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Sombotte.

dte Dorratsfammer Fihl und [uftig ift, ftellen wir fie
hinetn, andernfalls muf ein Sliegenjdhrant, den man in
dent Heller ftellt mtb der vor Ratten und Ulaufen {chiist,

verweitdet werdent. Wuf jedem Blas muf fein Inbalt,
fowie Ote 1 5@1[)1, in dem Oie Sfrudit eingemadyt
wurde, ang g 1 fein.  Dazu {hretbt man fleine mwetfe

Settel Har mu‘\ leferlich und Fflebt fie mit arvabijdhem
Gummi auf die BGlafer. _

So mif Otefer Dorberettung ausgeriiftet Eénnen mwiv
ohne weiteres an Oie Ausfithrung der nadhjtehenden An:
gaben gehen.

L Sompotte,

Frijde veife Friichte: RKirjden, Fohannisbeeren,
Himbeeren, Heidelbeeren, Pilaumen, Aprifofen, Reineclanden,
Nivabellen, Birnen, “‘{p[I und Swetjdhgen,

uno
Getrocdnete Friichte (Ditrrobft): Kividhen, Heidelbeeren,
DBirnen, Apfel, Aprifofen, Jwetfhgen, werden zu Kompott
Derivendet.

a. Die frijden Friidhte werden jauber ausdgelejen.
Die Johannisbeeren werden abgezupft und gfvic[} ven
Heibelbeeren in faltem Wafjer gewajhen und auf einen
Ablauj gelegt. Sie iwerden mit etivad Wafjer beigeftellt
und weichgefocht. Die Himbeerven bingegen werden nuc
jauber gelefen, nicht gewajchen unbd in bder eigenen Briihe
gefod)t. Stetnobit wird audgefteint, die Kirfdyen werben,
wenn die Hike jhon jehr grof und die Haupternte boriiber
tjt, 1 Stunde ind falte Waffer gelegt, damit fid) etwaige
Wiirmer bheraudziehen. Die Birmen werben gejchilt, und
wenn fie nicht zu grof find, nidht zerjhnitten. Die Stiele
bleiben bavan. Die Apfel werden ebenfalld gefdhilt und
in 2 Hdlften gejdynitten. Je grifer bdie Apfeljchnite find,
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stombpotte,

ie rajcher werden fie weidh, unbd je Fleiner fie find, je jchwerer
bampfen fie burch.

Man ftelle den Topf mit dem Objt nicht aunf die
heife $Herbplatte, jouvern anf eine weniger bheife uud bede
ihn zu. DOurd) den Dampf zerfillt dag Dbjt. €3 braudt
etwa 1 Stunbe, bid e3 weid) ijt.

Der Buder wirh zulept beigegeben und zwar nad
Belicben. Wiinjeht man die Brithe jamig, jo vithrt man
1y Teelffel Stirvfemehl ober Mondamin mit Wafjer an
und lagt e3 mitfocdhen. Auch ein Stitfchen gangen Bimt
fann man dagugeben.

b. Das getrodnete Obft wird in lanem Wafjer
Tauber gewajcjen und mit Halb joviel (auem Waijer, al3 ba3
Obft ift, in einen umverlegten Emailtop] gefan umd 3u-
gedectt auf die warme Herdplatte gejtellt. Mian viittelt Den
Topf biters, vithrt aber nicht, pamit das Objt nidht zerfallt.
Gtwas Fuder, 2 CRloffel Wein, o Teelvffel in Wafjer
aufgeliftes Starfemehl verbefjern Dbt und Briibe.

Alled Rompott jollte warm gegefjen werden, e3 ift
wolh[jdhmecender und befdmmlicher.

827. Rhabarberfompott,

Die Stengel werden gewajchen, abgesogen und in tleine
Stiide gefhnitten. Sie werden mit wenig Wafjer foetch)=
geddmpft und durchgetrieben.

WNian ninunt ebenjoviel Frudt ald Fuder.

828. Gemijchtes Beerenfompott.
(Sehr avomatijc) und erfrijdhend.)
Mean fodht ujammen Kirjden, weiffe und rote Johan=
nigbeeren, Himbeeren und Heidelbeeren. Juerft werden bie
RQirihen Y2 Stunbde gefocht, daun fommen die abgezupften

Sohannigbeeren dazu, davauf die Hetdelbeeven und sulesst die
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Himbeeren, zufommen mup dies nod) teitere s Stunbden
todyen.
Diejed Kompott erfordert viel Fuder.

820, AUypfelbompott von unaejchalten ?','{pfcln.

Die pfel werben gewajden, in 4 Teile gejdynitten,
Buten, Lerngehiuje und Stiele entfernt und mit Wajjer,
pasd nod) einmal jo Hodh gebt, al3 die Friichte geben, weid)-
gefocht. Man dedt den Topf zu. €3 mup ofter3 Ddarin
gevithrt werden. MNun witd das Objt durchgejdhlagen und
noch Ya Stunde mit nicht zu viel Sucer weicdhgefocht.

Dad ungejdhialte Kompott bejordert die Verdbauung mehr,
al8 bad gejdydlte.

IL. 3u Buder cingemachte Friicyte.

a. @inkodjew (nady der Jabrespeit).

830. Rbabarberaclee,

Die Rbhabarberftengel iwerben vein gewajchen, unab
gezogen in Stiide gejdnitten und mit wenig Wafjer weid)-
gefodyt.

Nun werden fie durch ein Tucdh gedritdt. Ju Ya 1
Saft nimmt man 450 g Buder, [Hjt ihn im Sajt auf und
focht ihn unter beftandigem Abjchaumen ein.

831. Crdbeeren in Fucker cinjumachen,

Bu 1 kg jdvner Gavten- ober ausgelejener reifer Walb-
erdbeeven nimmt man 1 kg Kriftall- ober Hutzucder. Dex
Auder wirtd mit wenig Waffer zum Faden geldntert und
hetp iiber bie Beeven gegofien. 2mal wird das wiederholt.
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