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VIL O0ft und Obitipeijen.

bt 1)t nicht als Lederei oder Qurud anzufeben, fondern
alg iertvolle und durchaus notiwendige Crgdnzung unjerer Er-
nabrung. €8 jollte daher taalich gereicht iwerden und awar, jo-
wett man eg bhaben fann, frifd, alfo in robem Bujtande. Man
erfpart auf bdiefe Weife den Buder, der bei gefodhternt Dbt nicht
it entbehren ift.

Kombpott ftellf man aus allen Fruchtarten bLer, indem man
fie nur mit etwas Sucer und dem nodtigiten Wafjer im eigenen
Safte diinjtet.

Wan beriwende nicht mebr Bucder ald erforderlich iff, wm
die Saure zu binden; der Fruchtgejdhmad darf nidht unterdriictt
mwerden. Genau angeben [apt jich die Sudermenge bei den ein-
selnen Friichten nidht, da fie allzujehr abbangia it von Art und
Jetfe des Obites.

A. Sompotte,

437. Apfelmnd.

Die pfel werden gewajden, Stiel und Bliite joiwic etivaige
jchlechte Stellen entfernt und, obne zu jchdlen, in twenig Wajjer
weidygefodht. Dann treibt man die Friichte durch ein Sieh, bringt
pas Mus nodhmals zum Feuer und [Ght e8 mit dem ndtigen
Sucter einmal auffochen.

E5 [ajjen fich Hievzu gut Fallapfel verwenden.

438. pfeljtiicte.

Man focht 24 1 Wajfer mit einem Stiiddhen Bimt und Sitvo-
nenjdale joinie Sucder — je nach Art dev Ypfel mehr oder weni-
ger — auf und gibt jelweild nur jo viel gejchdlte, in BViertel ge-
jchnittene 9pfel hinein, ald qut Plak Haben, [akt fie fodhen bis fie
glafig find und Hebt fie dann gleidy mit dem Sdhaumlvffel heraus,
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damit jie nicdht zerfallen. Naddem alle pfel aefocht; jind, gieht
man den Saft durd) ein Sieb iiber die Friidhte.

439, Apjelhaliten in Sulz.

Die Jipfel werden gefhalt und nur etmmal durchgejdnitten,
pa8 Kernbaus entfernt und dann wie in voriger Wnweifung ge-
focht, herausgehoben und nebeneinander in eine flade Glazjdale
gelegt; in die Rernbaushobhlung legt man je etne eingemadte
Qirihe oder Crdbeere obder ein wenig ‘Breijelbeerfompott oder
roted Objtmud, Der durchgegoifene Apfeljaft wird gentejien und
auf je ein Halbes Riter 6 Blatt aufgeldjte Gelatine oder eine halbe
Stange Agar beigefitat, dann itber die Apfel aefitllt und aiom
Gritarven faltgeftellt.

440. Aprifojen
ferden in Halften gefhnitten und der Stein entfernt; da3 Sddlen
ilt nur notig bet einer fehr bartidhaligen Art. Die Friichte, die
aur Qombottbereitung noch nicdht allzne veif jein ditrfen, werden
mit Bucder und wenig Wajjer furg aufgefocdt.
Man fann Aprifoien audh in Sulz legen, oie died unter
Ntr. 439 bejchrieben 1it.

441. Birnen
mwerden gefdalt, in Biertel gejchnitten, mit Wajjer, Bucder und
einem Stiicdhen Bitvonenjchale weidgefocdht, dann der Saft nod
etivas eingefocht und iiber die Friichte geagojjen.
SQleine Birnen fann man audy ungeridnitten foden. Sic
werden nur gefdalt, die Bliite Heraudaeftodhen und der Stiel,
pen man darvan [dBt, etivasd abgejdyabt.

442, Brombeeren

diinftet man im eigenen Saft nuv mit Jucer.
143, Dorririichie

werden am Abend vorber eingeweicdht, am andeven Worgen nuit
pem notigen Bucer bis furg vord focdhen gebracht und dann an
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eine arne Herdjtelle geriictt, wo fie nur nody quellen, nicht aber
fochen. ©o bereiteted Diorrobft ift vbon fehr gutem Gejdmad.

us getrodneten Ipfeln lapt fih ein redht gutes Mus her-
jtellen, twenn man bdie tweichgewordenen Friichte durch ein Sieb
treibt,

Badpflaumen fann man die Halfte ihred Gewiditd grope
SHofinen ober gefrodnete Stadjelbeeren (fiehe Abjdnitt XI, F.)
beifiigen. uch fann man die Pflaumen, nadhdem fie grop aufge-
quollen find, heraudnehmen, die Briihe mit einem Loffel Kartoffel-
nehl famig machen unbd iiber Hie Friichte chittten.

Feigen jverden nur falt eingeweidt, nicht zum Feuer ge-
bradyt.

444, Gberejchen.

Die Friihte der vervebelten Eberejhe twerdben mit Waijer,
Buder und einigen Stiicchen von fiigen Birnen furs eingefodht.

445, Grdbeeren

mwerden am beften roh oder eingezudert gegejfen; fie verlieren
durd) dag Kodhen jebr viel an Gejdhmad.

446, Gemijehte Friichte.
Vi Pfund entjteinte Kirjden, 2 Prund JFohannisbeeren, % Pfund
reife rofe ©tadjelbeeren, 4 Pfund Himbeeven, /s 1 Wafjer, Fuder.

Kiridhen und Stadelbeeren bringt man zuerit mit Ddem
YWaffer aum Feuer, fitgt, wenn die Friichte fochen, die Johannis-
beeren dazu und den notigen Buder und lapt nodimald zum
fochen fommen. Dann nimmt man das Gefah vom Feuer, tut
die Otmbeeren dazu und ftellt dad Sompott zum Crfalten.

447. Hagebutten,
Die Friidte der mwilden Rofe (ed gibt auc) beredelte Arten
mit bejonpers groBen Friidhten) werden bon Stiel und Bliite be-
freit, aufgeidnitten und die fleinen Kerne entfernt. Man wajdt
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algdann die Sdhalen, jebt jie mit wenig Wajfer auf und fod)t jie
weid, fitgt den erforderlichen Buder Dei und Fodht damit nod
etnmal duxd).

Die Hagebuttenferne werden getrodnet und ergeben, lang-
jam audgefodht, einen angenehmen Tee.

448, Heidelbeeren
werden gern mit Bucfer bejtreut und mit falter Mild) iibevgoijen.
Bu Qompott diinftet man fie, ohne Waffer, im eigenen Saft mit
Suder.

449, Himbeeren
jind am bejten toh mit Nohannisbeeren gemijcht und gezuctert.

450. Fohannidbeeren

erden durch dag KRodhen meift blaf und farblod. Man gibt fie
deshalb beffer roh, mit Sucer beftveut; fie miijfen einige Stunben
durchziefen. Wenn man fie mit Himbeeren mijdjen fann, erhoht
fidh dad Aroma und man braudt weniger Suder.

451. Qirichen.

Pan fodt zunddit eine fleine Menge Wajfer mit Buder auf,
fiie Giigfirjdhen 150—175 g, fiiv joure 350—375 g Buder auf
146 1 Wafjer, aibt die abgeftielten Qirjden binein, [aft fie einmal
auffocdhen und viidt jie dann gur Seite, jo daf fie nur Heif blei-
ben. Jtady einer Viertelftunde {hiventt man fie leicht, damit fie
fich mit dem Saft fiillen und rund werden. Dann erfalten lafjjen.

452, Unf andbere Wrt
fteint man jie aud und focht fie mit Bucder und ganz wenig Waijfer
einmal auf.

453. Kiirbhid
witd in Wiirfel gejdnitten und iiber Nadyt in jdhmwaden Eijig
gelegt, dann abgetrodnet und mit wenig Wajjer und Buder glafig
gefocht; man fann audy ein fleined Stiidden Jnagwer mitfoden.
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454. Melonen

igt man am bejten toh, in Sceiben geidhnitten und mit Juder
beftreut. TWem fie in diejer Form nicht aufagen, verjudhe ed mit
Obitialat Nr. 486, 487 und 488.

455, Mirabellen

werden nie Qividen in Buderiaft gefodt. .

456. Mohrriibenfompoit,

1 Rfund Mobrriiben jhneidet man in feine Gtiftden und |
focht fie it fwenig Waffer und einem GStiidhen Bitronenjdale
balb weih. 200 g Bucer yerden geldutert, d. b. in Wajjer ge-
toucht, in ein Kajjerol gegeben und aufgefocht, dabei der fidh bil-
dende unteine Schaunt fortgenontmien. S bieje Qucfermaiie
' jchiittet man die Miibchen, gibt nody den Sait einer Halben Sitrone
dagu und focht fie vollig weid).

457. Musd aud Siidfriichten.

Qransfeigen ober Datteln, oder audy je gur Halfte gemijdt,
werden jauber getvajhen und mit jobiel Waijjer, daf fie ecben
pedect find, eingeweicht. Wenn fie aroB aufaequollen jind, werdeit
e mit dem Wieaemefjer gerfleinert oder duvd) aie Sacdimaidine
gepreht. Die Stiele der Feigen und die Kerne der Datteln find
porher zu entfernen. Dag jo erhaltene Musd wird gum Feuer
qebradyt und furg aufgefodht, wobei man etiwasd bon dem Einweid):
waffer Oeifitat, damit dag WMus gefchimeidig Dletbt. Pian Fann
aber audh, wenn daz Musd herzhajter jein joll, etrad jauerlichen
Sruchtjaft dagu geben, etioa Rhabarber- oder Apfeljaft, ober aud
cinen Teil geddrrter Aprifofen, Priinellen oder Bfirjiche mit I
etnguellen, l

Das Mus eignet jidh als Beigabe zu Blinjen, Eierfuchen
1, deral., aber audy als Brotaufitrid) fur den fofortigen Berbraud). |

458, Pilawmen (Zwetjchen)
werden entfteint, mit Suder .und gang enig Wajfer aediinitet,
doch nicht au Vus gefocht.
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459. Preijelbeeren (Sronsbeeren).

Die qut berlejenen Beeren veren in wenig Wajjer, in dent
S[uder gelojt 11t, aufgefodht; man fiigt am bejten einige in Spal-
ten geteilte jitge Birnen oder Apfel bet, durch die die Herbe dev
Preijelbeeren angenehm gemildert wivd.

460, Datitten,

Die apfel- oder birnendhnlichen Friichte fonnen roh nidht ge-
nofien werdben. Pan reibt mit einem groben Tudy die twollige
Sthale ab, jhalt die Quitten und jchneidet jie in BViertel. Nun
fochit man die Stiide in Buderwaifer, aibt aber Sdale und Kern=
haud dazi. Wenn die Quitten weid) find, ninumt man jie hevaus,
focht den Saft nod) etivasd ein und gibt thn dann durd) ein Haar-
fich, damit die Schalen zuriicbleiben, iiber die Friichte.

461, NReineclanden.

Dicfe Pilawmenart mufy fiir Kombott nod) griim und fejt
jein und wird unzerteilt in Suderivajjer gefoht. Sind Ddie
Friichte jhon vollveif, jo gibt man fjie bejjer rob.

462. Mbhabarber,

Die Rhabarberjticle werden gewajdhen, dodh) nicht abgegogen,
wie es I]un}m gemacdt witd, da da8 NRbhabarberfompott durd) vas
Shilen jeine jhome rotliche Farbe verliert. Jnzwijchen bringt
man Wajfer mit Bucer und Iitvonenjdhale sum Kochen, aibt ben
in furze Stiide gejchnittenen Rbabarber bhinein und zieht den
Topi fofort zuriif, wenn daz Qompott focht. An Dheifer Stelle
(Rt man o3 nody aiehen, iedodh nicht mehr Fodhen, da der HRba-
barber fonjt zerfillt und unanjebnlich vird. Sollte die Briibe
etivad [ang geraten fein, jo nmimumt man den Shabarber DHeraus,
[Gft den Sajt noh etwas einfodjen, entfernt bdie Bitronenjdale
und aiekt den jchon rotlichen Saft iiber die Stiele.

Gine fleine BVeigabe von Jitvonenjaft mildert die Herbe bdes
Mbhabarbers,

Wirte, Kodbud, 11
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163. Griine (unreife) Stachelbeeren

werben ebenjo Dereitet, doch obne Bitronenjdhale. Aud) Stachel-
beeren diivfen nicht zu BVret gerfochen.

B. Objtipeijen.

464, Apjelichnee.
Muz von 2 Pid. dipfeln, 2 Giweip.

915 den Apfeln Hat man mit Wajjer, Juder und Ratronen-
idale ein fteifes Mus aefodht, viibrt darunter den gang feft ge-
jchlagenen Schnee von 2 Eiveigen 1md itherbactt bdie  Majfe
15 Minuten im qut durchhibten Ofen.

465. Mote Apfelipeije.
2 Pid. dipfel, ¥ 1 Waijer, Bitronenjdale, 12 Blatt rote Gelatine,
Buder.
9ma den Ypfeln fodht man mit Wajfer und Bitronenjdhale ein
Mus, qgibt den erjorderlichen Buder dagu joiie bie in DheiRem
Taijer qelbite Gelatine und [dht die Speife erjtavren.

466. Aprifofenipeife.
19214 frijehe Uprifojen, 4 1 Wajjer, Juder, 50 g Maid= oder 45 g
Sartofrelmedl.

Die Yprifofen werden entjteint und die Halften mit Wajjer
nd Buder weidhgefdymort. Sie werden alsdbann abgetropft und
ber Saft — er mup 14 1 betragen — mit dem angerithrien Miehl
alatt und flargefocht. Jm eine falt ausgeipiilte Shiifjel aibt man
die Silfte ded8 Saftbreies, legt die Aprifojen dicht nebeneinanbee
darvauf, die Sdalenjeite nady unten, und alegt den Rejt degd Breies
daritber. Nach dem Erfalten ftitrzen.

467. Bacpilanmenjulz.
350 g Badpjlaumen, Wafjer, Quder, 1 Stitd Bitvonenjdale, 1 Tee-
(offel Ritronenjaft, 12 Blatt Gelatine.
Die Pilawmen werden nady griindlichern Wajden eingetveicdht,
aint anderen Morgen Derausgenomnen  uno auggejteint. Dann
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