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3/, Pfd. Erdbeeren. Die
Erdbeeren missen genau
ewogen und dirfen nicht,,nach
em Gefihl” geschétzt werden.
Die Frichte wéscht man und be-
freit sie erst dann von Stielen
und Blattchen. Da den Frichten
kein Wasser mehr anhaften soll,
muf3 man sie auf einem Sieb
unter Schitteln sehr gut
abtropfen lassen.

9 Friichte dann gut zer-
driicken. Dies muf3 ganz
?rﬁndlich erfolgen. Grofiere
ruchtstiicke kénnen némlich in
der kurzen Kochzeit von 10 Min.
nichtgenigend durchkochenund
beeintréchtigen das Gelingen
und die Haltbarkeit der Marme-
lade. Deshalb grof3e Friichte ein-
oder zweimal durchschneiden
und alles richtig zu diinnem
Fruchtbrei zerstampfen.
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Zutaten: 3!/, Pfd. Erdbeeren, 3"/, Pfd. Zucker, 1 Normalflasche Opekta zu 86 Pfennig.
Rezept: Siehe Punkt 1—6. Aufmerksames Durchlesen ist wichtig!
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e 3!/, Pfd. Zucker beifigen. Es darf
aber keinesfalls weniger sein als 3/,
Pfd. Sie sparen bei Opekta auch sehr viel
Zucker; denn fir 7 Pfd. Opekta-Marmelade
brauchen Sie nur 3!/, Ptd. Zucker. Ohne
Opektabendtigen Sie,um7 Pfd.Marmelade
zu erhalten, 4 bis 5 Pfd. Zucker und min-
destens 6 Pfd. Erdbeeren, da durch das
lange Kochen alles andere verdampft.

e 10 Min. auf mégl.starker Flamme
brausend durchkochen. (Die 10 Min.
Kochzeit beginnen erst, wenn die Masse

mal 1 Min. mehr kochen, aber nicht weniger!
Kochen Sie auch nicht auf schwacherFlamme,
da sonst die Fruchtteilchen nicht geniigend
durchkochen und die Haltbarkeit leidet.
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TROCKEN-OPEKTA {

ulverform) wird gerne fiir kleine Mengen Marmelade, Gelee und fir Tortenibergisse verwendet.
ackchen fir 31/, Pfd.Marmelade 45 Pfg., fir Torteniberguf® 23 Pfg. Genaue Rezepte sind aufgedruckt.

durch und durch brausend kocht.) Besserein- |

9 Nachdem es nun 10 Min. ge-
kochthat,1INormalflasche
Opekta zu 86 Pfg. in die
kochende Masse rilhren.
Sehr anzuraten ist es, gleich-
zeitig den Saft einer Zitrone mit
einzurihren. Hierdurch kommt

das duftige, feine Aroma der .

Erdbeere besonders schén zur
Geltung.

111;:\ “pCH 10 MINUTEN
10 E
9 3
8 ¢ i
765 . D v

NACH10 minUTE"
KOCHZEIT

1 Movrsrotflopf CgoPho

Ganz heiB in Gléser fillen.
Die Glaser kann man in ge-
wohnter Weise verschlieflen. Sehr
zu empfehlen ist aber der neue
Opekta - GléserverschluB, der
ohne besondere Ausgaben und

(6]

Arbeit vor Schimmelbildung
schiitzt. Genauve Anweisung liegt
jeder Flasche bei.



', TV 0 %1, - Antikosen, Hpfel, Blaubeeren, Brombeeren, Heidelbeeren,
5 0‘-4‘“’1:"’?’11"'_ AN “/, Himbeeren, Mirabellen, Pfirsiche, Pflaumen, Reineclauden,
%V%%’V\l@wn%ﬂ\yi ‘reife Stachelbeeren,

Waldbeeren und Zwetschgen. —

Diese Frichte werdenalle nach folge ndem Rezept einheitlich gekocht.
Zutaten: 4 Pfund gereinigte Frichte, 4 Pfund Zucker, eine Normalflasche Ope kta zu 86 Pfennig.

04 Pfund Friichte entkernt oder entsteint ge-
wogen; falls mit Kern*“oder Stein gewogen,
4!/, Pfd. — Die Frichte werden vorher gewaschen,
mussen aber auf einem Sieb unter Schitteln gut
abtropfen, da kein Wasser anhaften soll.

e 10 Minuten auf moglichst starker Flamme
brausend durchkochen. Sehen Sie dabei auf
die Uhr! Kochen Sie nicht weniger als 10 Minuten
und nicht auf schwacher Flamme. Besser einmal eine
Minute mehr kochen, aber nicht weniger.

gFriichte vor dem Kochen grindlich zer-
kleinern. Alle Beerenfrichte werden zerstampft.
Die anderen Frichte werden ausnahmslos zuerst in
feinste Stickchen zerschnitten oder mit dem Wiege-
messer zerhackt und dann auBerdem mit dem Holz-
stampfer zerdrickt. Noch einfacher ist es, die
Fruchte durch die Fleischmaschine zu drehen.

6 Nachdem es nun 10 Minuten grindlich gekocht
hat, eine Normalflasche Opekta zu 86 Pfg.
in die kochende Masse rihren. Bei sufien Friich-
ten fiugt man gleichzeitig noch den Saft einer Zitrone
bei. Der Zitronensaft ist zwar nicht unbedingt notig,
aber das duftige, feine Aroma der Frichte kommt
dann ganz besonders schon zur Geltung.

64 Pfund Zucker hinzugeben. Es darf aber

keinesfalls weniger sein als 4 Pfund; denn eine
geringere Zuckerzugabe wirde das Festwerden und
die Haltbarkeit der Marmelade beeintréachtigen. Die
Masse mufd man in einem reichlich grof3en Topf unter
RiGhren zum Kochen bringen.

0 Sofort ganz heiB in Glaser fillen. Die Glaser
kann man in der bisher gewohnten Weise ver-
schlie3en. Sehr zu empfehlen ist aber der neue
Opekta-GléaserverschluB, derohne besondere Aus-
gaben und Arbeit vor Schimmelbildung schutzt.
Ausfihrliche Anweisung liegt jeder Flasche bei.

&OMm mﬂ?ﬂ?ﬁlfﬂ/{#mr m.mwrw-nEc'f(.&mt-»v:-;’tﬂl-*.3 (,:] n-t’lrwl/.‘? Ct ﬁ"l."l MY itw%mw’ f ( Ut‘ { ,f W CHM .

Das Opekta-Rezeptbuch, reich bebildert, ist fir 20 Pfennig in den Geschéften erhdéltlich. Falls vergriffen,
gegen Yoreinsendung von 20 Pfennig in Briefmarken von der OPEKTA - GESELLSCHAFT M. B. H., KOLN-RIEHL.



