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von frilcBen und aefrochnefen Griichen.

1. Sodigefdire fiir Sompott. OO, jowohl getrodneted, ald frifdes, follte
am Dbeften in irbenen oder glafierten Gejchirren gefodit werben, in eifernen
ninmt e3 einen unangenehmen Beigejdhmad an. Die nen waefithrten
Yluminiwmgedhiree eignen {id) aud
gang boraiiglid) gum SKodjen bon 1

2. Dad AUnfesen ber Friidhte.
jaftigen Friihten, wie Himbeeren, [Fohannis-

beeven, Deidelbeeren, frifdien Hmwetjden ujh.

wird beim Rocden fein Wajjer angewendet, fie
L jerben im eigenen ©afte gefodit, wobhingegen
Flade Kafjerolle gum Obfifdmoren  qefrodnetesd Objt veidhlicd) mit Waffer bebedt aufz
Feuer gebracdht und fehr langjam teid) gefod)t werben mup. MNod) bejfer ful
mian, toenn ntan getrodueted £bjt am Ubend borher mit Waifer gum Yus-
quellen Binjtellt und e3 dann mit demjelben Wafjer gum Koden anjebt.

3. ©ie Sauce auf dben Friidten barf mwebder gu biinn, nod) gu bid eine
aefodht fein. Bei getrodnelem jt fann man, wenn ed zu ieid) geworben,
eine Sleinigfeit Karioffelmehl an bie ©Sauce rithren, bod) darf fie dadurd) nidt
jamiger gemad)t twerben, ald fie burd) Cintodjen fein iviirbe. Mad) bdem
Soden legt man da® Obft auf eine Halbtiefe Sdiifjel, giept ben DHeraus-
quellenben ©aft agur fodjenden Brithe und lakt dieje nod) furg einfodjen.

4, Daz Anridten, Beim Unviditen legt man bdie anjehnlidhjten Friidte
mit einem 2offel nad) oben (bad Hineinjtedien mit einer Gabel ift inumer gu
permeiden). an Hauft bagd Kompott nad) der Mitte gu an und gibt die Sauce
exjt beim Unridhten bariiber, wodurd) e jehr an Unfehen gewinnt.

b. Dad Servieven. JIn der falten JFabredzeit gebe man bad Kompott nie- {
malg eigfalt, fonbern jtelle 3, wenn 8 am borhergehenben Tage gefodht wurbde,
einige Stunben in bie warme Kiide ober ind warme Jimmer. €3 wird dbaburd)
mancdger MMagenerfdltung borgebeugt iwerden. )

6. Sompott von gangen 9ipfeln. Hiergu eignen fidh am bejten Borddorjer
ober Calville-9ipfel. PMan wahlt die Upjel mdglichjt gleid grof, jdalt fie rund
und glatt und jticht mit einem runbden usdjtedjer
die Serne aud, worauf man fie jofort eingeln in i
falted TWajjer mit etivad Weinejfig legt, bamit =

-

fie fdhon iveify Dleiben. Dann lagt man auf Apfelausfeder.

1 kg dipfel 1 Glaz Weifwein und 200 g Buder, fowie etwasd Bitronens
jdhale fodien. Fun Tegt man fo biel Sipfel, ald@ nebeneinander liegen fdnnen,
in ben fodjenben Fuder und [kt fie auf mdafigem Feuer gugebedt Yoden,
lwobei man fie von Beit gu Beit mit Saft Degieht, bei Vedbarf aud) mit einem
26ffel wrivenbet. Die weid) gewordenen Yipfel nimmi man Heraud und legt
fie auf eine flade ©diifiel, worauj man eine neue Lage Vpfel in bas Ge=
fdjire gibt. ©ollte der Saft gu febr eingefodit fein, fo tut man etwad Wein
und Buder Hinein; ben Saft, ber bon ben gefocdhten dpfeln ablduft, gibt man
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| fompottd ven feijden und getvodneten Fritdhten. 10,7—11

i
|
au bem fochenden iieder Dhingu. Nadjbem alle
Jipfcl aus bem Saft Heraudgenomunen find, Iaft
utan diefen firupahnlid) einfoden. Nun ridiet man
bad Sompott gierlid) an, alle Apjel mit ber Off-
nung nad) oben, Auj jede Ofinung legt man eine
eingemadyte Hagebutte ober Upjelgelee. Bulebt gibt
| man den did eingefodhten ©aft bdariiber.
| 7. Stompott von Galben dipfeln., Die dipfel Wt
werben nad) boriger Nummer dalt und ausdge- Galotfleswpfel,
fernt, jebod) in Hdlften gejd n. MNaddem man fie nad) boriger Nummer
gefodht, ridjtet man fie i folgenbe Weije an. Man giekt auf eine flade
@dyujjel etwad flijjig gemachted Upfelgelee und leqt
L "“T“v:‘r\?fvv _\71‘\1!7’ piefes bdie Upfelbilflen mit der Offnung nad
! 7 pben.  3n jede Upfeldfinung fiillt man ebenfalld
‘ etiad Gelee Hinein und [akt bie dipfel erfalten. Man
ferbiert fie obhne Smuce.
‘ : 8. Stompott von Apfelfdinitten. 1 kg 9pfel wer-
fiftallfom Gen pen fauber gefdidlt und in Sdnitten gerteilt, two-
| bei man el nt, RNun fodht man bie dpfel mit 2 Glaz
| Weifmwein, Shloffel Buder, etwad Bitromenjdjale und Bimt fehr lang-
jam in einem gquf fenben Kod-
pejdhire gar. /
9. Upfelmud, Am Dbeften eignen &
fidd DBierau red)t miirbe, jauerlice
fipfel: Meinetten, Hajenidpfe ober Stompottvoriegel Bifel.
. pergleichen. Man jdhdlt und jdneidet fie in 4 Teile, madt dad Kerngehaitje
jorgfaltig Heraus, wajdt fie jauber und [dft jie in wenig Wafjer mit ganzem
Jdimt und Bitronenjdale auf gelindem Feuer vollig zer-
fodhen. ©ievauj vithet man dasd Ay s durd) ein Sieb,
jdhimedt e8 mit Buder ab, Todt ed nod) einmal auf, jtreidt
e3 Deim ¥nridhlen rvedht glatt und vergiert die Kompotiiere
Al mit Frudjtgelee ober mit ausgequollenen ¥leinen Ho-
I| Jif finen, ober man madyt mit dem Lbfiel BVerzierungen auf
! JJy  Das ﬂ:i?r'flr'u-:mt E‘.'C__u»:‘_ 1!11'0__[&_‘1':1_‘1‘.111 es mit gu‘]:rf;_t:u‘m Bimt.
©ollten fid) dbie Ypfel mwdfjerig foden, jo muf man, ehe
Graue Jleinette. vie dipfel burdgeriibrt werden, etwa3d flar geriihries
| Sartorrelmebl dazugeben.

10. WApfelialat. @Gute, abgejdalte Borsdorfer ipfel und Upfelfinen
(beibe 3u gleidjen Teilen), aud benen die Nerne genommen, werben in gang
eine ©djeiben gejdnitten und ab-
vedhfelnd [agenieife mit fein ge-
flogenem 't und etwag Wein
in eine ©djale gelept. E3 darf
nur fo biel 2Wein fein, bak bdad
fompott bdavon durdizogen iwird,
Drithe barf feinedwegsd entjtehen.
Die lebte R[age muf ausd Upjel-
finen und JBuder bejtehen. Man 8teilige fompotticre in engliffem Sl
bereitet die ©djale einige Stunden bor bem Gebraud) bor.

11, RBicnenfompott, Man {dalt die Birnen vedit rund, jtidht die Blume
Deraus, {dyneidet die Stiele gur Halfte ab und fodit jie, gut abgeipiilt, in reid)s
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10,12—16  Sompott3 von frijden und getrodneten Fritdyten, )

fich TWafjer mit einem Glad Rotwein, Juder, Fimt
und einigen Melfen, ‘womdglidh in einem gut
perginnten (weil fie dann fdhon rot tverden), fonit

in einem irbenen ober glafiexten Topfe gugedect |
93 Gtunbden oder fo lange, bid fie gang ot und
eid) finb. Gin langed Koden exhiht Unfehen und
m ridtet man fie an unbd {djitiet
cfochte Sauce bdariiber.
Melonenfompott, Man  bermwendet am
rau PMelonen, die ein wenig gu hart find,
um fie o) b ifenn. Die Vielonen twerbden
dhalt, i lange 1 mntit “]“"l"‘L
Wein, Buder und e f
| um mit bem furg ei 1"."1[ 'Euf: anQer
ieht bon den MR 1l‘L11;\|uu21. bie Haut ab, |
'|'I.L in fin i mb 1 Bt jie mit focdjenvem Wafjjer, y
uf man fie | t aum Ubtropfen auf einen Durdjdlag
tet. Tun I man auf 500 g Nhabarber etwa 150 g
er mit etwad Bitronenjdale und wenig Wajjer gu flavem 74
tp fodien, nimmt bdie Bitvonenjdjale Heraus und gibt
Rhabarber Hinein, ben man in dem Buder nur giel 5
fodjen laft, bid er weid) ijt. Dann wird ber NRha=
barber mit einem
Schaumlofrel her=
audgenonimen !
und in  einer
Sompottiere an=
e t. Den |
Saft lagt man ¢
fo big er
hji Die Cn_nn
iit, fod)
pann itber D ipott.
14, Aprifofentompott, Die 1
Iprifofen al 11 Und
purdigejdhnitten, ent und
mit Buder, etwad stoein \
und einigen Dder lﬂ‘l.‘.L‘l,!_-\\‘_Ll.‘]iL".l |
Qerne nur b—10 Winuten qe=
fodht, bamit jie ja nidt au weid
erdent. wn legt man fie in .
eine Ajjiette, bdie runbe &
nacdh) oben, fodht den ©Saft nod f
ein wenig ein umd giept ihn |
bariiber.
‘Eiiriidlt'uumutt wird nad) !
Cantaloy-Melone. Nr. 14 bereitet.
16. Neineclaudenfompott, Die lum[n tben werden audgefjudit und ge=
wafden und mit den Sdalen in etwad Waffer und Buder nidt gu weid) ges
fodjt unbd Dicrauf angeridtet. Ber Saft wird nod) etwad eingefodyt “unb
|
(1]
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!'iumuurtn von irnu.ut unb gmudhetm guu‘Luu 10,17—23

vitber gejdyiittet. raf unte
ben &aft ri

17 j-‘m'-clid]u!1h11;ivutt. Auder,

ben man nue eni g a en foeroen

qut qewajden, a
2imt in den Bucder 1, i
und banady mit dem Safte anvidhtet,
18, Feined Swetjden= ober Pilaumentompott, “'L'u
aieht ben Bn s ober aucd bm °n Die mtk
ab, nadjbem man fjie bor i { i
Minuten in focdendes N
ne heraus
itogenem
it fie eine Weile
und ridgtet fie mit bem ©
ifrel Jlum unter den
19, Stividenfomypott,
fivjden genonu
bie ele und ©teine
per Gteine, Imqt fie
mit gaug 1
purd

‘L‘L und Rin :
fochen, bodh nidit au ‘tveidh
p '-.'ll.'.{ﬂ. tann man 1—2

ue Bifle

. Bwet{de.

auf

ein ©&ieb, febt

3 ®lasfividien,
faure bda

reife J
1‘11'1 (

e ob. Wmarelle
1 Gtielen
Sieh getan. “'1111
Girup foden, {di
fochen. Dann giet man jie 1ibt bie Weer
pen ©aft aber wieber in bie Kajjerol m man den
eittfocyen lafjen, gielt man ihn fodjend iiber bie Beeren.

LhLlLIl cofe joiwohl 1‘."'

I
panad

91, Simbeerfompott, Die Himbeeren iverben qut audgej g
Heeren 11'lb bie oft in Gimbeeren borfommenden Mabden entfernt und

banad vie bie Fohanmisl i

eeren redit aujmerijam gefocht, bamit fie anjehnlid
gur Tafel gebradyt werben,

99 Simbeeren zum Nadtijd. Die
abgetrodneten Himbeeren fwerden in eine Glasjdha
sucer itberjtreut, red)t buxc [t und mit gang enig
itbergoijen. nn man e 2in iber gieft, mie ed mande
pas feine Uroma bDer Beeren berloren. 1Im e2 au bemwalrer
Gimbeeren bid gum Serbieven berdedt jtefen.

93, Grhbeerfombpott, ¢ ‘et ober Glavienerdbeeren
bereitet wie die Himbeeren nac 2. Hierauf fodjt man
3ibt die Grdbecren in den fodjenben Sajt und nimmt dad

tlen und auf einem
getan, mit feinem Gt
MWafjer
ben, gebt
ntan die
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10,24—30  fompotid von frifden und getrodneten Friichten.

peuer. Man gibt fie in eine Affiette und ldft fie crfalten. Died Kompott ijt
befonbers erjrifdiend, tvenn ed tedyt falt auf €id gejtanden Hat.
24, Grdbeeren gum Nadtifd. Diefelben werben ebenfo vorbereitet ivie

25, Ctadelbeerfvmypott. Tan
nimmt  unreife  Stadjelbeeren,
tenn fie bie Halfle ihrer Grdfe
ecreicht Baben, f{dneidbet Gtiele

Buderftvenidfiel. und Blatter ab, febt fie mit biel
taltem Weffer auf jdhwades Feuer und erwdrmt fie Hid8 aum Koden und
jchitttet fie aum Ubtropfen auf ein Sieh. Wlbann fodht man fie mit reiflid
guder eid), bod) miiffen die Beeren fobiel ald mbglid) gang bleiben, Man
vichtet fie mit dem ©afte an, den man mit echwad RKartoffelmeRl diclich
gefocht Hat.

26. Stadjelbeermus, Nadbem man bon den reifen Stadjelbeeren Stiel
und Blume entfernt Hat, fdhiittet man fie in fodrnded Wager, und fobald fie
nad) wenigen Minuten iweid) geworden find, auf
einen Durdjdlag. Danad) rithrt man fie durd,
bringt bas Mus mit Buder und etiwasd gejtofenem
dimt, wahrend man e8 bHfter umriibet, gum
Sodjen und berdidf e3 mit geftokenem Biehad
ober miit efivad Rarioffelmedl. :

27, Brombeerfompott. Nadidem man bdie
Beerent gemajden BHat, fudit man die Heinjten 3
beraud und preht fie a Der Saft wird nebit
Juder, einigen Nelfen, etwasd Jimt unbd Bitronen- e
jdale gum SRoden gebracht. Dann werben bdie
andbern Beeren hineingejdhiittet, langfam einige ©
Minuten gefodht und Berausgenommen. Nad-
pem ber Saft didlid) eingefodt ift, with er
baritbergeqgeben.

28, Dcidelbeerfompott. Die Heidelbeeren,
aud) Bidbeeren ober Blaubeeren genannt, werden
mit reili Buder nur eben aufpefodt, Gie
viirfen nidht langer fodjen, da fonit zu viel Saft ¢
entjteht. Dann nimmt men die Friidte Herausd Brombeere.
und Iaft den Saft nod) etwad ecinfodhen. Nad) Belieben Yann man die
Deidelbeeren aud) mit einem Stitddien Bimt und etiwad Bitronenjdale foden.

i3 29, PBreifielbeerfompott. Die Preifelbeeren, aud
Strondbeeren genannt, werden mehrmald jauber ge=
wajdien und auf ein Sieh gejdyiittet. Mittlerweile
hat man auf 500 g Beeven 125 g Buder, den man
ein iwenig angefeudjtet Bat, flaxr fodgen Iafjen, gibt
Preijelberen nebjt efwasd gangem Fimt und Bitronen-
jhale Dinein und [aft jie weid) fochen.

30. Weinbeerfompott, Man berwendet hHiergu be-
jonbers joldie Weintrauben, dbie in {Hledhten Sommern
nidyt reifen wollen, ober bie fonjt etiwa au fauer finb.
Die nod) nidht gang reifen Beeren iwerben bon bden
Stielen gepflitdt und mwie die Stadjelbeeren Nr. 26
beveitet.

TWehitraube
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jeit, 10,51—387%

{ 81. ®a8 Vorberciten der getrodncten Fritdite. Ulle getrodneten Fritchte
toerben mehrmald mit lauem und danad) mit taltem TWajjer abgewajden, und
glwar am Zage bor dem Kodjen. Dann giegt man falted weiches Waijfer,
eventuell abgefodited davauf, jo baf bie Friidte rveidlidhy bededt find, lakt jie

i iber Jadht mit bem Wafjer jtehen und febt fie bann mit demjelben Wafjer
aum en auf.  Um bejten eignet fid) hiergu ein irdened Gejdire.

Priinellenfompott, Man jebt fie mit Weikwein und Waifer, Juder

und einigen ""11‘L|.“L,I Himt muu oeuer und lakt fie gar, dod) nidit zu weid)

fodjenn, wogu, je na n die Qualitat ift, 16 Minuten Hinreidjend {ein Idnmen,
oft aber u:nﬁ 1 Gtunbe Heit gehozt.

33. RBadpfloumen gejdymort ober Bwetidenfompott. Man fiigt zu den
eingeweithlen Bivetjden et gitronenjdjale und ben ndtigen Buder und
fakt fie 20—380 uten Ioden, big fie {id) mit einer Gabel leidht durdijtechen
lafjer. Dann nimmt man bie Friihte Herauz und Iodt den Saft mit etwas
Startoffelmell didlid).

34, Stompott von gebirrien Wpfeliduniben oder amerifanifdien Ring-
afjeln, MNad) Velieben fann man Heim Anjeben der eingeweidhten Jipfel aud
1 a2 ““\Lnln\m hingu geben; auperdem fiigt man 100 g Buder, etwad
gangen Bimt und Bitronenjdjale, aud) woll 2 EHloffel Korinthen Bingu unbd

)

(

fodht bie Upfelfhnibe langjam ieid). Man nimmt jie zur redjten Beit mit
1

ginem & [0ffel Beraus, dbamit fie 1‘.5 aerfallen, Idft bie Gauce nod
pidlid) einfodjen obder madht jie mit 1 ZTeeldffel \fﬂl.[U]T\JlL“ Dad man in
Wajfer aufgeriithet Hat, biindig.

35, Apfelmud ausd ‘lummmv[u. Pean bereitet die Ipfel nadh Nr. 34 bor

uno fept jie wie oben bejdjrieben an. Man [aft die Jpfel bolftandbig tweidh
| fodjen, gibt, wenn fie wijferig fein follten, etiwagd SKarioffelmehl Hingu und
ciihrt bag Wpfelmusd burd) ein Sieh.

36, Badedft. Daz Badobit fauft man enimweder gemijdht, ober man mijdt
nad) Velieben gebdrrie Pflaumen, Birnen, dipfel, Kirjden, Aprifojen und
Sagebutten. Man vednet fiir 4 Perjonen 500 g Badobit.

Da Birnen oft {dhwerer wetd) mwexden, fodit man fie am beften in einem bejon-
dern Gejdhire und tweidt fie aud l\r‘m‘tb‘ 3 ein. Ju bem angeweiditen Objt gibt
man Juder, gangen Jimt und Jitronenjd und [agt alled langfam mweid
fodjen. Sjt bad Objt gar, {o mengt man untereinanber und fodht die Sauce

mit efn in Waffer aufgeldjtem SKactoffel-

gutehl I Man gibt dad Badobit ald Kom-
// pott ober aud) gu Rartoffel- ober Semmel-
_L flofen. - O mandien Gegenden it e3
beliebt, Hier magern, burdimadijenen
©ped gu geben. Mit Raudfleijdh gefodt
und ferbiert, ijt e8 Dbelannt unter bem
Jamen Sdlejifdes Himmelreid.
— 37. Sagebutten getrodnet. Man 1af
) halb Wafjer und Halb Wein oder aud) nur
LWafler mit einigen Bitronenjdjeiben, Juder

L

Hambutte, und etivad JFimt Geil werden, {dyiittet bic
| Dagebutten Dinein, Iakt fie weid) fodjen und rvidtet fie mit jamiger, furger
Brithe an. — fodyt die Sauce an fich nidht {amig genug, jo muf man jie mit
ctwad in Waffer flar gerithriem RKavtofjelmehl verdiden.
e
]
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