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Maria Ludolfs

16. Hagebutten einzumachen.

Man reibt die frisch gepflickten Hagebutten sauber mit einem Tuche ab, um sie von ihren Stacheln zu befreien,
schneidet die Krone ab und nimmt die inneren Kornchen heraus, wozu man sich ein Holzchen oder einen Federkiel
zurecht schneidet. Dabei verursachen die kleinen Harchen um den Samen oft brennendes Jucken auf der Haut, man
Ziehe darum Handschuhe an. Die K épfchen miissen sehr sauber und rein ausgehohlt werden, dann [83t man siein
Wasser einige Male aufkochen. Man nimmt auf 2 Pfund Frucht 375 Gramm Zucker, lautert diesen mit
Hagebuttenwasser, giebt den Saft einer Citrone, sowie die Schale davon und eine halbe Tasse guten Weinessig (der
Saft mufd angenehm sduerlich schmecken) und &3t die Hagebutten so lange darin kochen oder langsam ziehen, bis sie
anfangen einzuschrumpfen. Nun nimmt man sie heraus, [&3t den Zucker, bis er in breiten Tropfen vom Loffel flief3t,
kochen und gief3t ihn Uber die Friichte, die man noch einen Tag in einem sauberen Gefal stehen 1803, damit sie recht
gleichméliig durchziehen, ehe man siein die Einmachglaser fllt. Verdinnt sich der Saft, so muf3 er wiederholt
aufgekocht werden.
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