Feigen - Einzumachen

Kategorien:  Einmachen, Feige
Zutaten fur: 1 Rezept

500 Gramm Frische Feigen, nicht zu
Rei f
375 G anm Zucker

Anleitung:

Di eses Rezept stamt aus ei nem sehr alten Kochbuch, in demteilweise
sehr alte Gewichte erwaehnt werden. Sollte jemand di ese Rezepte
nachkochen wol I en, kann ich i hm nur ungefaehre Hilfen anbi eten. Aus
ei ner frueher geposte- ten Info konnte ich entnehnen, dass 1 MASS =
1,07-1,2l; 1 LOT = ca. 15-17g; 1 SCHOPPEN = vernutlich 1/21 (be

Wein 0,21) enthalten. Ganz allgenein neine ich bei der Mehrzahl der
Rezepte festgestellt zu haben, dass es auf ein wenig nehr oder

weni ger nei st nicht ankommt.

Umn weni gtens einen Teil der "Originalitaet"” der Rezepte zu erhalten
behalte ich die Schrei bwei se des Textes bei. (R Schnapka)

Ni nm fri sche Feigen, die noch nicht ganz reif sind. Sind die Feigen
gross, so mache in der Mtte einen Schnitt, sind sie aber klein, so
| asse sie wie sie sind. Lege die Feigen in eine porzellanene
Schuessel , giesse so viel siedendes Wasser darueber, dass es ueber
di e Feigen geht; alsdann |ass sie eine Wile zugedeckt stehen
Schuette das Wasser davon ab, diesse w eder frisches daran, nimmdie
Fei genheraus und trockne jede mt einemfeinen Tuch ab. Hi erauf nimm
zu einem Pfund Feigen 3 Viertel pfund Zucker; thue den Zucker in eine
nmessi ngene Pfanne, giesse ein gutes das voll Wasser hinzu, und |ass
i hn kochen, bis er einen Faden zieht. Lege die Feigen hinein, und

| ass sie kochen, bis sie weich sind, doch nicht so sehr, dass sie
zerfallen. Nimmsie dann mit einemsil bernen Loeffel heraus, und

| ass den Zucker noch ein wenig ei nkochen. Wenn er abgekuehlt ist, so
gi esse i hn ueber die Feigen. Wrd der Saft in einigen Tagen w eder
duenn, so kocht man ihn mt einem Stueck Zucker w eder dick. Wenn er
kalt ist, thut man i hn wi eder zu den Feigen, und bi ndet das 3 as zu



