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Benützen wir die Zeit der Trauben; machen wir, wenn möglich, eine Trau-
benkur und vor allem geben wir die Früchte den Kindern zum essen. Vielleicht
probieren Sie es einmal mit einer

Traubenkonfiture
Die Traubenbeeren waschen, auf schwachem Feuer erhitzen, bis sie platzen.

Jetzt zum Sieden bringen. Die Traubenkerne, die an die Oberfläche treten, ab-
schöpfen; mit Zucker vermengen (1 kg Trauben 300 g Zucker) nochmals gut
durchkochen lassen und mit einem erprobten Konservierungsmittel (Tabletten)
fertigkochen. Ein Gelier- und Konservierungsmittel erspart nochmals die Hälfte
Zucker. (Geliermittel Pec verwenden.)

Traubenkuchen
1 Kuchenblech mit Teig belegen, blind backen. Die Trauben waschen, mit

Zimt und Zucker bestreuen und auf dem gebackenen Kuchen einordnen. Die;
Beeren müssen aber vollreif sein. An Stelle, von Zucker kann Sacharin aufge-
löst werden. Nach Geschmack mit Aprikosengelée überziehen.

Traubendessert
200 g Quark wird mit Milch und dem Schwingbesen so lange geschlagen,

bis die Masse wie Rahm aussieht. Jetzt mit Vanillezucker, Zimt und einer
Messerspitze getrockneter Zitronenrinde abschmecken. (Trockenzitrone Im Re-
formhaus erhältlich.) Quark mit den Trauben und feingewürfelten Birnen ver-
mischen und recht kühl stellen.

Griessköpfli mit Trauben
Man nimmt (4 Liter Milch, 40 g Griess, 1 Esslöffel Vanillezucker, 12—15

geriebene Mandeln und 1 Ei. Milch, Zucker und Griess werden auf dem Feuer
so lange verrührt, bis sie kochen, dann lässt man die Masse ca. 10 Minuten
kochen. Inzwischen schlägt man das Eiweiss zu steifem Schnee. Dann zieht man
die Gricssmasse vom Feuer, rührt schnell das Eigelb, das Eiweiss und die
Mandeln darunter und rührt noch zwei Minuten weiter. Dann wird die Masse
in Formen eingefüllt, die man vorher mit kaltem Wasser ausgespült hat.
Wenn erkaltet, so stürzt man den Pudding und garniert mit Traubenbeeren
und übergiesst den Pudding mit ausgepresstem Traubensaft, den man mit wenig
Zucker auf dem Feuer eindickte.
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Wenn erkaltet, so störst man den Kuddlng und garniert mit Ikraubenbeeren
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