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164. Hippen. 200 Gram. (1, ‘lmuﬁj Iaurm und
ein halbes KRilog. (1 Piund) Wiebh, 1m 4 Gram. (1 Quent=
chert) gejtofener I_'\IHHH(“I pber eine abgmebmm Citronenjchaale.
SMan [afje Den Bucter unter bejtandigem Jtithren in warmem
MWafjer vergehen, rithre bad Wiehl zart mit dem LWaffer an,
jchlage ein Gi Davein, und thue Bimmet auf eine (_ulwncn-
jdhaale davein. Dev Teig muf nuv fo dict fein, dafy er von
pem Loffel laufe. Man giefe einen Loffel voll Teig in dad
gewdrmte Hippeneijen, bacfe e8 gelb und volle e3 iiber ein
Holz. Diefe Portion gibt -_i-h' ﬁinpt‘n

155. Marons Glaces. Die gefodhien wnd qmd)a[ten
Mavonen (ege man einen Wugenblict in einen bdicfen Bucter=
fyrup, Der mit Ovangenblitthenwaijer und GSummi getodht
ift, nehme jie wiedber aud dHem Syrup heraud und lege fie
auf eine Platte oder ein mit Baumdl angeftrichenes l;upm

XI. Grkodytes DbJ.

A, Fix 1fdc Su:u,te

1. Gampoten gu fodien. Bu Compoten find im Spit-
jabr Die ‘“m] torfer-2epfel am bejten, Dernad) dlenetten 10d
Nbeindpfel. Die Compoten von .hhunumﬂu werben mm
und die von ch Nenetten gelb. Die Aepjel miiffen fein
gejchilt werden, damit jie glatt bleiben. Man fdhneide fie
in der Mitte entywei, nehme den Kern oder Puben hevaus,
gebe aber wobl Acht, Daf man nicht zu tief davein jcdhneive,
bamit die Wepfel nicht zevfallen. Man lege jie in frijches
“‘~u1m 1nd me" in einer mefjingenen Pianne Wajjer zum
Feuer, nebjt einem Ctiicfhen Juctev. Wenn bas Wajfer
focht, Tege man bdie epfel nebeneinander bavein, und nidt
mehr al3 fie in ‘\u]n Weife Plaps haben, lajje fie Ffochen,
bi8 man fjieht, daf fie flar odev weid) {ind, nehme jchcu
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halben Apfel befonberd aud der Pjanne, und lege fie auf
eine %fntte. Auf diefe vt verjahre man, bi3 alle Wepfel
gefodht find. Hernad) zerfdhneide man eine Citvone tn ditnne
Sdyeiben, IE‘L!L fte in bie Brithe, nebjt einem Stitckchen Sucker,
und [afje biefe foden, bid fie fo dick ift al8 eine Gallerte.
Die Citvonenjdjeiben fege man auf bdie Aepfel, und wenn
bie Gallevte bick ift, giefle man fie daviiber. Vil man bdie
Gelée voth haben, jo nehme man einen oder zwet Lojfel voll
SHimbeevens ober ©t. JohanniB-Trauben-Gelée, und thue
fie Davein.

2. Gin Nepfel-Ring, Man nehme Aepfel, die fich vecht
verfodben lajfen, und jchon weify bleiben. llm Jie weify ju
erhalten, it e8 qut, jie nach) dem Sdhilen in frijches Wafjer
gu legen. Mian Foche die Wepfel in einex uummit‘u oder
irenen Caffevolle zu einem Mus, veibe eine 1/, Citvone
an einem Stid Bucfer ab und gebe e8 bdazu. Wabhrend
vem Koden vithre man in den Wepfeln, fobald man mertt,
dafy bie obern weid) werdert; find fie gut, fo lege man fie
auj eine Povzellanplatte, mache einen Ning davaus, dejjen
dufever Umfang niebever ift al8 der in nuu"aiqt‘ Gobann Eoche
man eine Sauce von 200 Gram, . Pfund) JRojinen
oder Weintvauben, 4 Deciliter Ll u)opuun rothen LWein,
ein Glag Wafjer, Bucfer und Simmet. Jjt died alled ehwa
big auf ein Gla3 Sauce eingefocht, jo fchittte man jie fiber
den Ning, den man mit 62 Gram. (4 Loth) gefdhilten und
linglic) gejchnittenen Wiandeln pick.

3. Gin gebrannted AepfelzMus. Man fodhe ein Aepfel-
mug, ridte e8 auf eine Platte an, jpicte e8 mit linglich
gejchnittenen und gejchlten Mandeln, und wenn e8 etwasd
falt ift, fo ftveue man Bucer bavauj und jabre mit einer
glithenden ©chaufel daviiber, 618 der Bucfer braun ift. Man
hat fich aber wobhl in Acht z1 nehmen, daf man die Sdhaufel
nidht bavein driicte, jondern nur bavauj Halte,

4. Gin Aepfel-Mus mit Rofinen. Man wafdhe und
reinige 125 Gram. (ein Biertelpfund) Rofinen und thue fie
unten in die Gafferolle, in welder man die Wepfel Ffochen
will, lege bie Aepfel davauf, thue eine Theejchaale voll Wajjer
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bagu und lafje fie démpfen, big fie weich find; ferner thue
man Sucfer, Simmet oder Citronen nad) Gutbiinfen davan,
und jobald man die Wepfel angevidytet, viihre man gefchiilte
und gejdnittene Wandeln darein. Haben die Wepfel wenig
@ajt, jo gebe man 2 anftatt 1 Glas Wajfer bazu, fowie
ein Ctiickhen Butter; auc) miiffen fie dann [dnger fochen.

"

9. Gin AepjelzMus ohue Buder. Man dimpfe die
Wepfel tn bheifter, gejottener Butter, giefe etwad LWafjer
bavan und zevriihve die Wepfel 1ohl, thue fie auf eine Platte,
tbjte eine gute Hand voll Brojamen und ftveue fie davitber.
WAl man bie gleichen Aepfel mit Milch fochen, o rithre
man einen Sochldffel voll Mehl mit 4 Deciliter (einem
Sdjoppen) Milch an und {diitte e8 langfam unter bie
epiel; wenn bdiefe weich find, lajje man fie nod) eine Vievtel-
ftunde fodjen, und trage jie zu Tijce.

6. Uepfeljdnite. Man fdhale und zerjchneide fiife
Uepfel, jeden in 4 Theile, nehme die Kernhiufer Hevaus
und lafje tn einem Hafen einen bhalben Kochlofiel voll ge-
fottere Butter heify werden, lege die Wepfel davein und lajie
fie ein wenig dampfen. Wan diitte Wajjer bariiber, big
e5 oben iiber die epfel zujommenlaufe und fodje jie etwa
2 Gtunben lang, bi8 gar feine Vriihe mehr bavan ift.

Auj die gleiche Art fodht man fleine Api-2epfel. Man
lajje fie gang, thue mit dem Wajfer ein Glad Wein, ein
Stiicthen Sucfer und ein wenig gangen Simmet dazu. Man
laje jie einpvdgeln, bi8 jie jdhon geld find, lege fie auf eine
Platte und qgebe jie warm auj den Tijd.

7. Gefullte epfel.  Bu biefem Geridht nehme man
Borjtorfer oder Nenetten von mittlever Grofe, und laffe fie
ungefhalt. Wean chneive oben am Stiel einen Dectel aus,
und nehme mit einem fpitiigen Mieffer bad Kernhous heraus;
man fcdhile und jtofie 125 Gram. (1/, Phd) Mandeln
und thue 93 Gram. (6 Loth) gefieblen Sucfer, den Saft
einer halben Gitrone und die abgeriebene Sdhaale derfelben
pagu, vithre ein i, dret Loffel Mildhrahm in die Fille und
thue dieje in die epjel. Wean ftreiche ein BVlech mit frijcher
Butter an, ftelle die Aepfel davauf, aber nidt zu dicdht neben-
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einander, ftveue itber jeden ein wenig Sucfer, und lajje fie
bet einem gang qelinden Feuer etwa 3/, Stunden backen.
Wan rvichte fie auj die Platte an und giepe dbie Sance iiber
jeden Apjel.

8. Ein Uepfclmus mit gejdroungenem Ei. Man Fode
ein Wepfelmusd und thue e3 auj bdadjenige Gejchivr, auj
welchemn man e8 fevviven will. Gine Vievtelftunve bevor
man e8 zu Tijde gidt, chwinge man 3 oder 4 Eiweil zu
Sdynee, und fjtveiche e3 auj bdie Wepfel, in Dder MWitte ein
wenig Dober ald nebenju. Wian fivene gejieblen Hucker
paviiber, und jtelle ed in ein warmed Swijchendijelein.

9. Gompofen von Quitten. Die Quitten fodje man
wie Aepfel, mur gebe man nod) eiwmal jo viel Sucker dagur.
Man fann nur im Spdatjahr nadh) dem Herbjt b‘nmpn en
pon Quitten madjen, fpdater Dhinausd mwerden fie nicht mehr
weid) witd aud) gany aelb.

10. Quitten=Mus. Man veibe die Quitten ab, lafje
fie mit Waffer in einem eifernen aufgedectten Hajen weidh
tochen, bi8 bie Haut aujjpringt, fodann ziehe man die Haut

nehme da3 Kernhausd hevaud, und fodhe 8. nochmals
mit Buder, Wajfer und einer abgeviebenen Citvonenjdhaale;
ift das Mus vecht dick eingefocht, fo vichte man e8 an. LWenn
man WepfelMiud su fochen bhat und eine jo gefchwellte
Quitte davunter thut, jo witd e8 jelr gut und frdjtig.

11. Gefodite Bivwen. Man jdiale Bivnen, die nicdht
au fajtig find, grofe jdhneide man entywei, fleine fann man
gany lafjen. Wian thue fie in einen trbenen Topj ober in
eine wohl verzinnte Caffevolle, und fditte LWajjer davan,
big e3 dartiber jujammenlouft, und ein Glad voll vothen
Wein, 6 big 8 Ndgelein, gangen ~)ummt und ein &tiict=
dhen Bucker. Man laffe jie Dt‘[llll[)t 4 Stunbden fochen, bid
jie jchon roth jind. LWollen fie nicht voth werden, jo binde
man WMarnijt=Rernen (Kermed= oder Sdarladybeeren) in
ein Tuch und lafje jie mitfochen. Mian findet fie in ben
Apothefen.

12. Gefodite Kivifen. Dlan nehme fauve Kivichen,
}djnetbe bie Gtiele halb davon, thue fie nebjt Suder, Sinmmet
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und ein wenig Waifer auf’s Feuer, und laffe jie weich
tochen. Man nehme fie dann mit einem Shaumlodffel ferausd
und thue jie auj basjenige Gejchive, auf welhem man fie
u Tijhe geben will. Die Brithe lafje man fochen, iz jie
etn wenig dick ift, und gieke fie {iber die Kirfchen.

13. Sivjden mit Brod ober Kivjdjuppen. Man nehme
jdhwarze Kivichen, gupfe die Stiele davon und lege die Kirjden
in’s Waffer. Bu 1 RKilog. (2 Pjund) Kirjden fchneide
man 218 Grvam. (14 Loth) Weifbrod wiirflig und vdjte e3
i gevlajjener Butter; ift das8 Vrov geld, jo nehme man e8
mit bem Schaumldfiel aus der Cajjerolle, gebe die Kirjchen
bavein jammt Bucer und einem 1/, Glasd rothen Wein; find die
Kiriden weid) gefodht, jo vidhte man fie an, gebe das Brod
bazu, und decfe dbad Gejdf gleih zu, damit a3 Brod an=
siebe. Den Rucfer fann man weglajjen, jowie bei Mira-
bellen= und Swetjdhgen-Suppern.

14. Gelodhte Jwetjfigen. Man fodht die Swetjhgen
anj gweierlet %vt. Wenn man fie al8 Compoten haben
will, jo miijjen jie gejhalt werden. Man giefe fiebenhes
Waffer daviiber, lajfe fie eine Weile ftehen, ziehe ihnen bdie
$Haut ab, jdneide jie entswet und madhe die Steine daraus;
hernach thie man in eine mejjingene oder irdene Cajferolle
Wafjer, ein Stickhen Sucfer und gangen Jimmet, und jo-
balo ba3 Wajjer fodht, lege man die Swetjdhgen davein und
lajje fie weid) fodhen. Mian nehme fie mit einem filbernen
Loffel heraus und lege fie auf die Platte, auf welder man
jie su Tijd) geben will, jo dap fie wie Compoten ju legen
fommen. Wan nehme bdie Kerne aud den Steinen, haute
jie, und lege anj jede Bmwetjhge einen Kern; thue nod) ein
Gtitckhen  Sucter in die Brithe und lafje fie dict werben;
bernac) giege man jie durd) einen Sdawmldijel {iber bie
Kwetjdgen.

Auj gleiche Avt fodht man aud) Aprifofen, nur thut
man feinen Simntet baran.

15. @efodhte Jwetjhgen auf anbere Art. Man thue
Swetjdhgen mit fleinen Stielen in eine Cajjerolle mit Wajjer,
einem Stiidden Bucker, einigen Stiiden ganzen Stmmet,
15
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6—8 Gewiivsndgelein und 2 oder 3 Lffel voll Gffig, und
lajje bie Bwetjdgen fodjen, bid die Haut aufjpringt.  ALs-
bann nehme man jede Swetjchge bejonders ausd per Gajje-
rolle, jelle jie auf eine Platte, lege nody ein quied Stickdhen
Buder in die Brithe und [lafje fie dict einfodjen.  Hernad
giefe man fjie iiber die Bwetjchgen und gebe bdiefe falt auf
dent Tijch.

16. Mivabellen ju foden. Man fann die Mirabellen
ausjteinen oder gang lafjen, nad) Belieben; jchdmer find jie,
wennt man fie nod) etwad havt nimmt, und jie gany (@t

mit einem fleinen ©tiel. Man thue jie mit etwas Wajier
und Zucfer anf's Feuer, fode fie weid), lege fie jhdn auf
eine Platte, foche die Buiihe dick ein, giefe jie daviiber und
gebe fie u Tijche.

17. imbeeren 3u foden. Man thue die Himbeeren
in eine Cajferolle nebjt einer fleinen Theejchaale voll Wajjer
und Sucker, Man lafje jie einige Minuten fchnell focyen,
jdhiitte fie dann in eine Sdyijjel, giee die Briibe davon ab,
lege nod) ein Stiicfchen Rucfer darein und lafje jie dict ein:
fohen. Man thue die Brithe iiber die $Himbeeren und gebe
jie falt auj ben Tijd).

~ 18. Gitranen mit gebratenem Fleijd) aufsutelen. Man

jdhile bie gelbe Schaale von den Citronen ab, zerjchneide ,

Das Jnwendige in dinne Scheiben, thue mit einem JpiBigen
Wejjer die Kernen daraus, lege die Gitronen auf eine por-
jellanene Platte, beftrewe fie dict mit Sucker und fdhneide die
©djaalen in fingerslange Streifen jo fdhmal ald mbglid.
Wian thue in eine Cajjerolle Wafjer und ein Stitckchen Sucter,
lege bie Gitronenjdjaalen bdavein und laffe fie eine Viertel-
jtunde fodjen; bdann lege man die Scdhaalen iiber bie er-
{dhnittenen Gitvonen, thue ben Saft Dderjelben, der auf der
Platte liegt, in bdie Cafjerolle, und lajje €8 bid auf etwa
6 Gflofel voll einfodhen. $Hernad) giehe man e8 iiber bie
Gitronen, und wenn 8 falt ift, gebe man e3 ju Tijde,
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