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Eompots,

510. Comypot von gelben NRitben.

Man nimmt einenn Tellervoll nubelartig gejchnit=
tene gelbe Nitben und die Schale von einer Gitrone
chenjo gejchnittent, ftellt fie dann mit Wafjer hin unbd
{aft fie fochen, bis fic weich {ind; Gernach nimm '/,
Vrund Jucter, 1 Schoppen Wein und den Saft von
einer Gifrone unbd fodye e8 gany fury ein, fchitte bdie
qelben Ritben duveh einen Seiber und thue fte an den
9Rein, und foche fie, bid dber €ajt davan eingefodht
ift; wenn fie falt {ind, gibt man fie ju Tijd.

o11. Gomypot von Aprifofen.

Man fchneidet die Aprifofer in ber Mitte entiwei
und ninmmt die Steine heraus, thut fie alddann in ein
Gafferol, cine neben bdie andere, {hitttet Wein, Wajjer
und 6 Yoth Suder davaw, big ed dariiber gebt, thut
audh etwas Gitvonenfchale, Jtmmet und elfen davan,
und [aft fie jchnell fochen bi8 fie weid) {ind, nimmt
Dann eine um bdie anbeve mit einem Loffel hHeraus in
eiit Gejchiry, welched man ju Jijdie gibt, [aft den
€aft noch fodhen, 68 er did fjt, und {chittet thn als-
dann tber bie Aprifofen.

512. Compot von Pfirfing.

Man {chalt und fchneidet fie in 2 Iheile, [qutert '/,
Phund Sucer mit einem Glad Wajjer und dem Saft
won einer Gitrone, {chaumt 8 ab, thut algdbann flein=
gefchnittene Gitronenjcbalen binein, hievauj bdie Yfiv-
fing, [afit fie Fochen, bié jie weid) find, dann werben
fie auf cine alaticve qgelegts follte ber Saft nidt
DicE genug feyn, fo [dft man ihn nodh eine Jeitlang
fochen und fehuittet ibu algbann fber dag Comypot.
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513, Comyot von Kivichen.

Man ninmt bie Halfre faure und bie Hilfte e
Kivjchen und fteint fie aud; u 2 Pjund nimmt man
1 Biund Suder i ¢in Gajjerol, thut die ausqeftein=
ten Kivjchen nebjt dem Sajt baju, (Gt fie langjam
auf Koblen focher, wnd fchopft bad Schauwmige mic
cinem Loffel fleipig ab. 2Benn fie fury eingefocht
find, vichret man fie auf einen Teller an, ftreut ein
wenig Simmt daviiber und gibt fie Falt ju Tijd).

514. QGomyot von Aepfel.

Dagu find Bordborfer Aepfel die beften; man
nimmt ungefabhy 18 Stitd und fehalt jte jchon, jhneidet
fie tn ber Miitte durch und nimmt die Bupen Heraus,
focht aldbanu Die Schalzicht von den Aepfeln tebit
per Schale von einer Gitrone mir '/, Mah Wajjer
weich, feibt fte duvch ein Sieb, thut '/, Pfund Sucer
nebjt Den Aepfeln binein und [apt fie weidy Fochen,
thut fte bievauf vom Feuer und [Gft den Saft gamy
DicE einfochen; ift bas gefchelen, dann bride man
pen Saft einer Gitrone daju, giefe ihn auf einen
Zeller und lajje ihn gejteben, baun rvichtet man die
Aevfel auf eine Salatiere an und gibt das Gelde
tiber Die Aepfel,

015. Gompot von gefitlltenn Aepfeln.

10 jchone, gleich qrofe und runde Aepfel werden,
ebe man fte fchalt, mit einem finqerdicfen Ausjtecher
von dem Buken bis jum Stiel qusgeftochen, bievauf
fchon vrund und gleidh gefchalt, alsbann in runde ha=
pierdinne Scheiben gejchnitten (wobei aber feine halz
ben &cheiben feyn ditvfen) und auf eine BVlatte ge-
legt. ©o wie ein ganger Avfel gejchuitten ift, wird
eine Handvoll fein geftofener Jucer mit Jimmt ba=
ritber geftreut und dann und wann efwasd Citvonenfjaft
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bavauf gedbriictt, fesst dann die Scheiben alle iwvie fie
qeboren wieder aufeimander, madbt ¢s alsbann niit
jedemt 2Apfel fo, beftreut fie dann oben bdarauf wie-
per ftavE mit Jucter und Jimmt, Gt jie einige Stun-
Dent o fteben, fOllt fie mit Hagenmarf oder fonjtiqem
Gingemachten,  Nun werden fie auf ein flaches Ge-
fchive gejest, der Saft von Den Aepfeln bariiber ge
jhiittet und in einen gelinden Vadofen gejtellt, bis
jie weich find, bhievauf wenn fie falt find, ju Tijhe
gegeben.

016. Compot von Birnen.

Gute Sod)birnen werben hitbjch gejddlt, die Sticle
niifjen davan l‘luf\m dann fefit man fie in ein Cafje-
vol, doch fo, . Dap bie Stiele in bie Hobe ftehen mD
cim‘ Birne ncE\t‘u Der andern (fie ditvfen nicht aufein
anber [fegen), jchittet eine Vouteille Wein dariiber, je
nadhdent ed viel obder wenig Bivnen find, thut ein
qrojes Stid Suder, etwwad Jimme, Nelfen unbd Gitro-
nenjchale bavan, fefst dief alles jufammen mu Kob=
Ten, Dectt ed ju und focht 8 jo lange, bis bie Bivnen
weich find, alddann ftellt man bie BVirnen aufrecht
auf eine (\vnn‘unun , Lapt Den @aft nodh ein wenig
fochen , b8 er vecht dick eingefocht ift, und fechiittet ihn
algbanm {iber bie Birnen, Wenu ¢8 grofe Birnen
11111, Fann man fie auch in 2 Theile fchneiden, Den
DBuen hevaus thun und auf biejelbe Art fochen und
als Gompot geben,

017. Comypot von Priinellen.

Man wajeht vie Pranellen vein, ftellt fie mit Halb
Wein urd Wafjer, nebjt einem Stitt Jucker, ganzem
Simmt, Nelfen unbd Gitvonenjchale auf’s deuer, lapt
fte fochen, big {ie weidy {ind und die Sauce fizry ein-
gefodht jt.



518. Gompot von Jwetjchgerr.

Man thut die frifthen Jwetjchgen , um fie befjer
fchdlen ju Fomuen, in Deified MWaffer, aieht alddann die
Hiute ab, briift die Steine bheraud und Focht die
Fwetichaen in einem Gafferol mit Wein, Jucer und
Qimmt Y, Stunde lang, legt fie in cin Sieb jum Ab-
{aufent und dann auf eine Comyotiére, den Saft lapt
man nods mit einem Etid Jucker einfodyen , bid er
bict ift, und jchiittet ihn fiber bie Jwetjchger.

519. Gompot pon Duitten.

Die Quitten werden gejchdlt, in 4 Theile gejhuit=
ten und vou ihren feinigen Beftandtheilen befreit, danm
foche man fte in Waffer Halb weich - nimm fte dan
wieber Oeraus und mache in einem Gafjerol votien
Wein mit Sucer, Simmt und Nelfen fochend, lege die
Quitterr  hinein und laff fie nodh ein wenig Damit
fochen, richte fie bernach auf eine Platte an, laf Den
@aijt nody efn wenig fochen und feirtte ihn damn auf
pie Duitten.

520. Compot von Ananasd.

Nadvden die Schale qelost, fdhneide fie in Dicke
Radchen, orbre diefe auf eine Gompotiere und be-
ftrene fie mit Juder, fodbe aldbann 6 Loth Jucer
mit cinem ®las Wafjer, fthume ihn ab und menge
ben Saft von 2 Pomervanzen davumter, gicfe ed Ffo-
chend fiber die Ananad und lajje fie evfaltem

521. Orangen - Comypot.

Man nebme nach Belieben Ovangen, [oje Ddie
Sdyale und Haut vein ab und zevtheile jie in Schnise,
lege folche auf ein paffendes Gejchivy, alSdann foche
nach Anzahl der Ovangen, Juder mit etwas Wein
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recht Dicf, fchiitte Diefes uiber bie Svangen, lafje fie
evfalten und gib fie su Tijch.

522. Gompot von flifen Pomerangen.

Man nimmt nnqg jiabr 8 bis 10 jchone Ponterangen
und jddlt fie gehorig, bas heift: erjt wird die gelbe
Sdhale. qang ditni heruntergenommen, dann ift noch
eitre yoeifie Haut” davunter, die ebenfall8 abiujchdlen
iit ; leiteve wird weggeworien, wo hingegen die gelbe
Sdhalewie Nudeln gany fein ql"li‘uﬂ en wird.  Hier=
auf werden die Pommeranzen in  mefferviicfendice
Scebeiben  gejchnitten und im Kreid Herum auf eine
Cpmyoticre gelegt und tiber jede Lage Pomeranzen=
fcheiben wivd eine Haudvoll fein geftofener Jucer
gejtrent und fo mmnm{mu, big alle bie Scheiben
m:mulmh'er {tnd; Ddie mnqml\numu aelbe Sdale
witd mit einem Glag Wein und einem Stk .%urh‘r
jo. lange aefocht, Dig ber Suder gany dic wic Syrup
qunul ift, wovauf man ihn erfalten [ifit und
batiiber gieft.

523. Gompot von Traubenbeerer.

Man nimmnit einen Schoppen fhiwvarge Traubenbee=
ven, focht fie in einem €chovpen rothen Wein, Y,
Q\1‘L‘L‘Llll Wagjer und Y y “Bfund uuhi aufs fobald
pierTraubenbeeren mnmu find jie fertig, dann vidyie
fte an.

024, Gompot von Neineclauded und
Mirabellen.

Man nimmt jdhone veife Neineclanded und fodyt
fte mit MWein , Wafjer, 'Smru und ganjent Jimmt,
l\la m weich find, jdittet fie dann burd) ein Sieb,
Lt die.Sauce bavon dict einfochen, thut die Reine-




clauded auf eine Compoticve unb {dhitiet den Sajt
paviiber. Mivalellen werben auf diefelbe Art beveitet

Crémes.
525. Gréme mit Banille und Ehocolade.

Man fodht 3 Loth ﬁamlub[afc nit 1 Sdyoppen
Wafjer gang fur, jchmeibet fie vorfer in fleine Stide
und weicht fie fiber Nacht ein, Foche algbann 2 Tafeln
Shocolade mit Bucer und ‘li\anu fury, thue '/, von
Der \}Li’l‘ chien mluull‘im» welche vorber durdgefeilyet
wird, binetn, [uill Den Boben einer Form damit und
laf ed qarn[un, foche aldbann 172 pd_mppeu jifen .
Nahm ober Milch mit Jucer und BVanille, welche fn i
ein  Zlichelchen qtblmbm witd, thue fie dann vom i

7 Feuer und laft fie ufnlmi, lulm algbann 15 Gier= -
aeld an die Milchy, nimm fte dann wieder aups Feuer
unb ritbre barin, 08 ed Ddid ijt, menge dann Ddie
ubun,L Haujenblafe darunter, thue es wicber vom
Feuer und laf es evfalten, u lage 1 \,ci\mmu Doyp=
pelvabm su Schnee, menge ihn unter Die evfaltete
Maife, fiille die Form damit auf und laf e an einent
falten Ort fteben; beim Anvichten wird pie Form in
heifjed Wajfer getaucht und dann auf cine Platte
qgeftiivat,

S = S l_‘ b

526. Gréme von Ghocolade

Man nehme 8 Loth geriebene Chocolabe und 3 Loth
Juder, fodie e8 mit 1 Schoppen Wajjer bis ju Y,
Schoppen, thie dann 3 Loth Haufend! \T]l weldhe 3u-=
por mit Y, Sdoppen “‘\nml big 3u Yy Schoppen
eingefocht nud ‘“111\{\‘5&"1[\[ m barinter, mefime hier=
auj 1 Schopypen {irpen Rabnr, {dhlage ihn mit dem
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