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BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

0. $Sompottes.

47, Gpedlofe zu Obit.

9uf 4 Perfonen 4 Taffen Mehl, 4 Faffen Waffer, 4 Cier und
60 Gramm Sped.

Qesterer wird langjam gelblid) audgebraten, dag Mehl mit
dem Waffer angeriihrt und 2 Teeldffel Salz hingugefiigt, dann die
Majfe geriibrt, bid fie fidh) bom Topfe [oft. Etas abgeliiblt, wer-
sen nad und nad) die Gier und noch 1 Taffe Deehl durchgeriihrt,
QIdke davon abgeftodhen und in reidlidem SWajjer und Salz 10
Minuten gefodt.

O. liompuottes
pon frifden und getrodneten Fridten

I Frijhe Friichte.
1. Sm Allgemeinert.

Bu frijden faftigen Friichten, als: Simbeeren, Johannisd-
beeren, Seidelbeeren, frifhen Bvetidhgen ufiw. wird beim Koden
fein Waffer gebraudt, fie werden in ihrem eigenen Gafte rajd
gefodit, wo hingegen getrodneted Obit reicdhlich mit Wajjer bededt
anfa Feuer gebradht und fehr langjam weid) gefodit Werben muf.

Die Britbe darf weder zu diinn, nod) gu jtark eingefocht jein.
Bei getrodnetem Obft fann man, wenn es eid) geworden, eine
tleine ober qrofere Piejferipite Kartoffelmehl an bie Sauce riib-
ren fie darf fedbocdh nicht famiger gemacht werden, alg fie durds
Ginfocdhen erden mwiirde.

Nad) dem Rodjen Tege man dad Obft auf eine flache Schitffel,
gieke den berausgeflofienen Saft gur Fodenden Briibe, lege betm
Inricien dic anfebnlidften Fritdhte mit einem Loffel nad) oben —
bas Hineinftechen mit einer Gabel 1jt tmmer au feben — uno gebe
dem Sompott eine hitbjdhe runde Form. Dann madie man diefesd
mit ctag Sauce faftig, verteile die iibrige erft dann iiber dad
Stompott, wenn ed aufgetragen erden joll, odurd) ed febr an Ge-
jhmad und Ynjehen gemwinnt.

Bum guten Befommen gebe man in falter Nabregzeit dad
gefodhte Obft niemald eidfalt, jondern ftelle folched, wenn es am
vorhergehenden Tage gefodht wurde, einige Stunden an einen
armen Ottt ed ird dadburd mander Magenerfaltung borge-
beugt werden.
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358 O, Stompoties.

m dad Kompott fiir einen taglichen Tiich etrwas haushalteriid
eingurichten, oder aud, wenn joldhed mit reichlich Sauce it Mehl-
fpeifen angerichtet werden foll, fo fann man beim Yufieken bded
$bftes, je nady der Portion, 1, 2 bid 3 CRIoffel boll Kartoffel-
Sago hinguiiigen. Diejer Sago i1jt an den flemen, runden, veifen
fKornern 3u erfennen.

Bu jedem Sompott, wozu Jitronenjdale gebraudt wird, fann
diefe dburch etmad in Buder eingelegte Apfelfinenfdhale, ohne den
Gefchmad im geringjten gu benacdhteiligen, erjest werden.

2. Sompott von ganzen Apfeln.

Gute miirbe Tafeldpfel mittlerer Grofe werden redt rund
und glatt gejdhalt, bie Serngehauje herausdgebohrt, der Lange nad
mit feinen Einjcdynitten verjeben und abgejpiilt. Dann lajje man
veichlich TWein, jtart mit Suder vberfiigt, einige Stiide gangen Jimt
und Bitronenjdale oder in Buder eingemadite Apfeljinenjchale
todjen — em HSujag bon Erobeerjart madyt dbas stompott bejonders
angenehm — lege jo biel 9ibfel, ald nebeneinander liegen fonnen,
binein, und zwar zuerjt die runde Seite nach) oben, und laffe fie
auf magigem Feuer gugededt einige WMinuten fodhen. Danad
lege man fie mit einem Cgloffel auf die anbere Geite — bHad
Hineinftechen mit einer Gabel madyt fie unanjehnlich —, begiehe
fie, fall3 fie nicht pollig bedectt find, haufig mit dbem Wein, nehme
nad) und nad) die weicygewordenen Ypfel beraus, lege jie auf eine
flache ©ditjjel wieder andere beim Hinzutun von Wein und Buder
binein, gieBe die Flijfiafeit von der Sditffel um Ffodenden Saft
und lajje ibn, nadbem die AUprel herausgenommen, rvedt jirup-
abnlich einfochen. 1linterdefjen ridhte man dad Kombott nad) Ne. 1
gierlid) an, lege auf jede Offnung eine eingemadte Hagebutte oder
etmag Aprifofen-Marmelade, oder Gelee von Ipfeln, Johannis-
beeren ober Kir{dapfeln, gebe die Hilfte ded didlicdhen Safted dburd)
ein Giebdjen fogleich, die andere Hilfte furz bor dem Gebraud)
dariiber.

3. Dalbe Apfel mit Gelee bededt.

Die ipfel werden tie im vorbergeheénden redht fauber ge-
jehalt, halb durchgeteilt, Gom Rerngehaufe befreit, fein eingeferbt,
abgejpiilt und wie oben gefodit, wobei 3uerft bie runde Seite in
den Wein gelegt wird. Dann lafje man Jpfel-Gelee flitfiig wer-
pert, auf einem naBgemaditen flachen Teller erfalten, ftiirze fie
furg bor dem Gebraud) auf die aierlid) angeridete Sdjale und
mache, wo die Gelee endet, rund herum eine BVerzierung von fei-
nen eingemachten Fritdhten.
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4, Halbe pjel mit Bitronenfaft.

Man made Waifer mit Sitronenjaft redht jauerlid), fiige reidh
lich Buder, aud) Sitronen- oder Apfelfinenicdiale und ganzen Bimt
bingu und foche die dipfel nad) borhergehender Angabe parin weid).

5. Qompott vor Halben Apfeln tn Frudtiaft.

Seine Sipfel, nad) Nr. 8 borgeridytet, fodhe man mit halb TWein,
halb Simbeer-, Sohannidheer- oder Kirjdiaft, Ruder und Stiid-
den Bimt nach derfelben Nummter rweich und ridte fie gierlid) am.

6. Vorzitglides Kompott vou Apfelfdnitten.

Bu einer KQompottihale von Upfeljdhnitten nimmt man
14 Slajhe Rbeinwein und ein Glad Koanaf, 4—5 ERIoffel boll
Buder, etivad Bitronenjdhale und Bimt, fod)t dies fehr langjam
unter mehrmaligem Umfdhiitten in einem qut jd)lieBenden Kod-
gejchirr gar.

itnicht man dad Qompott befonderd fein zu Haben, fo fann
man dem Wein einen Biufak non einem fleinen Ginmadealad voll
Quitten- odber Erdbeerfaft geben.

7. dpfelidnitten mit Kovinthen und Manbdeln.

Die Jipfel werden in 4 Teile, dann in Sdieiben gejdnitten,
mit gut gewafdhenen Rorinthen, Juder und gangem Jimt, der
Qinge nady feingejhnittenen Mandeln, Halb Waijer, Lalh Tein,
oder ftatt legterem mit Bitronenjaft weid) gefodit. Die Upfel,
tneldhe nicht tm aerinaften zerfochen diirfen, werden mit dem did-
[idhen Saft angeridtet.

8. dpfelmus.

Xe feiner die 9ipfel, defto beffer tird dHad Rompott. Man
fhale und jdneide fie in 4 Feile, made dad Kerngehauje jorg-
faltig Geraus, wajde fie fauber und laffe fie mit Wein, ober Wein
mit Wafjer verfeht, Buder, gangem Bimt und Bitronenjdale auf
nicht ftarfem Feuer, obne zu rithren, vollig serfodien. Dann
nehme man bdad Geiiirz heraud und riihre dad pfelmusd miog-
lidjt fein. Modhte man vorziehen, dasdjelbe durch ein Sieb zu
viihren, jo muf foldesd nidht nur Hodijt jauber, fondern borber gut
gefchertert fein, indem dad Kompott jonit eine unangenehme Farbe
und Glerudh erhdlt. Man ftreiche dad Pusd beim Anridhten redht
alatt und veraiere mit Krucht-Glelee, oder mache eine Berzte-
rung darauf von feinem Bimt, etva in folgender Art: Van tunfe
ein tunded napgemacited Gewiirareibdien oder einen Fingerhut in
Bimt, driide am Rande der Sdhiifiel einen Kreid ind Npfelmus
und fabre fo fort, indbem bdie RQreife ineinandergreifend eine
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Qette bilden. Sn der Mitte madhe man eine dbnliche BVersierung,
oder mwende dazu Gelee, in feine Sceiben gejdnittene Mandeln
und dal. an. Aud) maden fid) eingemadyte Berberiken gur Ber-
gierung febr BHitbjdh.

9. Yipfelmus auj andeve Art.

Ware man nidht gut mit dpfeln verfehen und modte dod)
gern bei einem tagliden Tijd) eine grofe Sdiifjel Apfelmus brin-
gen, jo fodie man folche mit Waffer, Buder und etivad Gemwiirg su
pitnnem Musd, qebe je nad) der Duantitat 16—1 Eloffel voll
Maizena oder Mondamin mit etivad Wajfer zerriibrt Hinau, laffe
e unter jtetem Riibren b Minuten foden, ridhte ed an und ftreue
etinad Buder und Jimt bdariiber.

10. Gebadened Abfelmusd mit Mandelgui.

&3 ird ein fein zubereiteted dided Apfelmusd gefocht, auf
bemt SYeuer au einer Qombpottichale 2 3u Schnee gefchlagene Eitveil
ourdhaeriibrt und joldes glatt angeridhtet. Dann wirdb dasfelbe
mit einer Hand voll qeriebener Mandeln, Buder, Jimt, etwasd
Bitronenjaft und dem Schnee bon 2—3 Ciern vermijdit, beftriden,
gelb gebaden und, wenn moglich), mit Gelee verziert.

11. Apfeljalat. (Gin feined Tompott von rohen Apfeln und
Bitronen.)
®ute abgeidalte Borddorfer 9ipfel, woraus dad Kerngehaufe
entfernt, audy Bitronen, weldje jedod) nidit bitter fein diirfen, wer-
den beim TWegnehmen der Kerne in ganz feine Sdeiben gejdnit-
ten und abwedielnd lageweid mit feingejtofenem Buder und et-
wad Wein in eine Sdhale gelegt. Der Wein dient, dad Kompott
2t durchaiehen, ed darf aber feine Brithe entiteben unv muf die
lefite Qage Bitronen und Jucder jein.
Dasd Sompott wird einige Stunden vor dem Gebraud) genradht
und au feinem Braten gegeben.

12, Apfel mit Anidfamen.
Man nimmt dazu fleine jauerliche und miivbe Jpfel mit dex
Schale, wafdt fie rein und lakt fie ohne Wafjer, mit etnem Shid
Butter und nisfamen durdiftréut, feft zugededt, lanafam weid
tperden, wahrend man fie juivetlen umjdiventt. Bulet gibt man
etimad Buder hinzu.
13, Siifse Jipfel su fodjen.
Pan febe die dibfel, naddem fie gejdalt, in 4 Teile gejdnit-
ten und abgejpiilt jind, mit Wajjer, Anidfamen, einem Gtiidden
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Frije Friidte. 361

Butter und nach Verbhaltniz Yo—1 Zaffe Cifig aufd Feuer und
Taffe fie tweid) foden. Der Gffig befordert ein fdnelled MWeidy
erden und benimmt den ipfeln dad Leidliche.

14, Giife Ypfel vot zu fodjen.

Man nehme 3u 2 Teilen gejchdlter und halb durdygejdhnittener
dipfel 1 Teil ausaeiuchte und qemwajdene Preifelbeeren, foche Au
114 Qiter Beeren 150 Gramm Buder mit 2 Taffen Waffer, {hiitte
die Beeren hinein und nebhme fie, nachdem fie weid) geworden, mit
einem Sdjaumldffel aud dem Saft. Bu diejem Saft gebe man
4—6 Nelfen, einige Stiide gangen Jimt und fodje die Apfel darin
langfam und feft augedectt tveic). Solite Briibe fehlen, da fiifge
dinfel eined viel ldngern Kodend bebdiirfen, fo giefe man etwad
TWaijfer Hingu. Die pfel werden nacdhher mit dem didlichen Saft
und den Preijelbeeren durchgeriibrt und angerichtet.

15. Giigapfelbrei fiir ecinen gewdhnliden Tifd).

Gitfe dipfel werdben mit Wafjer und einem Stiicdchen Butter
aefocht: ebe fie gang weid) gerorden, tut man einige jaure Sipfel
hingu, oder e3 toird den flifen dipfeln joaleidh etiwasd Eifig guge-
fegt. Nadydem fie volig reid) geworden, fitat man etivad gerie-
Bened Gdwarabrot und nad) BVerbaltnid aud) 1—2 Eloffel Dehl,
mit Mild angeriibhrt, und eine Rleinigleit Salz dasu, lapt den
Brei unter ftetem Ritbren gut durdfoden und ridtet ibhn zu
Rfanntuden an.

16. Sompott von frifden Birnen.

Man jdalt die Virnen redht rund, ftidht die Blume Heraus,
fdhnetdet die Stiele zur Halfte ab, wdjdit fie und fodt fie in veid-
lichem Wajjer mit einem Glad Rotivein, Buder, Bimt und emigen
Nelfen fnivie Briihe von einaemaditen Bioetfchaen, oder eingefod
tem Yobannidbeeriaft, wo moglic) in einem gut verginnten, jonit
m einem Bunzlauer oder glafierten Tobfe in erfterm merden
fie jhoner rot — augedectt Jo Tange, bid fie ganz rot und iveid
find. Gin langed Sodien erhoht Anjehen und Gefdmad. Dann
tichtet man fie nady MNr. 1 an und gibt die dicde eingefochte
Gauce durd) ein Siebchen bdariiber.

17. Frijdie Birnen mit Preifelbeeren.
Siehe Cinmadien der Friichte S. Jtr. 114,
18. Birnbrei fiir einen aemifhnliden Tifd).
Die Bubereitung ift diefelbe wie Apfelbret, audy werden einige
faure Sipfel darin roeidh) gefocht. Pfannfuden ift eine angenehme
Beilage.

, BADISCHE
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0. Sompoties.

19. Qompott von Melonen.

it die Welone hHart oder pitnfdht man fie nidht roh zu ge-
brauchen, jo fann man ein guies Qombott davon bereiten. Sie
wird gefchalt, in lange Stilde gefdnitten, in Wajjer, Wein, Buder
unb reidilich Bitronenfcheiben weid) gefodht und mit bem furg ein-
gefochten Saft angeridtet.

20. Qomypott vou Daitten.

Diefelben tverden diinn gefchdlt, mitten purchgejdnitten, dasd
Qerngehaufe Heraus gemacht und foldes mit den Quitten in Waf-
fer mit Buder und etiad gangemt Bimt weid) gefocht. Dann gibt
man 1 Glad TWein dagu, ridhtet die Quitten an, it den Gaft,
menn e3 notig ift, nod etwad einfoden und giept ibhn purd) ein
&ieb dariiber.

Das Gehaufe madt den Saft fdneller dicf und die Kerne ge-
ben eine jchome rote Fdrbung.

21. Gyelbe Nitben-(Mohren-)Komypott zu jeinem Bratern.

Mari fhdlt die gereinigten Wirzeln mit einem feinen Meffer
Daf fie thie Qoden fich Fraufelrt (det in Ser itte befindlidhe Harte
Feil tird entfernt), fodt jolde mit der Sdale bon 2 Bitronen
gar und jchiittet fie auf ein Sieb. Dann Focht man au 114 Pfund
Riiben 1% Pfund Bucder, bon 2 Bitronen den Gaft und etwad
Gifig, laBt die Wurgeln eine fleine Weile darin fochen, richtet fie
an, focit den Gaft nod etwasd ein und gibt ihn dariiber.

22. Qompyoit von HRhabarber.

Die Rhabarbetitaude, in England fait allgemein beliebt, 1itd
audd in einigen @egenden Deutidhlands in den @arten gegoger.
Die Blattadern und die diden Stengel, jo weit und jo [ange Diefe
toeid) find, wasd bis Anjang sult ver Fall ijt, werden gu Stouipoit
und Rafteten gebraudgt. Man aieht pon den genannten Teilen
diefer Staude die Haut ab, jdmeidet fie in 5 Bentimeter [ange
Ctiide, jebt fie mit Wein, oder halb affer, halb Wein, Juder,
abgeriebener 3Bitronenfdale und Stiidden Bimt aufs Feuer und
[aRt fie in furger Beit weid) foden. Dann madyt man dag Som-
pott mit efad feingeftofenem Biviebad jamig, oder man nimmit
Sen Nbabarber mit einem Sdaumldffel aus der Briibe, lajt biefe
mit nod) einem Stiid Suder dit einfocdhen und gibt ihn itber basd
Qompott, su weldem in Butter gerdjtete Semmeljdeiben angerid-

tet 1wervemn.

=
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Frije Friidte. 363

Der Rbabarber hat einen etivad fduerliden Gejdmad und
eintge dhnlichfeit mit Stadelbeeren. Statt Bitvonenjdale fann
in Buder eingelegte Apfelfinenjdale nady A. Nr. 74 gebraudyt
merdern. i ;

23. Sompott von Neid mit Bitronenfaft.

16 Bfund Dbefter Neid, 16 Pfund Buder, eine abgeriebene
Bitronenichale, Saft von 4 rvedit frifden Bitronen.

Die Buberettung diefed jehr angenehnen Kompottsd ift bei der
Sitvonentorte mit NReid st finden.

24, Sompott von Swicbad und Frudtiaft oder Notivein,

Man nehme bierau qute leichte Rinfebdcde und frifd ausdges
breBten Jobannidbeer- ober Himbeerfaft, oder Saft bon fauren
RKirfden, gebdrig mit Bucder verfiit. Jn Beiten, wo die frifchen
Sriicht feblen, nehme man eingefodhten Saft, mit etwas LWein ober
PWaljer vermijcht, obder Motivein mit Buder, welden man in
fodiendem Waffer auflsft. Da Hinein lege man einige Minuten lang
Biviebade, ordne dabon eine LQage in eine Sdale, gebe auf jeden
Biviebad nod) fo biel Saft, ald ndtig ijt, jie vollig 3u durdiveiden,
fabre jo fort, bi8 alle Bwiebade angerichtet find und berziere dad
Sombott mit jteifer dipfelgelee.

25. ombpott von Pivfiden und Aprifojen.

Die Fritchte werden abgezogen, durdhgejdnitten, die Steine
beraudgenommen, mit Buder, ettvad weifem Wein, einigen bder
abgegogenen Rerne nur 5—10 Minuten gefocht, damit fie nidt
au teid) werden. Dann legt man fie in eine Schale, die runde
Geite nad) oben, fodit den Saft nod) ein wenig ein und fitllt ihn
pariiber Hin.

26. Qompott von Reineclauden.

Diefe jwerden abgebubt, mit den Sdalen und den Stielen in
etivad Wafjer und Buder nicht au weidh gefodt und angerichtet.
Der Saft wird nod etivad eingefodht und dariiber gefitllt. Aud)
fann man 1—2 ZTeeldffel Wrraf mit dem Saft vermifden.

Hierbei wird bemerft, dap Reineclauden jehr biel Bucter be-
pitrfen.

27. Feines Sompott von frifden Bwetidgen.

Man zieht den Bwetidgen, naddem fie in einem Siebhen
eintge Minuten in fochendes Waffer gehalten, die Haut ab. it
pied gefdhebent und find die Steine Heraudgenommen, jo jege man
fie, ohne {litifiafeit, mit gejtofenem Buder und etwasd Jimt

BADISCHE S
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364 Q. Sompotted.

IRt A aufs Feuer, lafje fie eine Weile ziehen, boch nidht zu weicdh iver-
(FHEETY den, und ridite fie mit dem Safte an. And) fann man ven Saft
AuEiE mit 1—2 Teeloffel Rum permijden.

28. Qompott von rofhen Jwetidgen.
Redt reife abgesogene Bmetjhgen mit den Steinen 1 Stunbe
por dem nridhten in geriebetemn Buder gewdlat und in eine
Sdale gelegt, gibt ein angenehmes Kompott.

29, Bwifden-KRompott fiir den tagliden Tijd), aud) 3u Mehlfpeifen

HENER pafjend.
i i s 2 Die Jwetidgen twerden gut gewajcdhen, audgefteint, ohne Taj=
ARSI for mit Buder und etivad Bimt weid) gefodht und mit dem Saft

angerichtet. ©8 ijt died ein angenehmes Eifen 3u KIogen obder
Pfannfuchen.

& 30. Bwetjdgenntus.

| Die Bwetidaen werden gewajden, audgefteint, in ihrem eige-
nen Gafte weid qefodit, durd ein Sieb geriihet, mit geriebenem,
in Butter gerdftetem Brot, Buder, Jimt, Bitronen- oder Abfel-
finenjchale gut durdhgefocht und angerichtet. LWie bdie Spetfen und
Qompotte von Swet{hgen behandelt werden, fo laffen fid) au die-
fom qgleichen Bwede Bflawmen berivenden.

31. Somypott von audgejteinten Kirfden.

©3 fonnen bierzu joiwofhl jaure al3 fiige Kivfden geno.nmen
werdet.  Man entferne die Stiele und Steine durd) herausitopen
' mit einem Ganjefiel oder Rirjdhenausiteiner. Dann gerftoBe man
einige Steine, fode fie 14—k Stunde mit etivad Wajler, gangem
Bimt und einigen Nelfen, jchiitte ed auf einen Sieb, fjeke nie
purdhgelanfene Jlitfjigleit mit Buder aufsd Feuer und gebe,
wenn fie focht, die Rirfdien hinein. Sind esd Glastiriden, jo laffe
: man fie langjam 14 Stunde foden, faure einige Minuten meht
: aiefen al3 fodjen, wobei man zuweilen den Topf etivasd fehitttelt
I ' und die Kivjden vorfichtig umjchoentt. Nadpem fie weid) gemwor-
{ den, nebnie man fie mit einem Sdhaumloffel aud dem Saft, lajfe

diefen Jirupabnlich einfoden und richte fie damit am
Bu 1 Bfund jauren Kirjden fann man etiva 14 Pfund Bui-
! Fer, bei jiifien die Halfte ded Buderd recdhnen. Bu einem Gefell-
idhaftseifen wird auf 4 BVerjonen 1 Pfund Kirjden hinreidend fein.

32. Sompott von nidt andaejteinten Kirjden.
Man entferne die Sticle oder jdneide fie mit einer Schere
aur dlfte ab, fode einige Fajfen halb Wajjer, halb Wein mit
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Frijde Friidyte, 365

Buder, gangem Jimt und einigen Nelfen. Nach BVelieben fann
man aud) einige Kivjdeniteine gerflopfen, die Kerme in DHeiem
Wajfer wie Mandeln abziehen und hingu geben. Wenn died
fodit, fo lajje man die Kirjden langjam iveid fodien, aufipringen
pitrfen fie nidht, und verfabre iibrigens tvie bemerft worbden.

33. Sompott von Johannisheeren,

Diefe werden mit einer Gabel von den Stielen geftreift, nidt
geiwafdhen, mit reichlid) geftoenem Buder lageniveife durdijtreut
und nidht langer gefodht, ald@ die Beeren tweid) find, wobei man
burd) Sdiitteln den Saft itber die [riidhte {hwingt und fie vajd
mit dem Sdaumloffel heraudnimmt. Dann wird der Saft firup-
abnlicy eingefocht und abgefithlt itber bad Kompott gegeben.

34. Frijde Walberdbbeeren.

Die Erdbeeren werden eine Stunbe bor dem Serbieren ge-
majden, redt reidhlidh mit geftofenem Buder beftrent und etwasd
PWajjer (fein Wein, wie man died fo bhaufig findet, wodurd) die
Grdbeeren ibr fdhoned Arvoma fajt gans verlieren) dariiber gegeben,
mwomit man fie eine Gtunde augededt ftehen laft.

35. Sompott von Himbeeren.

Die Dimbeeren werden qut audgefudht, jdhlechie Beeren und
etiva borfommende Wiirmer entfernt und wie Johannidbeeren
gang langjam und aufmerfjam gefodht, damit jie redt anfehnlich
gur Tafel gebracht tverden.

36, Sompott von unreifen Stadjelbeeren.

Hiersu nimmt man die Stacdhelbeeren, tvenn fie die Halfte
threr Grofe erveicht haben, jdneidet Stiel und Bliiten davon ab,
fekt jie mit pielem faltem Waffer auf jdivacded Feuer und gieht
fie bor dem Sochen auf ein Sieb, wodurd) thnert biel bon ihrer
Saure entzogen wird. Algdann fodht man fie mit Wein und bie-
[em Buder weidh, dod) diirfen fie nidht zerfoden, und ritbrt beim
abjeten ded Tobfes ein frijdhes Eidbotter oder 1—2 ERliffel dide,
filge ©ahne durd).

37. Qombpott von reifen Stadjelbeeren.

Naddem man von den Stadhelbeeren Stiel und Bliite ent-
fernt bat, fchiitte man fjie in Fodjended Wafjer, und fobald fie nad
ivenigen Winuten weid) geworden find, auf einen Durdidhlag.
Danady ritbre man jie durd) denjelben, bringe bdag Tuz mit
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Buder, etivad gejtofenem Jimt, wdbrend man e8 dfter durdriibrt,
sum Soden und verdide ¢d nad) Belieben mit geftofenem Bivie-
bad und einem frijden Eidotter, oder mit etiwad Kartoffelmebhl
und dider Sabhne nad) vorbhergehender Angabe.

38. Qompott von Brombeeren.

Die grofen Beeren twerden audgejudit, die fleinen durdhge-
bret, deren @aft, Buder, einige Nelfen, Stiidden Bimt und
Bitvonenjdheiben, aus welden die SKerne entfernt find, zum
Sodien gebracht, die Beeren hineingegeben, langfam einige Dii-
nuten gefodht, dann Herausd genonmen und naddpem der Saft,
etivad eingefodht, darviiber qefiillt.

Al Sombpott u Dehlipeifen, wobei fiir eine reidlidhe Sauce
geforgt twerdben muf, fann man bdiefelbe mit einem Bufak bon
Wafler und etiwad Kartoffelimebl verldngern.

39. Sompott von Maulbeeren.

Pan febe Wein, Buder und etwasd abgeriebene Bitronenjdhale
aufs Feuer, lege die qut audgefudhten Maulbeeren hinein und vers
fabre itbrigens, wie ed bei Yohannidbeeren bemerft tworden.

40. Qompott von Heidbelbeeren (Bidbeeren).

Die Beeren werden, nadhdem Jie audgefudt, gewajhen und auf
einem Durdjdhlag abgelauferr jind, mit nidht zu wenigem Buder
und etioad Zimt gefodht, dodh nicht langer, als bid fie weid) jind,
teil fonft su viel Saft entfteht. Dann legt man entiveder einige
Smwiebade in eine &Sdnle, ridhtet die Heidelbeeren mit dem Saft
darauf an, oder man nimmt die Heidelbeeren heraud und lakt den
Gaft nody etiwad einfodhen, oder man fodht bie Seidbelbeeren mit
Bucder und Jimt und rviithrt beim Anrichten einen Loffel dide
Sabne durd.

41, Heivelbeer-Kompott auj englifde Art.

Nachdem bdie Heidelbeeren gemwajden und auf einem Sieb ab-
gelaufen find, {diittet man fie in einen Steintopf, worin nod
nichts fettiged gewefen ijt, ftreut geborig Suder und etivad quten
Jimt Iageniveife durdh, decft fie mit Porzellan fejt zu und jeht
den Topf in fodended Wajjer, welded fortmwahrend am Koden
bleitbent muf, bid die Heidelbeeren tweid) find. Dann iverden fie
ohne alled mweitere angerichtet.

Die auf diefe TWeije zubereiteten Heidelbeeren erhalten einen
ungleid) feineren Gejdhmad. Guter Faringuder zum Berjiifen
piefed Sombottd ift febr vorzuziebhen.
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Gletrodnete Friichte.

42, Sompott von Preifelbeeren.

Pan ridte fid) nad) der Vorfdrift, wie fie beim Cinmadyen
ber Jriichte S. Nr. 112 ff. gegeben ijt.

II. Getrodnete Fritchte.

43, Priinellen.

Diefe diirfen nur leicht und nidht mit heiBem Waffer ge-
wajden werden. Man fest fie mit Wein und Waifer, oder aud
blof mit Waffer, Buder und einigen Stiidden feinem Jimt in
einem Gefchirr aufs Feuer und lagt fie gar, dod) nicht zu weid
Eochen.

44, Feines Sompott von Bwetidgen (Pilawmen). Nr. 1.

Sierau gebbren qute Swetidgen, gans frei bon Raudgejchmad.
Sie werben, wie dad itmmer geidehen muf, mit heigem LWajjer
swifchen den Hinden gerieben, gewajden, mit faltem Waffer rajd
aum Soden gebracdht und abgegoijfen. it das gefdehen, jo twerden
fie 2—3 Tage vor dem Gebraud in einem irdenen Gejdhirr mit
TReifwein bebedt und mit dem notigen Buder, einigen Stiidden
Bimt und Bitronenjdale, feft verjdloffen, langjam zum SKodhen
gebradit, bid8 zum bejtimmten Tage hingejtellt unbd angeridtet;
jebodh mitffen fie in diefer Beit oftmald umgejdiittelt werden.

Auf dieje Art zubereitet find die Bwetidhgen an angenehmem
Gejdhmad den emgemachten pollfommen gleid).

45, Muf andere Art, Nr. 2.
Man jeke die Betihgen, wie im vorhergehenden vorgerid)-

tet, abenda mit reichlichem LWajfer in einem fteinernen Japfe, gu-
gededt in einen nod) heigen Bratofen, worin fie vollig ausquellen
und weid) werdben. Andern Tagd nehme man fie aus der Briibe,
lege fie in eine Sdale, foche weigen Wein, Buder, Bitronenjdale
und einige Stidden Bimt, flige etwad Johannisbeerjaft bhingu
und fiille die Sauce fodend iiber die Bwetjchgen.

46. Swetidgen-Rompott, bejonders angenehm zu WMehl- und
Grichmeh-Pudding, jowic aud) zu Klofen, Nr. 3.

Gute Bwetjdhgen werden nad) borbergegangener Angabe ab-
gefodit und zeitig in einem irdenen Gejdjirr, mit Wajjer bededt
unbd etivad Geiwiirz, auf ein nicht ftarfed Feuer geftellt, wo fie mebr
eidien ald fochen. Nacdhdem fie halb gar getvorden find, gibt man
au 2 Pfund Bwetichgen 1 Pfund ausgejudite und gut gemwajdjene
Rofinen, fodht beided weid) und ridhtet ed an.
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