Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Neuestes praktisches Kochbuch oder vollstandige
Anleitung zur Zubereitung der schmackhaftesten ...
Speisen ...

Trieb, Magdalena
Karilsruhe, 1860

Compotes.

urn:nbn:de:bsz:31-57037

Visual \\Library



146

E
fireut man Mehl daviiber und gibt Fleifdbrihe , Peterfilic, r‘
Salz, Wein, Muskatnuf und Jusd daju, Will man bdie Gham- !
pignond in eine andere Sauce thun, fo pusit, wijdt und blandirt
man fie und bampft fic in Butter und Jwicbeln, bann fann man
fic tn jebe Sauce thun ober allein geben.

654. Spargel-Sauce.

4 Kodloffelvoll Mehl werben mit e Bjund Butter getnetet,
bann 4 Giergelb dbazu getban und ebenfo gefnetet, nun vihrt man
ungefibr 145 Maaf Fleijdbribe nady und nach dagu, ¢8 muf aber
immer wieber glatt gevithrt werbens wenn dief gefcheben ift, frellt .
man fie zum Feuer, thut etwad Salz, Mudtatnuf und Citvonen=
faft dagu und vihrt davin, Gid fic fodt. Dian nimmt, um biefe
Sauce vedit piquant ju maden, ctwad Rum und Wein dagu.

655. Spargel-Sance andever Art.
 WMan madyt eine Butter=-Sauce, thut Saly, WMustatnuf und
Gitvonenfaft dazu, und wenn o8 fodt, legivt man fie.

656. Blumenfohl-Sauce.
Wird wic die Spargel-Sauce gemadyt.

e |

Compotes.

057, Apfel-Compot.
Man fdalt Borddorfer= ober Nenetten=Aepfel, {dneidet fie in
ber Miitte vou einander, madt dbie Kernbaufer hHeraus, und jtellt
folgenben ©ud ju: man nimmt Halb Waffer und hald Wein,
Aucer nady Gutdiinfen, unbdb ein Stidden Simmt, wenn dief
fodit, thut man fo viel Aepfel hincin, ald bequem {dvimmen
fonnen, jedbody fo, baf bie Theile, two man bie Kerne hevausd ge
{chnitten bat, tn die Hohe fommen, danm bdedt man eé ju und
[aft fie tveid) fochen, ftellt fie bann guvid unb [aft fie ungefabr
5 Minuten rubig ftehen, nimmt fie bann bevaud und [aft den
Subd toiecder fochen und fabrt fo fort, bi8 man alle Aepfel ge=
focht Bat, nun qibt man nody etwad Jucker in den Sud und lafit
e8 einfoden, bid ex Faden gieht. I
658. Apfel-Compot auf anderve vt

Dazu nimmt man gang fleine Borddovfer=Wepfel , fticht obine
fic su gexbrechen oder au gevfchneiden, bag Kernfhaus hevaus, laft fie
bann gerabe twie bie vovigen fochen, wenn man fic angevidhtet Dat,
fullt man fie mit Gingemachtem.
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699, Birnen-Compot.
Wenn die Virnen flein find, {dHalt man fie ju Schniten,

gibt fic dann in eine Gafferole, thut halb IWaffer und Hald LWein, |

t\nf. o8 qlmu baviiber geht, davam, bagu Suder, ein \.Lurfdnu

Simmte und umm fein geftofene (\L‘L{mniun, wenn fie weidy find,

nimmt man {ie beraus, aibt Suder tn den Saft anb laft ibn nod

mebr Fochen,

660. Mivabellen-Comypot,

1 Die Mivabellen twerben .quu'fbnimn bie Steine heraud ge-
madit und dann im Sub wie Aepiel verfextiat, wenn o8 focht, thut
man bie My .milm binein, Lift einige Wallungen daviiber geben
und nimmt fie dann lm.ma, gtbt nody etvad Juder in ben Sub
und Gt thn nod) mehr fochen.

661. Aprifofen-Comypot,
amit fich die Apvifofen leicht jhalen laffen, fdhilittet man
heifed Wafjer bdavitber; dann {dalt man fie, {dyneidet fic auf und

nimmt die Steine Herausd, dann verfertigt man fie gevade ivie die !
Mivabellen.

f“}

662. Pfirfifdh-Compot.

Wird wie Aprifofen=-Compot gemadyt.

663, Pflaumen-Compot, |

(Sbenfo. |

664. Himbeeren-Compot, ;

i Man Lagt 1, :L[\vm.uu Waffer, '/» Schoppen Wein, Juder !

unb ein Stiiddien Simmt fochen, dbann fommt 1 dmpp n Him-
beeven bagu, [aft emen Wall davitber geben, nimmt fie dann
mit einem Scdyaumldffel hevaud, gibt etwad Suder in bden Sud
und Iaft thn focdhen.
665. Erdbeerven-Comypot.
Wie Himbeeren.
VOV S ’ 1 0
666, Luitten-Compot.
Wird wie Birnen = Compot gemadht, bie Quitten werben ge=
{chnist und fleine Godyenillen ba\u qnlmn

667. Qnitten-Compot anderer vt

Man {dalt dbie Quitten, |d\1m\t fie tn ©dynite und fodit fie

in fodendem TWaffer weidy, legt fie auf ein Haavfieb und madt
einenr Apfeljud, menn diefer fmhr, thut man bdic Sdynike hinein
und [agt fie nod L{niqruml unterftofien, thut fie dbanun Hevaus, gibs
nod etwad Juder in den Sub unbd 1aft ibn f““"";
10?
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668. Frifdyer Kivjdyen-Comypot.
Man aum’r bte Kirjchen von den Stielen, fieint fie aud und
madyt einen Aepfeljud, jedoch ift ed befjer, wenn man ftatt weifien
vothen MWein nimmt, wenn der Sub fodyt, thut man bie 'uulft{)m
Pinein und [Gft einige Wallungen bdaviiber gehem, nimmt fie Dann
Heraud und [Gft den Sud vedht einfochen; wenn man fie nidt aus-
fteinen till, madyt man fie wic Birnen=-Comypot, aber ofine Cochenilien.
669. Kiv{chen-Compot in Franzbranntwein.
Dagu nimmt man Weichfelfivfdhen , madht die Stiele und bie
Steine fHevaus, ldutert u ]rbnn“l\funb iunrhm /> Bfund Suder,
qibt bi‘ll‘L‘ll nmqr Loffelvoll in ein Glad ober in etnen jteinernen
Hafen, lagt thu barin hevumlaufen und thut banm bie hmdnu
hinein, gibt ben fibrigen Jucer, wenn ex falt ift, dagu, bann fo viel
\ran,blmmtmcm ober Kivfdentvajjer, bid ed dariiber gebt, fobann
Tegt man ein rvunbded Papier bmnur, bindbet e8 feft mit ‘lm'ptr
worin fleine LWchlein geftochen find, 3u und bewabrt fie auf.

670, Compot von Dirven Jwetjcdhgen.

Die Jwetichgen werdben mit lavem Waffer vedyt gewajden,
dann wic Kivfden mit den Steinen verfectiat.
671. Compot von diirven Jwetjdygen andever At

Wenn die Jwetjdhgen recht gewafden find, thut man fie in
cmrn neuen Hafen, ldu'ittu.t au einem Meflein gedbreten Jwetfdgen

, Maap rothen Wein, 4 Pund Sucer und ecin Stidden
:5tmmr, bectt dief vecht feft ju, und Iafit e8 3 bi8 4 Tage im
Kelle fteben.

672. Gompot von Heidelbeeren.

1, Sdioppen TWafjer, 1 Schopven vofhen LWein, 1 Sdoppen
Heidelbeeren, 8 Loth Juder und ein Stiickdhen Jtmmt Iajt man
fodyen, bid ¢8 bdid ift.

673. Eingemachted Aprifofen-Compot.

Man thut die Aprifofen in cine Schiffel, {dittet Heified ABaf
fer Davan und [aft fie gugedectt einen Angendlic ftehen, nun jdilt
man fie, fdneidet fie auf und nimmt die Stfeine Herausd, dbann
nimmt man gu jedem BPiund Aprifofen %/ Pfund Juder und u
jebem Bfund Suder 1 Schoppen LWaffer; wenn dieh recht gefocht
bat, (4t man e8 ein wenig abfiblen, thut bdie Aprifofen, ein
Stiidkdhen Simmt und etwad fein vermiegte Gitronenjdjale Hinein
und 1aft ein paar Wallungen daviiber gehen, Tegt fie dbann auf ein
Haarfieb unb fodyt den Juder nody fo lange, b8 er gany 3dbh ift,
faft ihn dann gqang Falt werben, thut dic Aprifofen in cin Glas,
ober n einen fletnernen Hafen und fdhuttet den Jucfer bazu, ex
muf aber dbaritber gebens; dann taudht man ein vund gefchnittenes
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Papier in Kiv|dhentwaffer, legt ¢8 daranf und bindet 8 mit einem
Papier vecht feft su, ftidht mit einer Stednabdel einige Lodlein
Binein und bewabrt ¢8 an einem Ffihlen und lujtigen Ovt auf;
follten bie Aprifofen im folgenden Frithjabr in die Hobhe gehen ober
pergdbren, bann thut man nod etwaé Buder dagu und fodt ed
nody einmal auf, auch fanm man ftatt 2/ Pfund Jucker fiir 1 Pund
NAprifofen 1 Pfund Jucer nehmen.
674. Cingemadyted Pfivfiid)-Compot.
Mird ebenfo gémadit wie eingemadytes Aprifofen-Compot.
675. Cingemadyted Jwetfdhgen-Compot,

Wird audy fo gemadit; bet den Jretjdhgen fann man bie
Steine mit cinem fpitigen HOlzhen Herausftechen, daf fie ganz
bleiben, wenn man died nicht will, fdhneidet man fie audy auf.
| L ; ! g j
l‘J 676. Cingemadyted NReineclande-Comypot.

{ Wird ebenfo gemadht.
677. Cingemadyted Pilanmen-Compuot. |
Wird ebenfo gemadyt.
678. Gingemadited Mivabellen-Compot.
@Gbenfo, nur werben die Mivabellen nidt gejdhalt.

679. Cingemachtesd Kiv{dyen-Comypot. 8
| Gbenfo, braudjen aber nur per Pfund ' Piund Juder.
630. Gingemadites Compot von griinen Niiffen.

An Sobanni werden bie Niiffe vom Baunte genommen, dann
werden fie 8 Tage in frifches Waifer gelegt, miiffen aber jeden
Tag frijdhes Wajfer befommen, nun ftidt man fie ein wenig mit
giner ©Stecnabel, thut fle in fodiended Waffer und lat cintge
Wallungen daviiber gehen, fhiittet bad Waffer ab und lautert Ju jedemn
Prund Niiffe ¥4 Piund Juder, wenn ev vedit gefodit Dat, legt
man bdie Naffe Hinein, und madyt fic gevadbe wie die vorigen Friichte.

T

681. Cingemacdhted Compot von Birnen.

Man nimmt fdhone Mustateller= oder Juderbivnen frijch vom

Baume, fhalt fie, wafdt fic aud mit frijhem Wafjer, legt fie

pann auf cin STud) und [aft fic abivodnen, nimmt dann auf jedes

Prund Bivnen /s Pfund Juder, lautert ihn und It die Birnen _

\ wie havtgefottene Gier barin fieben, nimmt fie wicder bevaus, legt i
fie tn cin ejchive und 1aft den Juder fo lange cinfodien, bis ev '

vedbt bidt ift, fobald ev aboefiblt {ft, gieft man ihn diber die Biv=

nent in ein Sucderglad; wenn fie nady einigen Tagen wifjertg o=
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dent, wird ber Gaft mit cinem Stiddien Suder abgefodht und
baviiber gegoffen.

682. Cingemachtes Jwetfdhgen-Comypot.

Wenn die Jwetfdhgen nod) vedyt blaw und weich find, nimmt
man fie von dbem VBaume, legt fie i cinen fietnernen Hafen; 3u
50 big 60 Jwetfdhgen nimmt man /o Maaf Wafjer, 2 Sdjop-
pen vecht veinem Honig und dad Weife von einem i, Iapt ed
twohl fochen und jdhaumt e8 fleifig ab, wenn ed anfangt bid u
werben, ntmmt man e8 vom Feuer, Gt e8 abfiblen und gicpt
ed fiber” bie Fwetfchgen, bect aldbann einen Holzernen Teller barauf,
befdhivert fie mit einem fletnen Stein und lagt fie eintge Woden
fo fteben, dann nimmt man den Teller weg, binbet dag Gefchive
mit Papler g unbd fticht mit ciner Stecnadel Lodhlein BHinein.
Auf diefe Avt halten fie fich lange wie vom Baume.

683. Cingemadyte Ouittenfchnise ju Comypot,

Man {halt die Schnise, madit die Kexnen Devausd, fellt die
Qwuittenfchnige mit Fodyendem Wajjer 3u und Gt fie weid)y fodhen,
pann [aft man fie trofen twerben und lautert ju jedem Pjund
Quittenfdnite 2/, Bfund Sucer, daju nimmt man von bem Laf
fer, worin de Quitten gefodyt worbden find; wenn der Suder ge-
Lautert ijt, fommen bie Quittenfdnifie Hinein und man [aft fic nod
6 bid 8 Mal aufftofen, {diittet fie auf ein Haarfied, und lapt
fie noch vecht einfochen, fillt fie dbann in Glifer, thut ein in
Kivfhenwaffer getauchted Papier davauf, bindet 8 3u und bewabhrt
8 auf,

684. Cingemadyte gelbe Jiiben.

Man fodit fchone funge qelbe Nitben fcbin Bbell, dann Focht
man fie in Waffer teich, [aft fie wieder troden werben und liu=
tevt 3u jedem Pfund gelbe NRiiben 14 Prund Suder, thut bdie
gelben Niiben Hinein, 14t fie einmal aufjtofen und fillt fie in
Glafer; man fann fic al8 Compot gebraudhen; fliv Kranfe find
fie febr gut und jum Garniven febr {dbn,

685. Cingemachte Himbeeven.

Bu jebem Pund Himbeeren lautert man 3/ Pfund Suder;
wenn ex gelautert ift, 1aft man ihn efwad abfihlen, fdhittet dann
dte Himbeeren dazu und [Gfit fic foden bi8 fie unterfinfen, fcbiittet
dann alled auf ein Haarfieb , laft 8 durdhlaufen und nody /5
Stunde einfodyen ; gibt e8 wieber an bie Himbeeren und fiillt
fie dann in cin Glag ober in einen ftetnernen Hafen, thut ein in
Kivjhentoaffer getaudited Papier dbavauf, binbet ed mit Papier u,
fticht fleine Lodylein Hinein und Lewalhrt o8 auf.
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686, Cingemadyte Johannigbeeren.
Die Sobannidbeeren werben von ben Stielen abgegupft, und
gerade wie die Himbeeven gemacht.
657, Aprifofen-Marmelade
be mie cingemacted Aprifofen-Compot gemadyt, nuv
angjam in dem Juder verfodien laffen muf.

AWird gera
bafi man fie |
6S8. Pivfijch-Marmelade.

IWird ebenfo gemadt.
689. Neineclaude-NMarmelade
Rird ebenfo aemadt.
690, 3wetfchgen-Darmelade
Bird ebenjo gemadht.
691. Swetfchgen-Marmelade anderer Art,
TRird ebenfo qemadit, nur braudt man fie nidit zu jdhalen,
und fann 4 Piund Swetidgen auf L Pfund Juder nelmen,
692, Kirjdyen-Marmelade
9Rird ebenfo qemacht.
693. Tuitten-Marvmelade
SRenn man bdie Quitten gefdyalt bat, thut man fie in fodendesd

Waffer, aber tmmer nuv fo viel, ald jdywimmen fonnen, und laft
fic weidy fochen, legt fie auf ein Haarfieb und wenn fie falt find,

veibt man fie, lautert au jedem Pund Quitten 3/, Pfund Sucer
and verfertiat fic dann tie Hagemarf, nur daf man e unter be=
ftandigem Niihren '/ Stunde fodjen laffen mufp.

» A N\ O Aama Akt i = o & v a

694. Mavmelade vou verjchiedenen Fruchten.

Dazn nimmt man Hunbeeven, vothe und jdhwarge "\L‘[‘l"‘:i:"\‘.'ff"\‘ll
prifofen und Jwetfchgen, die Geiden [eften werden gefd)dlt und
audgefteint, dann wird ju jedem Pund Friidfen 34 Prund Jucter
gelautert, und foldhe vevfertigt wie die andeve Warmelade

T B et ~— X
695. Marmelade von blanen Lraubenm.

Man nimmt 3 BVfund qcupfte Traubenbeeven, legt fle in eine
neue meffingene lxmum, {dhiittet eine Maap fifen neuen Wein
von dem  Worlauf Ddavan unb lapt wn 7/ Otunden jicden,
penn fie anfangen 3w ficden und Fu fteigen, nimmt man emen
Sdaumldfel und Dhebt die Trauben damit auf, damit fid) bie
Kernen an dem SchaumlBifel anjeten.  Auf diefe Art fann man
alle Kevnen hevausbringen; twenn bied gejdheben, legt man 7

T

[
-
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Prund Juder darein, Iaft o8 cine gute Halte Stunbde auffochen,
viibvt fleifilg bavim, bamit fie nicht anfigen , nimmt fie bdann
bom Feuer, gieht fie in cin anderes Gefchive und wenn fie ex=
Ealtet find fiillt man fie in Glafer.

696, Marmelade von weiffen Trauben,

Man nimmt gute weifie veife Traubenbeeren, fchneidet fie auf
und nimmt bdie Kernen heraus, nimmt auf ein Piund Trauben=
beeren 1 Pfund Juder und fodt dich e einer Warmelabe ¢in;
8 famn aud) Gewiivy, Jimmt, Nelfen und Gitrone dagu gegeben
werden.

697, Juder 3u (Gutern.

Man zerflopft den Juder ju Fleinen Stidden; auf 1 Pfunbd
Suder recdynet man 1 Schoppen Waffer, (dutert denfelben auf dem
Feuer fo lange, bid ev grofie Blajen wirft und Faden fpinnt;
auf biefe Avt fann er ju allen eingemadyten Frichten gebraudyt
erden.

698. Apfel-Scharlotte.

Man  fdalt und {dhneidet ungefdhe cinen Tellervoll Aepfel
au biinnen Sdyeiben, bdann thut man auf einen anbeven Teller 4
Yoth gewajdhene Rofinen, eben fo viel Jibeben, 4 Loth ungefchilte
geftofene Mandeln, 1/, Prund Juder und 1 Caffeeldffelvoll Jimmt,
alles unter cinander, ‘dann fireidht man eine runde glatte Form
mit Butter aud, fdneidet einige Mildybrobe der Lhnge nadh in 4
big 6 Thetle von cinander, fdmeidet die Rinde ecin wenig dbavon
und taudyt dann jedes Stiiddyen in verlaffene Butter, aber vedht
{chnell, damit. ed nicdht zu fett wird, und fellt damit ble Form
gony aud; auf den BVoben dev Form fann man einen fhinen Stern
legen; bann fommt cine Qage von den Aepfeln und cine Lage
pon dem andern, und fo fort, bid die Form gany voll ift, bann
gibt man 2 6i8 3 LWifelooll Wein davauf und deckt & mit dem
Brod ju, nun wird fie in den Ofen gethan und gebaden. Man
fann ¢8 audy anfatt in eine Form in eine Cafferole geben, und
einen Decel mit Kohlen davauf, und fann fie auf dem Heerde
fertig machen. :

699. Higen-Mart (Hagenbutten).

Bon 12 Sdoppen Hdgen mad)t man die Kernen hevaus, gibt
fic in eine grofe ©dyitfjel, fdbiittet 1 Schoppen Gffig ober 2 Sdhoyp-
pen LWein daran und ftellt fie jugedbedt 6—8 Tage lang in den
Keller, jeden Tag miiffen fie mit einem newen Kodliffel aufge-
viihrt ferben.  MNun freeidht man fie durdy cin Haarfieh, wiegt fie
und lautert 3u jebem Piund Hagenmart 1 Pfund Suder audy ein
Stiiddyen Jimmt und etwad fein verwiegte Gitronenfdale dagu,
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| enn ber Juder geldutert und vedit im Kodben ift, bann f{dyittet

man dad Hagenmarf dagu und 1dft 8 ecinige Male aufftofen,
l bann ftellt man ed yuviid und vithrt darin, big s gang falt unb
glatt ift, fodann fiillt man 8 in ein Glad ober in einen fteincrnen
Dafen, thut ein in Kividyenwaffer getauchtes Papier davauf, bindet

8 mit Papier ju, fidt Eleine Lochlein hinein und bewalhrt e$ auf.

Créme.

700. Chocolade-Crame,

Ginen Gaffeeldffelooll Mebl und 3 Tafeldien @hocolade, fein
gerieben, wevben mit 1'% Sdyoppen abgefochter falter Mildy glatt
gevubrt; bann 6 Giergeld und 14 Pfund Suder dazu aegeben
und diefed auj dem Feuev gevibet Hid ed dicf wird, Fodhen darf !
ed aber nidt, dann [dft man e8 evfalten. Man Fann ed mit !
Juderbrod gavniven.

101, Qaffec-Créme.

1 Gaffecldffelvoll Mehl wird mit ein wentg Mildy glatt ge-
vithrt, dbann fommen 6 Giergelb, 2 Theile abgefodite falte Milch
und 1 Iheil verfertigter Caffee, jufammen 1 Sdpoppen und 1/,
Prund Juder dagu, dief vithrt man auj dem Feuer big ¢8 jum
RKodyen fommt, ¢8 Darf aber nicht fochen; dann [t man e8-er-
Falten.

102, Caffee-Créme auf andere At
Wird gerade wie das Borlhergehende verferfigh, nur fommen
ftatt fertigem Gaffee, 2 Qoth vofie Gaffecbobnen, 6 Loth Juder,

ein Otidden Jimmt oder Vanille dbagu, dief 1t man cinige '8
Minuten focen, fdiittet e8 dann durdh cin Daarfieb, vibrt 6 Gier= ]
gelb und 1 Gaffeelbffelvoll von Mehl mit '/, Schoppen Falter i

Mildy glatt, gibt ed ju der gefochten Mildy und riihrt e8 noch
bid ¢8 um Kocdhen Fommt.
103. Mandel-Créme.

s Pfund geftofene und fein  verwiegte Mandeln und s
Scyoppen abgefocdhte falte Wil ftellt man jum Fewer und laft
e8 Beiff twerben, bann preft man -e8 durch ein Tucdh und riibut
bamit 6 Gievgelb an, dbagu Vs Pfund Suder, 1 Stiiddyen Jimmt
oder Vanille, ftellt 8 dann um Feuer und ribrt davin big ¢8
gum Kodhen fommt, fodpen barf e8 aber nicyt, damn IGfit man e@
Falt toerden.
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