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X. Gedimpjtes und gejdymorted Objt.

1. Bratapfel, ungejdlt. 6. Qirfdhen, gefdymort.

2. ®ange, gejdyilte gefdmorte Apjel. 7. Bilmumen, gejdymort.

3. Bratipiel mit Sahne und Nufjiille. 8. ®ejdyilte Pilaumen ober Jwetjdigen.
4, Yipfel, gejdhmort. 9, Heivelbeeren, gedampit.

5. Birnen, gejdymort. 10. Geborrted Dbt

Dbt jollte moglichit in tohem Fuftanbe genoffen tverben, unb zvar niemald in
Rerbindung mit Gemiife ober mit LWaffer. Beide Verbinbungen erzeugen ®arungen,
toeldje, wenn fie dironiidy werden, s jchlimmen Grfranfungen fithren. Audy file
aebdmpfted Objt gelten vorftehende Regel.

Getrodneted Dbt ift, fofern €8 nidr gejdywefelt ijt, didtetijd) einwanbdirei. Alles
getrodnete Dbt muf guf gewajen mwerben, dba an bemfjelben hiufig weifiliche
Batterien hafjten, weldje von Laien fitr Fuder angefehen werder.

RNad) dem Wajdjert weid)t man dad Objt in abgefodytes Waffer ein und ldft es
jdhon aufquellen. Man geniept e nun roh oder dampjt bad Dbt in bem Cinweids
waffer oder Frudtaft weid). Nad) Sefdymad gibt man nody etrvad Jitvonenjajt ober
Apfelfineniajt hingu. Bum Siifen vervende man fein gefdnittene Feigen, Sultaninen,
Frudtzuder ober Homig. €5 ift ratfam, Steinobjt mid)t mit Sexnobit aufammen au
effen, fondern beibes fiix jich allein, bad Dbt ijt jo leidyter berbaulid).

1. Bratipjel (ungejdyilt).

Man nehme mittelgrofe, miirbe Apfel, reibe jie gut ab unbd fepe jie
mit ber Blitte nach unten nebeneinander auf ein Badbled) oder auf
einent itbenen Teller. Man fann etrwad Butter oder Of auf dad Badbled
gebent und ftellt bie Ypfel in eine Heipe Bratrdhre, bis jie plagen.

2. ®ange, gejdjilte, gejdymorte Apfel.

Sdyine, mittelgrope Jpfel werden gefchilt und von Bliiten und Stiel
befreit. Sn eine fladye Aujlaufjorm gibt man etwad Butter oder 9]
jtellt bie Jpfelchen nebeneinander hinein und die Form in eine heipe
Bratrohre, bid jie weich gebraten jind.

3. Bratipjel mit Sahne und Nugpfiille.

Mittelqrofe, mittbe Jipfel werden gefchdlt und mit einem Ausjtedjer
Blitte, Lernhaud und Stiel audgeftochen. Gemahlene Hajelniifje ber-
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mijche man mit etivad Rofrzuder, iet;,.e bie Ypfel nebeneinanber in eine
flache Auflaufform, fiille die Kernhaushbhle mit Hajemufmafje, giepe
Tiiie Gahne dariiber und bade die pfel in der Bratrdhre weid).

4, Hipfel (gejdymort).
fleine, gleidymipige Apfelchen werden gejchilt, bon Bliite und Stiel
befreit und in einen gut jchliegenden Topf nebeneinandergefeht. Jtun
qibt man einige Flddden Butter davunter, jomvie etwad Fruchtjaft, bedt
die Pfanne gut zu und jchmort die Hpfel auj der Seite ded Herdes lang-
jam meid).

5. Birnen (gejdymort).

&anz teife, weiche Birnen, welde aber nicht teigig feint Ddiixfen,
werben gefdhilt, Halbiert und vom Kernhaus bejreit. Dann legt man {ie
nebenetnanber in eine gut {dliefende Pfanne, gibt einige Butterflddden
paran, jowie etwas Fruchtjaft, dedt die Pjanne gut 3u unb ldjt bie
Birnen auf ber Seite ded Herdes langjam tveichfodjen. Birnen, auf bieje
Weife zubereitet, find auferorbentlich nahrhajt.

6. Sirjden (gejdymort).

Schome reife, jhwarze Kirjchen twerden entjteint, mit ettwad Rolhr-
suder beftreut, 1/, Stoe. yur Seite gejtellt. Jnzwijchen haben die Sirjchen
geniigend Gaft gezogen, um jie darin, gut sugededt, auf ber Seite bed
Herded zu jchmoren. Man beadjte bei der Borbereitung der Kirjden,
dafy diefe in reifem Juftand leicht Mabden befommen; jolche Friichte
fwerfe man iveg.

7. Pilanmen (gejdymort).

Bollreife Pilawmen werden mit einem Tud) abgerieben, in dex Mitte
burchgejchnitten unbd entfteint. Dann legt man jie in eine Mefjingpfanne,
ftreut etwas Rofhrauder daviiber und ldft /, Stoe. ziehen; auf dieje Weife
bilbet fich Saft. Man fann mun, ohne befitvdhten 3u mitfjen, daf bad
Obit anbrennt, diejed einmal auffochen lajjert und gibt €3 yoarm ober falf
st Tijdy.

8. Gejdiilte Pilaumen oder Jivetjdgen.
Reife Rilaumen oder etjchgen tauche man rajd) in todjendes Wajjer

und jchéle jie ab. Dann lege man fie in eine Mejjingpjanue, bejtreue jie
mit etiwas Rohrzucer und lajje fie 10 Min. ziehen. JInzijcien hat fich
geniigend ©aft gebildet, um die Filaumen auf ber Seite bed Herdes
darin weidjzujdmoren.
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9. Heidelbeeren (gediimpit).

Nan gibt an bdie Beeren etwad Rofrzuder und jchiittelt jie damit
einige Male um. Nad) 1/, Stde. haben die Beeren joviel Saft gezogen,
baB man fie auf dad Feuer {tellen und zugededt langjam weichfochen
lajfent famm.

10, Gedbrries Dbit.

Alle getrodneten ober gedsrrten Obftarten werben jauber gewajden
und in etwad abgefodytes, erfalteted Wafjer 10—12 Ston. eingemweidht.
Dann gebe man jum Siifien entweder fein gejdnittene Feigen ober
ettoad Rohrzuder barein und dampfe dad Objt ugededt mit bem Cin-
meidwajjer oder etiwad Frudtiaft langjom weid.
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