Apparaten bestar av:

1 ‘metallmunstycke med tre vél avpas-
sade hal,
1 Bobbin for fasthillande av heta
metallroret, :
1 gummislang,
1 storre Bobbin som lock for kaffe-

‘panna eller dylikt.
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hermetisk fastldsning, bor noga efterfoljas
bruksanvisningen, som finnes & apparatens
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Apparaten bestar av:

1 ‘metallmunstycke med tre vil avpas-
sade hal,

1 Bobbin for fasthillande av heta
metallroret, ;

1 gummislang,

1 storre Bobbin som lock for kaffe-

panna eller dylikt.

Apparaten ar sd konstruerad att varje del
kan ersittas och sd billig att varje hus-
moder litt kan dstadkomma den.

Vid inkokning av sylter och dylikt med
hermetisk fastldsning, bor noga efterfoljas
bruksanvisningen, som finnes & apparatens
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omslag. I vanliga fall rdknas 2 sorters kon-
servering, en for kortare tid, sdsom korv,
flask, skinka, ost, kokta matrester o. s. v.,

som nedldggas i burk och tillslutes enligt -

bruksanvisningen. Varor blandade med mjol
bora ej konserveras; a kottratter borttagas
alla ben.

~Langtidskonservering ér avsedd for frukter
och dylikt, vilka kokas vil innan de ned-
laggas i burk. Harvid skall likaledes bruks-
anvisningen noga efterféljas. Se noga efter
att vid burkarnas pafyllning ett tomrum
lamnas av c:a 2 c.m. fran burkens 6verkant.
Likasa se noga efter att alla burkar — savida
det &dr glasburkar — uppljummas f6re p;‘i—
fyllningen, da i annat fall burken litt kan
spricka. e

Hé’r nagra recept:

Korsbir:

Tvittas vil, kidrnan borttages. Till en
del bér tages c:a en halv del socker.
Denna blandning kokas, darefter sittes
till nagot citronsaft och pafylles glas-
burken; & sura bar uteslutes citronsaften.

Jordgubbar:

Dessa rensas, liggas dérefter 1 minut i
kokande sockerlosning, varefter de upp- -
tagas med skumsked och léggas i burk.
Sockerlosningen péfylles till s& stor del
att den skyler béren.

Applen:

Dessa skalas, skiras i bitar, kirnorna
tagas bort och kokas sedan med eller
‘utan socker efter behag. Fylles dérefter




pa burk. Skola dpplen vara vita anvin-
des nagot citronsaft.

Péron:
Dessa tvittas, skalas, kokas darefter tva
till fem minuter i sockerlésningen, upp-
tages sedan med skumsked och ligges
i burk; diirefter dverdses med socker-
16sning sd att paronen skylas.

Plommon: B
Firska plommon tvittas, kokas ltt i ej

for stark sockerlosning, fylles direfter
pad burk med nagon sockerldsning.
Plommon med kdrnan borttagen be-
handlas pa samma sitt.

Krusbir: ,
Inte fullt mogna, nigot hirda behand-
las lika med jordgubbar, Fér att krusbir
ej skola spricka s6nder vid kokning ge-
nomstickas de med en spetsad tripinne.




