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KVINNOKOMITENS KONSERVERINGSDEMONSTRATION.

1. Appelmarmelad med pumpa.

/s kg. skalade och skurna dpplen.

/s » skalad och skuren pumpa:

200 gr. socker, vatten.

1 gr. benzolsyrat natron.

Beredning: De skalade och skurna
ipplena och pumpan kokas med Ilifet
vatten tills frukten mosar sig da till-
sittes sockret och moset far koka tjockt,
sedan tillsdttes benzolsyrat natron.

2. Rabarbermos med pumpa.

750 gr. rabarber.

1 kg. pumpa (rensad och skuren).

400 gr. socker, vatten.

2 gr. benzolsyrat natron.

Beredning: Rabarber och pumpa ko-
kas med helt litet vatten till mos, da
tillsattes sockret varefter moset far ko-
ka tjockt, sedan tillsittes benzolsyrat
natron.

3. Mos av rabarber och mordtter.

2 kg. rabarber, 1 kg. mordtter.

500 gr. socker och 3 gr. benzolsyrat
natron.

Beredning: Morétterna skrapas, tvit-
tas, kokas och males, rabarbern skires
i bitar och tillsdttes, moset kokas en
stund utan socker, sedan tillsittes detta
och moset far koka tills det blir tjockt
da tillsittes benzolsyrat natron och
moset upphilles.

4. Lingon-morotsmos.

3 liter lingon, 2 liter mordtter, '/,
liter vatten.

Beredning: Lingonen kokas 0. passeras,
Mordétterna skrapas, skiras, kokas mju-
ka, passeras. Det passerade lingon-
och morotsmoset viges, socker; (en

tredjedel av mosets vikt) tillsittes, mo-
set kokas ungefdr */» timme samt upp-
hélles pa burk. Moset kan dven kokas
utan socker,

5. Mos av ronnbdr och mordtter.

1 kg. mordtter, ?/s kg. ronnbdr, */2
liter vatten, 1 bit kanel, 1 bit hel inge-
fara.

Beredning: Morotterna rensas och
skdras smatt samt kokas tillsammans
med ronnbdr och vatten tills de bli
fullkomligt mjuka. Massan passeras
och far sta till foljande dag da det
aterigen kokas och upphalles i kruka.
Vid anvidndningen sotas efter smak.

Moset blir biast om fullt mogna, na-
got frostbitna bar anvindes.

6. Appel-morotsmos.

4 liter sura dpplen, 2 liter morotter,
/s liter vatten. Socker till en tredje-
del av mosets vikt.

Beredning som foregaende.

7. Appel- och rabarbermos.

2 liter dpplen, /> kg. rabarber 3 dl.
vatten, 300 gr. socker.

Beredning: Applena tvittas, sonder-
skdras och kokas mjuka med vattnet,
passeras. Det passerade moset blan-
das med den skurna rabarbern samt
socker. Kokas tills moset blir tjockt
och glansigt. Benzolsyrat natron till-
sittes, moset upphélles.

8. Surt dppelmos.

5 liter dpplen, 1 a 2 liter vatten.
Beredning: Applena sonderskiras och
kokas mjuka med vattnet, passeras, hil-
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les pa buteljer. Dessa korkas och dver-
bindas eller tillslutas med litet renad
bomull och o&verbindas med perga-
mentpapper. Buteljerna sittas i en
gryta med trdull och kokas 30 min.,
fa kallna och upptas.

9. Appelmarmelad.

Applena skiras i bitar, skéljas, kokas
med minsta mo6jliga mangd vatten, pas-
seras, vages. Till varje kg. passerat
mos tillsittes 250 gr. socker och 1 gr.
benzolsyrat natron. Moset kokas forst
1 t. utan socker, sedan tillsittes detta
och moset far koka tjockt. Halles i
varmd burk, far kallna, 6verbindes.

10. Torkade éarter.

Arterna spritas samt torrforvillas
med salt och socker i en d6ppen gryta.
Man bor réra i drterna under de mi--
nuter de f& std over elden. Till varje
liter drter tages 2 msk. salt och 1 msk.
socker. Da drterna dro »kolgrona»
bredas de ut pa torkallor och torkas.

11. Torkad rabarber.

Rabarberstjidlkarna tvdttas, klyvas,
upphingas pd snore i torrt och luftigt
rum.

12. Saltad spenat eller i rodbets-
blad i bollar.

Spenaten forvilles i saltat vatten, ur-
kramas och formas till bollar, dessa
6ppnas och man ldgger salt inuti samt
rullar aterigen ihop dem. Kulorna ned-
liggas i en burk, varvtals med salt.







