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jie au und [ajje jie langjam fodjen.

(e j1e bom Feuer, dede aber
big fjie eine Jettlang gejtanden b, §i
jind, ba bie epfel, weldhe durdh) dad Kodjen zerfielen,
fich dburch den Damp] desd Decteld mwieder zujantmenziehein.
Beim Kodjen in der Kodhfifte mwerden die Wepfel, aud
enn, fie mweidh jind, doch) nicht zerfallen.

2. Apfelbrei.
Sdyneibe qute Wepfel, ferne {ie aus, gib einen FTeil
i

Upfeltvein und einen Teil Wajfer davan und lajje jie
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focgen. Wenn fie eid) find, treibe fie durch) ein Sied,
fue ettwad Fucder, Jimi, bielleiht audh) ein poar Ko-
rinthen dazu wund lajfe died nod) ein Weilden miteinan
per fodyen.

3. Gejtitvates Apielfonipott.

Gute Wepfel werden gejchdlt und flein gejchnitten,
mit etivad Bucer in WUpfeltvein weidh= und gang ein
gefocht und in eine fleine, mit LWajjer gejbiilte Form
eingefitl{t. Wenn {ie gang erfaltet find, wird die Form um
geftiivat, dodh fo, bafp bie Wepfel beijammien bietben, dbann
qiefit man etwad flifjig gemadten Kanbdiszuder dariiber.

4. Gefitllte ganze Aepfel.

Man fhalt die Aepfel, fticht bad Kernhaus vorjid)
tig fheraus, dampjt die Wepfel in eirer fladhen Form
mit etivad Butter und Bucfer, ‘oder nur mit weniy Waljer
und Bucder. Vor dem Wnvidhten fitllt man bdie Aepjel
mit Johannidbeergelee oder eingemachten Preifelbeeren.
Will man die Webfel algd flife Speife veichen, jo nradyt
man ‘von bent fertigen, ihen PRubdingpulver eune
Erente am beften etqnet jich) Vanille — und gibt jie dtber

bie Mepfel. Dann ftellt man die Shpetje falf.

5. Birnenfompott.
©dydle qute Bivnen, jte miijjen aber die Stiele zur
$alfte bebalten, jcdhneide die BVuben ‘oben fHevaus, jtell
jie aufredht in eine Kajferolle und behandle jie ganz
| wie Aepjelfombott.

6. Sirjdjenfompott.

Pfliicke die Kirjchen von den Stielen, man fann fiipe
und faure vermengen., u 1 Kg. Kivjden fode etwa
50—80 ®ramm Jucer mit einem Gfas Wajjer bi3 es
jhaumt, fdhdume ihn ab, gib die Kivjhen mit einem
Stitfhen ganzen Jimt dazu, lap fie langjam 14y Stunbde
Eodhen, Hebe die KRividhen mit einem Porzellanjiedb hHeraus
und foche ben Sajt nodh) etwad ein. Pean fann die
KRiridhen aud) ausdfjteinen.
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9. SBiirjidyfompott.
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| jchmad berbefjern gejchdlte und halbrerte Birnen. Genau
jo bereitet man dbie Beeven von Sdhwarzholunder (Holler).

12. Preijelbeeren.

PBretjel- ober SKronsbeeren gibt man, wenn jie per-
[ejen und gemwajchen jind, in den focfenden, gejchaumten
Bucer nebft etivad [imt. Sie braudien nur einmal auf
ufochen.

13. BVirnen und Preijelbeeven.

Birnen und Preijelbeeren geben zujammen ein guted
Sompott. NMan fann die Preifelbeeven mit Fuder fochen
und dann durd) ein Sieb treitben und bdie gejdhdlten,
| in 1 gejdnittenen Birnen in diefem Saft focdhen; oder
. man focht beides Fiv jich und mifcht €8 vor dem Anridten.

14. Sompott pon Aepieln und Orangen.

Man fchalt miirbe Wepfel, jdhneide jie in jeine Scheib
den, aerfegt 1—2 Orangen, beides legt man abied
fend in eine ®lasjchale, qibt gejtofenen Juder dariiber
| und etivad Wein oder Apfelwein, [(dft ecinige Stunden

atehen und gibt ed ungefodht zu Tifd). Man fqnn. jtatt
Wein auch jede beliebige Sorte fterilijierten Dbijted nebh:
men mit bem Saft, befonderd eignen fih) Erdbeeren
ober Rirfhen. Auch Vananen, in Scheiben gejchnitten,
fann man unter das Objt mijchen. Ein foldher DObit-
Talat ift Tebr ecfrifchend und twobhljchnrectend.

i 15. Duittenfompott.

1o Sdhdle 4 Birnquitten, fchneide jie in 2 und, wenn
jie grof jind, in 4 Teile, reinige fie bom Kernhaus, bann
jiede fie im Wafjer halbweid), fepe ein t'\‘)[(ég-:l)olu ‘:L[“,T.“‘l'
wein mit 40 Gramm Bucder aufs Feuer, gib e Stid
dherne Bimt, 3 Nelfen und etivas ;-’,m‘mu‘mc[m_h‘ Dazl,
jhaume den Wein gqut ab, fege die Quitten jamt den
in ein Tidhlein gebundenen Kernen pinein und lajje
jie mie bie Wepfel langjam iveichfochen.

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK




BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

306 Sompotte

LT T T T

16. Nielonenfompott.

€ine nod) midht zu mweide Melone wird gejchdlt,
in [dnglihe Sdeibchen gejchnitten und mit etiwad Wajfer
untd Huder weudgelodt; ald Gewiicy gibt man etiwasd
ganzen Bimt und Gewiivznelfen ohne bdie Kobfe dazu.
Jtachpem man die Wielone mit bem Schaumlvffel vorfichiig

berausgenommen bhat, gibt man bden Saft einer Fitrone

an bdie &

e, LaBt jie furz und bdbicd einfocdhen und gqibt
jte iiber Das

Sombott

17. Mivabellenfompott,

2 Bijp. Mivabellen, welche nicht iiberveif fein biirien

¢

werden entjtielt und mit eimer Nabdel einige Mal ge
ftupit. Sobaun wicd 1 Pid. Bucder mit 1y Liter Waf ex
unter Abjchaumen qefocht, bid bdi jitgteit Detm UAb-
tropjen Fleine P bilbet. Dann qibt man bdie Mi-
rabellen hietn und (Rt fie auf bex ite beg Herdes

hen. Wian nimmt die Wivabellen
3, lajt dben Saft noch ein
ihit diber bie angeridyteten

ettva 25 IMinuten
mit dbem Schaumls
wenig einfochen
Rlld‘[t

18. Reineclauvenfomyott.

Wird nad) voriger Vorfdhrift 2ubereitet.

19. Ditrrobit.

. -
3

Yas D0t wicd itber Nadyt eingeweidht, nadhdem es
jehr gut gewajdhen ijt. Am anbdern Morgen jet man
pas Diivrobjt tm Eineidwaijer bei, [ERt ed 10 Vitnuten
anfodjen. und tut e3 dann jdnell in die RKochtifte, two
8 minbdeftend 2 Stunden bimpfen mup. Ditrrobit dari
nidht mit bem Buder aufgeftellt werden, da e3 fonit []{u'i
wird. Der Unterihied zwijhen Diicrobft, dad auf dem
SHerd gefocht ift, und jolchem, dasd aud der Kodbfijte fommt,
tft einn bebeutenber: in der Kodfifte quillt dad Obit
langjam auf und wird ganz aujgejdhlofjen , wic 3 fonit
niemald erveidht werden fann. Aus getvocneten Aepfeln
tht jid) ein redht quted Mus berjtellen, menn man die
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weid)gewordenen Friichte burd) ein Sieb freibt. Dirr-
awetjchen  (BVadpjlaumen) iverden, wenn jie grof auj
gequollen jind, herausgenonmmen, mait madt bie Buiihe
mit etnem Yojjel Sartoffelmehl fdmig und {chiitter jie
fiber bie [Friichte, Getvoctnete Feigen terden nur falt
eingeweicht, midht zum Feuer gebracht.

20. Gelbritbenfompott.

Cin gehaujter Suppenteller voll jauber gewajchener
gepupter Gelbritben mwerben bder Linge nad) mit etnem
ditmen Piejjer in fei Streifchert gejdhnitten. $Hiervauf
focht man jie mit Wajfer und rveicdhlich Bitronenjchale
gar unbd jiittet jie auj ein Sieb um Abtropien. Wian
focht 50 Gramm Bucer mit ettvas von dem Gelbritben
wajjer flar, gibt den Sajt einer Jitrone bdazu und [aft
jie furze Beit darin fodhen. Tacdhdem fie herausgenommen
find fodht man den Saft tiichtig etn und gibt hn iiber
pite Ritben.

21. Fwetjdyenfompott.

leberaiefie SBwetjhen mit ftrudelndem Wajjer,
inen bie Haut ab, foie mit einem {pigen HOI
ben Stein Heraunsd, foche jie in etwad Wajjer, 3 Ehlsfiel
Bucker, dem Saft etner gangen und der Schale einer halben
Ritrone; nach 14 Stunde nimm Die Awetjden mit dem
Porzellanfchopier Heraus, jdydume den Saft gut ab, fode
ihn einen Augenblit ein und gieke ihn iiber die Froetjhen
Die Jwetjchen fonnen aud biof abgerieben, audgefteint
und in geldutertent Jucer mit einem St Bimt 10 M
nuten gefodht twerden.

22. Birdjer-BVenner Speife.

Gin glatt geftrichener Lffel voll Hajerjloden wird
in 2 Ghibifel Wajjer 1—2 Stunbden eingeweidt. Kury
por Dem Gifer vermijht man die Floden mit 1 Ef-
[Bffel Mild) (auch fonbenjierte), nach BVelieben dem Sajt
pon 1y Bitrome, 1 Lofjel voll geviebemer SHajeluiijje und
1 biz 2 Csfjel Objt. Man fann jede Sorte Vbit nehunten,
bad mur erquetjht terden muf; poraiiglich eigmen fich
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Heidelbeeren, Erbbeeren, Johannidbeeren. Audh Wpfel
L\1‘1 bon Fallapfeln it au vermwenben. (Aus O Tund3iig
ber Grndhrungstherapic von Dr. need. Bircher-Benner’

| > Art ded Obit:

_--;['51' franfe .und jdhwade Leute ift diefe
gentegensd jehr zu empfehlen.)

99 Qiinhis 1C
23. Riirbisfompott,

Der Riirhid wird in Wiirfel qefdhnitten und iiber
Yadt in jdhmwaden Eijig geleqt, dann abgetroctret und Uimona
mit wenig Waffer und Jucker glajig gefocht. Man Fann
N

auc) nad) Gejdmad ein fleines Stitd Ingmwer mitfochen.
24. Brombeerfdaum. Ul

L Bid. Brombeeren, 1 qrofes Giweif;, 3 Blatt Gelatine,
jucter. “Bon den

¥
A

[dBt man einige jdhone
\E_;i'll‘\‘]i “]l‘|' QQ\[‘I

i die itbrigen twerden trob W
purd) e \m“l'f“‘ getrieben. Dann mifdit 1 '

miydht nean jie mit
und viihrt fie mit dem Eiweih
eint dicfer Sdyaum entiteht. T
Loman mit gang wenig Wajjer geldjt, gibt fie
peife und rviihr ettt Aeilchen, Wmm’l jich
1

Aucer ) Gef
jchrell und ftart,
latine D

1
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alles qut verb t. Dann wird die Speife i1 eine ®las
Ichale igefitllt und falt gejtellt. 1 Edi
S el G2t
0. dmttenydpaumdien. Wy
: ! ; 1 Dtang
Ctwa 4 uitten mwerden wetd)gebraten und bdurd :
pajert. s °Bid. feiner Juder toird mit dem fteifen o]

Sdnee von 3 Eiweily ein wenig geriihrt, dazu fommt
Lid. Quittenmart, die feingefdnittene Sdhale 1 Aitrone
und thr Sajt. Nacdhdem man 3y ©Stunben gerithrt DHat,
tommen fie auf ein mit Butter geftrichened und it
Juder beftreuted Papier. Man lapt fie itber Nacdht jtehen
uno trodnet fie tm Ofen.
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