieben, oder man entfernt die
Stiele und streicht die Beeren roh durch
ein Haarsieb. Johannisbeermark und
FRUTAPEKT werden gut verriithrt und
auf starker Flamme 6 Minuten sprudelnd
gekocht. Dann fiigt man 4 Pfd. Zudker
hinzu und kocht abermals bei FRUTA-
PEKT-Pulver 8 Minuten, bei FRUTA-
PEKT-Fliissig 10 Minuten sprudelnd zu
Ende und schaumt ab.

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Koch-
anweisung und die wictigen FRUTAPEKT-Regeln.)

Saverkirschen-Marmelade
(Schattenmorellen, Weichsel, Amarellen)

41/, Pfd. Kirschen ergeben

3:Pfd. entsteinte Kirschen

3 Pid. Zudker

1/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder

1/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig
Die Friichte werden gewasdhen, entsteint
und durch den Fleischwolf gedreht. - Frucht-
brei und FRUTAPEKT werden gut ver-
riihrt und auf starker Flamme 6 Minuten
sprudelnd gekocht. Dann fiigt man 3 Pid.
Zudker dazu und kocht abermals bei FRU-
TAPEKT-Pulver 8 Minuten, bei FRUTA-
PEKT-Fliissig 10 Minuten sprudelnd zu
“nde und schdumt ab.
(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Kodh-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln).
Eine sehr wohlschmedkende Marmelade
erhidlt man, wenn man statt 4 Pfd. Kirschen
nur 3 Pfd. Kirschen und 1 Pfd. geschdlte
und geschnittene Aepfel nimmt.
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SiBkirschen-Marmelade
(Glaskirschen, Natten oder Herzkirschen)

3Y, Pid. Kirschen ergeben

3 Pid. entsteinte Kirschen

!/, Liter Wasser

2!/, Pfd. Zucker

1/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder

1), Flasche FRUTAPEKT-Fliissig
Die Kirschen werden gewaschen, entsteint,
zerkleinert oder durch den Fleischwolf
gedreht. Fruchtbrei und '/, Liter Wasser
werden mit dem FRUTAPEKT gut ver-
rithrt, dann unter stetem Riihren auf
starker Flamme 6 Minuten sprudelnd ge-
kocht. Danach fiigt man 2/, Pfd. Zucker
dazu und kocht abermals bei FRUTA-
PEKT-Pulver 8 Minuten, bei FRUTA-
PEKT-Fliissig 10 Minuten sprudelnd zu
Ende und schdumt ab.

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Koch-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln).

Kirbis-Marmelade

1 Kiirbis, 7—8 Pid. schwer

3 Pfd. Zucker

2 Zitronen

2 g Ingwer

Y ~Packung FRUTAPEKT-Pulver oder

!/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig
Ein Kiirbis 7—8 Pfd. schwer wird aufge-
schnitten, wobei man mit einem Loffel
das weiche Innere mit den Kernen heraus-
holt. Alsdann wird der Kiirbis geschalt,
in kleine Stiicke geschnitten, durch den
Fleischwolf gedreht und mit !/, Ltr. Wasser
in 15—20 Minuten weich gekocht. Nach
dem Erkalten verriihrt man 4 Pid. Kiirbis-
mark, sowie den. Saft der Zitrone und
2 g Ingwer mit dem FRUTAPEKT und
kocht unter leichtem Riihren auf starker
Flamme 6 Minuten sprudelnd. Dann gibt
man 3 Pfd. Zucker hinzu und komt aver-
mals bei FRUTAPEKT-Pulver 6 Minuten,
bei FRUTAPEKT-Fliissig 8 Minuten
sprudelnd zu Ende.

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Koch-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln).

Kiirbis-PreiBelbeer-Marmelade

2 Pfd. Kiirbis netto )

2 Pfund PreiBelbeeren netto

3 Pfd. Zucker

Y/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder

1/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig
Die PreiBelbeeren werden verlesen, ge-
waschen und zum Abtropfen auf ein Sieb
gelegt. Der gut vorbereitete Kiirbis wird
durch den Fleischwolf gedreht. Die Friichte
werden mit dem FRUTAPEKT gut ver-
riihrt und unter stetem Riihren auf starker
Flamme 8 Minuten sprudelnd gekocht.

- Dann gibt man 3 Pfd. Zucker hinzu und

kocht abermals bei FRUTAPEKT-Pulver
6 Minuten, bei FRUTAPEKT-Fliissig
8 Minuten sprudelnd.

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Kod-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT- Regeln).

Pfirsich-Marmelade

43/, Pfd. Pfirsiche ergeben

4 Pfund Nettogewicht

3 Pfd. Zucker

1/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder

1/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig
Die Pfirsiche werden, noch ganz, mit
kochendem Wasser iibergossen, abge-
schalt, entsteint, in kleine Stiicke ge-
schnitten und mit dem FRUTAPEKT gut
verrithrt. Dann zerschligt man einige
Kerne, fiigt das Innere der Kerne bei und
kocht auf starker Flamme 6 Minuten spru-
delnd. Dann fiigt man 3 Pfd. Zucker hinzu,



abgestreifelt und ohne Wasser mit den
Erdbeeren 5 Minuten gekodct. Dann wird
die Masse auf ein in kaltem Wasser aus-
gewrungenes Seihtuch gegossen, das man
uber die vier Beine eines umgekehrten
Stuhles gespannt hat, 1aBt den Saft ohne
zu pressen in eine darunter gestellte
Schiissel ablaufen; dieses geschieht am
besten iiber Nacht.

2 Liter des so gewonnenen Frudtsaftes
werden mit FRUTAPEKT in einem groBien
flachen Topf gut verriihrt, IaBt unter stetem
Riithren auf starker Flamme 6 Minuten
sprudelnd kochen, fiigt dann 3 Pid. Zucker
hinzu und kocht abermals bei FRUTA-
PEKT-Pulver 6 Minuten, bei FRUTA-
PEKT-Fliissig 8 Minuten sprudeind zu
Ende Abschdaumen und sofort in Glaser
fiillen.

Die Fruchtriickstande kénnen mit FRUTA-
PEKT und frischen Friichten noch zu einer
Marmelade verwendet werden.

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Kodh-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln).

Johannisbeer-Gelee

5 Pid. Johannisbeersaft (aus 6 Pid. roten
Johannisbeeren, 4 Pfd. scawarzen oder
weiBen Johannisbeeren gepreBt)

1 Pfd. Himbeeren

4 Pid. Zucker

!/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder

1/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig

Die Friichte werden scnell gewasden,
abgetropft und durch die Fruchtpresse
gedreht. Hat man eine solhe nicht zur
Hand, so werden die Beeren abgestreift,
mit dem Holzloffel zerdriickt und unter
ofterem Umriihren 5 Minuten gekocht.
Nun 1aBt man die Fruchtmasse 20 Minuten
ziehen, gieBt sie durch ein aufgespanntes
Tuch und 1aB8t den Saft, ohne zu pressen,
in eine daruntergestellte Schiissel laufen,
was am besten iiber Nacht geschieht. 5 Pfd.
(2%, Liter) Fructsaft werden mit dem
FRUTAPEKT gut verriihrt, moglichst in
einem breiten, flachen Geschirr, und laBt
unter stetem Riihren 6 Minuten sprudeind
kochen. Dann fiigt man 4 Pfd. Zucker
dazu und kocht abermals bei FRUTAPEKT-
Pulver 6 Minuten, bei FRUTAPEKT-Fliissig
8 Minuten sprudeind zu Ende. Abschdumen
und sofort in vorgewarmte Gladser fiillen.

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Koch-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln).

Sauverkirschen-Gelee

4 Pfd. Sauerkirschen (Amarellen oder
Weichsel)

4 Pfd. Johannisbeeren

3 Pid. Zucker

!/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder

!/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig

Die Sauerkirschen werden gewaschen und
in einem Steintopf mit den Kernen zer-
driickt. Die Johannisbeeren dreht man
durch die Fruchtpresse. Hat man keine
zur Hand, so streift man die Beeren von
den Stielen ab und zerdriickt sie mit den
Kirschen. Die Fruchtmasse 1aB8t man, leicht
mit einemTuch bedeckt, 24 Stunden stehen,
gieBt dann auf ein Seihtuch und preBt
tiichtig aus. Wer ein ganz klares Gelee

haben will, seiht den Saft abermals durd.
Diese Masse ergibt 2 Liter Fruchtsaft.
Dieser wird mit dem FRUTAPEKT unter
stetem Riihren 6 Minuten sprudelnd ge-
kodht. Dann fiigt man 3 Pfd. Zucker hinzu
und kocht abermals bei FRUTAPEKT-
Pulver 6 Minuten, bei FRUTAPEKT-
Fliissig 8 Minuten sprudelnd zu Ende.
Abschaumen und sofort in Gladser fiillen.

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Kodh-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln.)

PreiBelbeer-Kirsch-Gelee

4 Pfd. PreiBelbeeren

4 Pfd. Sauerkirschen

3 Pfd. Zucker

1/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder
1/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig

Die Kirschen werden gewasden, entstielt
und in einem Steintopf zerdriickt. (Der
Zeitersparnis halber brauchen die Kirschen
zuvor nicht unbedingt entsteint zu werden.)
Die Preiielbeeren werden gewasdcen und
5 Minuten zugedeckt gekocht. Beides 138t
man 24 Stunden stehen. Dann ldBt man
den Fruchtsaft durch ein Seihtuch ablaufen.
4 Pid. (2 Liter) Fruchtsaft werden mit dem
FRUTAPEKT gut verriihrt und unter ste-
tem Riihren 6 Minuten sprudelnd gekocht.
Dann gibt man 3 Pfd. Zucker dazy,
kocht abermals bei FRUTAPEKT-Pulver
6 Minuten, bei FRUTAPEKT-Fliissig 8 Mi-
nuten sprudelnd und schaumt ab.

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Koch-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln.)

Quitten-Gelee

8 Pfd. Quitten oder

4 Pfd. Quitten und 4 Pfd. Aepfel

3 Pid. Zucker

1/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder
1/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig

Nicht zu reife Quitten — also noch griine —
werden mit einem Tuch sauber abgerieben,
und mit dem Kernhaus in Scheiben ge-
schnitten, mit Wasser gut bedeckt 1 Stunde
lang gekocht. Dann gie8t man die Quitten
auf ein Seihtuch und 148t den Saft, ohne
zu pressen, in eine daruntergestellte
Schiissel laufen.

2 Liter Fruchtsaft werden mit dem FRU-
TAPEKT unter stetem Riihren 6 Minuten
sprudeind gekocht. Dann gibt man 3 Pid.
Zucker dazu und kocht abermals bei FRU-
TAPEKT-Pulver 6 Minuten, bei FRUTA-
PEKT-Fliissig 8 Minuten sprudelnd zu
Ende. Abschdumen und sofort in vor-
gewdarmte Glaser fiillen.

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Koch-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln.)
Der Quittenriickstand 1dBt sich sehr gut
mit FRUTAPEKT zu einer wohlschmecken-
den Marmelade verwenden. Man richte
sich hierbei nach dem fiir Stachelbeer-
Marmelade angegebenen Rezept.

Weintrauben-Gelee

8 Pid. Weinbeeren netto (9—10 Pfd.
Weintrauben)

3 Pfd. Zucker

1/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder

1/, Flasche FRUTAPEKT-Fliissig

Ein ganz vorziigliches Gelee ergebenWein-
trauben, die reif, aber nicht tiberreif sein
sollen, besonders solche, die aus Mangel
an Sonnensdhein sauer bleiben. Die Trau-
ben werden abgestreift, gewasden, durch
die Presse gedreht oder zerdriickt und
5 Minuten gekodht; dann auf ein Seihtuch
gegossen und tiichtig ausgeprefit. Der so
gewonnene Saft (2 Liter) wird mit dem
FRUTAPEKT in einem breiten, flachen
Topf auf starker Flamme 6 Minuten spru-
delnd gekodt; dann fiigt man 3 Pfd. Zucker
hinzu und kocit abermals bei FRUTA-
PEKT-Pulver 6 Minuten, bei FRUTA
PEKT-Fliissig 8 Minuten sprudelnd und
schaumt ab.

(Beachten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Kod-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln).
Sehr gute Mischungen ergeben 3 Pid.
(11/; Liter) Traubensaft und 1 Pfd. (*/, Liter)
Quittensaft oder 2 Pfd. (1 Liter) Trauben-
saft und 2 Pfd. (1 Liter) Apfelsaft.

Gelee aus gezuckertem Fruchtsaft
(Himbeer-, Kirsch- usw.)

Aus Vorraten an gezudkertem Fruchtsaft
1aBt sich nach folgendem Rezept fiir die
Wintermonate unter Verwendung von
FRUTAPEKT ohne jeden weiteren Zusatz
von Zudker sehr scmadkhafies Gelee
bereiten.

4 Pfd. gezudkerter Fruchtsaft (Himbeer-
Kirsch- usw.)

!/, Packung FRUTAPEKT-Pulver oder

1/, Flasche FRUTAPEKT- Fliissig

Der Fruchtsaft wird mit dem FRUTAPEKT
gut verriihrt, alsdann 1aB8t man die Masse
8—10 Minuten sprudelnd kochen. Das
fertige Gelee wird hei in kleine, vor-
gewarmte Glaser gefiillt.

(Beadhten Sie die vorstehende FRUTAPEKT-Kodh-
anweisung und die wichtigen FRUTAPEKT-Regeln.)

Kristallklare Ubergiisse auf
Fruchttorten

Ein gut durcbackener Miirbteigboden
wird mit frischen oder eingemachten Friich-
ten verschiedener Art, nachdem sie gut
abgetropft sind, belegt. Dann bereitet man
in wenigen Minuten folgenden UberguB
mit FRUTAPEKT-Pulver:

8 EBloffel Wasser oder 8 EBIl6ffel unge-
siiBter Fruchtsaft werden mit 2 gestriche-
nen EBloffeln FRUTAPEKT-Pulver klar-
gertihrt, 2 Minuten gekocht und alsdann
abgeschaumt. Nun gibt man 4 gehaufte
EB16ffel Zucker dazu und kocht abermals
2 Minuten, nimmt vom Feuer und schaumt
ab. Sobald sich die Kochblaschen verzogen
haben, muB der UberguB sehr schnell mit
einem Loffel auf die Torte gebracht werden.
In 2 Minuten ist der UberguB schnittfest
und die Torte kann sofort serviert werden.

Dieser UberguB hat den Vorzug, daB er
den Miirbteigboden nicht durchweicht.
Die DBereitung dieses Ubergusses mit
FRUTAPEKT-Fliissig ist die gleiche wie
vor, nur die Zutaten sind folgende:

5 EBloffel Wasser oder ungesiiter
Fruchtsait,

4 EBloffel FRUTAPEKT-Fliissig,

6 EBloffel Zucker.

DER FRUTAPEKT-KUNDENDIENST

Die FRUTAPEKT-BERATUNGSSTELLE gibt Rat und Auskunft Uber Zubereitung von Marmeladen, Gelees, Torten-
Ubergissen usw. Sie Ubersendet an aufgegebene Adressen gern reichliches Aufkl@rungs- und Versuchsmaterial.

Zuschriften- werden an die FRUTAPEKT-BERATUNGSSTELLE MAGDEBURG SUDOST 100 erbeten.
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