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Kuchen und Nachtisch,

Zutaten:

2,5 kg Birnen

1 | Einmachessig
500 g Zucker
8 Nelken

gemahlenen Zimt

Zitronenschale

Die Birnen schélen und vierteln. Der Zucker und die Gewlrze werden
mit dem Essig aufgekocht und die Birnen darin weichgekocht.

685‘?9@08&5‘0@6%

Zutaten:
6 Pfund nicht zu
reife Zwetschen
1 3/4 Pfund Zucker
1/2 | Essig
Zimt, Nelken

Essig und Zucker aufkochen, tiber die in einer Schiissel liegenden
Zwetschen gieBen. Nach 24 Stunden schiittet man den Sirup ab, kocht
ihn nochmals und gieBt ihn wieder liber die Friichte. Nach weiteren 24
Stunden kocht man den Sirup noch einmal auf, gibt 3 Stangen ganzen
Zimtund 1 Tl. Nelken hinzu und 1aBt die Zwetschen kurz darin aufwal-
len. Die Zwetschen fullt man in Glaser, belegt sie mit in Rum getrank-
tem Papier, streut Einmachhilfe dariber und bindet die Glaser zu.

Hollunderkuchen

Zutaten:
1 kg gek. Kartoffeln
100 g Mehl
50 g Mondamin
1 Prise Muskat
1 Prise Salz
1 Eigelb
1 Ei

Belag:
500 g Holunderbeeren
2 Eier
2 EL Zucker
1/4 | saure Sahne

Die am Vortag gekochten Kartoffeln schalen, durch den Fleischwolf
drehen oder durch die Kartoffelpresse driicken und mit den anderen
Zutaten zu einem Teig verkneten. Auf einem gut gefetteten Blech dunn
ausrollen. Die reifen sauber abgestreiften und gewaschenen Holun-
derbeeren auf dem Teig verteilen. Die Eier mit dem Zucker schaumig
schlagen und die saure Sahne unterheben. Diese Masse (iber die Ho-
lunderbeeren streichen. Im Backofen bei starker Hitze 20 Minuten
backen.
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