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einige Gierweifi verfleppert und mit der Briihe nody
einige Mal auj dem Feuer aufgefodt, dann wird
¢ine GServiette an die Beine eined wmgekehrien Stul=
(e gebunben, bdie Afpic dadburedy gefhuittet und ges
ftehen qa!nnm, pann fann jede falte *Rlatte damit
garnict, oder ¢8 audy fonft ju allem Beliebigen gez
braudit werden.

526, Krammef8yiy it Afpie,
26, Srammet8vdgel mit Ajpi

Wenn bdie Vogel gecupft und audgenommen {ind,
terden {ie der Yange nady auf dem  Miden aufges
fdinitten und auggebeint, bpann folgende Farce dajit
gemadit: Gine Handvoll Triffeln und Sdalotten,
gine Gansdleber, Y, Lfund Syped, wirtd gufammen
gebadt und dann mit 3 Giergelb, Allerhandgerviirs,
Pefier und Saly in einem Morjer fein geftofiens mit
diefer Farce werben nun die Krammetdvogel gefitlle
und wieder gugenabt, bvie Vigel |'\1m'n[ §ligeln,
Sopfen und Fufien {m[\qn brefjivt und in Butter mit
Biwiebeln, gelben Riben, Gewliry, Saly und ehwad
N8ein weid) gedampft, wenn fie falt find, in eine
Form gefest, mit fauerm Gelée Nbergoffen und wenn
Diefed geftanden ift, auf eine Platte geftiiryf.

ECompots,
527, Gomypot von gelben Nitben,

Man nimmt einen Tellervoll nudelartig gejdnits
tene gelbe Miben und vie Schale von einer Citrone
ebenfo gefdmitten, ftellt fie vann mit LWafjer hin und
106t fie fochen, Bid fie weid) find; hernad) nimm %
Brund Sucder, 1 Sdioppen LWein und den Saft von
einer Gitrone und Foche 8 gany fury ein, {ditte die
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qelbent Niiben durd) einen Geiber und Hue fie an den
Wein, und fodie fic, bi¢ ber Saft daran unqlfm‘[\t
ift ; wenn fie falt find, gibt man fie ju Jijc.

528, Gompot von Aprifojen,

Marn fxflu' Li 'L‘[\‘ “lvrituﬂn it ber Mitte entiwei
und nimmt vie Steine hevausd, thut fie aldvann in ein
Eafierol, einencben Die \.mm, fbtittet 2Wein, 2Waffer
und 6 Lot Hucter davan, l‘\i e8 paciiber gebt, thut
aud etiwvad Gitronenfdale, a)umm und MNelfen darvan,
und (At qie |lm[l fochen bigd fie weidh find, nimmt
Danit eine wm die anvere mit einem Lofrel heraus in

1 (“cgll.irr, welthed man 3 Tijde qibt, ifit den
Saft nodh focken, bid er dbid ift, und fdyuttet ihn ald-
Dann uber die :‘lpn[uglu.

529, Gompot von Pirjing.

Man {dalt und fdneidet fie in 2 Theile, [autert 7/,
Pund Sucer mit einem Glad Waijjer und ml Saft
won einer Gitrone, fdbdumt e8 ab, thut alédann fleinz
ge yely lu tene Gitvonenfdhalen binein, bievauj die Pitv=
fing, [aft fie fochen, bid fie tweidh find, Danm werden
fte auf eine ;.ﬂan:n gelegts follte der Saft nidht
pid genug fein, fo [aft man ihn o ch eine Jeitlang
Fochen und fdlittet ibn alddann ber dasd [mm\nr

530. Gompot von Kirjdhen.

Man ninunt die Halfte faure und die Hilfte fifie
Kivfdhen und fteint fie aud; s 2 Pfund nimmt man
. Prund Sucter in ein Gafferol, thut die audgejtein
tent Kirfen nebjt dem Safjt daju, L3t fie langfam
auf Koblen fochen, und fopft dasd :\i qumige mit
ginent  Loffel Thlihl ab. Wenn fie Fury eingefodt
find, rvidbtet man fic auf einen Teller an, ftreut ein
wenig Simmt daviiber und gibt fie falt ju Tijd.
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531, Gompot vou Wepfel,

Daju find Bordporfer Nepfel die beftens man
mmuu ungefibe 18 St und fdalt f'u jhon, {dhneibet
fie in Der Mitte dDurdh und nimmt die Vuben heraus,
fodit aldpann bdie Sdyaliicht von den Aepfeln m[\u
per Shale von einer Gitrone mit Yy Maf Waffer
sweid), feilit fie Duee) ein Sieb , thut Y, ‘Lwlmb Suder
nebft den Yevfeln binein und (At fie weid ) Fodhen,
thut fie bierauf vom Feuer und [ift ven Saft gang
vict cinfoben; it dad gejhehen, dann dritde man
pen Saft etner Gitvone vajw, giefe ihn auf einen
Teller und laffe ihn gefteben, dann riditet man die
enfel auf eine Salaticre an und gibt bad Gelce
uber die Yepfel.

Gompot von gefiillten Aepfeln,

10 ][L‘HL, f‘th{‘ \]lL‘~L und runde Q[kD fel |J.‘Lll.Ll|,

ehe man fie fhalt, mit einem fin qm.dm Nusdfteder
Vol dem ‘bm. n bid jum \.tul audqeftoden, hiecauf
fhom tund und gleih gefchalt, aldvann in runde
pwimumh Siheiben qul‘n’mn (nobei aber Feine
hal [nn Sfyeiben fein pricfen) und auf eine Platte
hhq Sp tvie ein ganger [pfel gefchnitten ift, wird
eine Hanvvoll fein geftofener Sucker mit Jimmt da-
ritber geftreut und dann und wann etiwasd (\mnmmw
davauf _q‘“lhul fet dann die Scheiben alle wie fie
boren wieder aufeinanver, madi ed aldpann nm
em Apfel fo, Deftveut fie dann oben darauf inies
jtacf mit Suder und Simmt, [3ft fie einige
Stunven fo ftehen, fullE fie mit Hegenmarf oder
fonftigem  Gingemadstem. Mun werden fie auf cin
fladied Geje gefet, Der ©aft von ven Aepfelit
Dariiber gejchiittet und in einen gelinven Badorert
qeftellt, big fie weich find, bievauf wenn fie falt
{nb, ju Tijde gegeben,
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533. Comypot von Birnen,

®ute Kodhbirnen werben Hibjd gefhalt, die Etiele
muffen davan bleiben, damn feBt man fie in ein
Gafferol, doch fo, daf die Stiele in die Hohe ftehen
und eine Birnme neben der anbernt (fie Dirfen nidt
aufeinanber liegen) , fdhiittet eine Vouteille TWein
\mu[\u, je nadyvem ¢ vicl pber mnlq Birnen find,
thut ein grofies Stitd Juder, ehvad Jimmt, Nelfen
wnd Gitronenfdhale davan, febt died alled jujommen
auf Koblen, dedt ¢d 3 und foht ¢8 fo mul, bis
pie BVimen mnl\ find, aldédann ftellt man die Virnen
anymw auf eine L\vmpmn ve, [aft ben Saft nod
¢in wenig fodvn, bid ev vedht did eingefodt ift, und
febtittet ihn al8dann fiber die Bicnen. LWenn ed grofie
Bivnen find, fann man fie aud) in 2 Theile fhneiven,
Den BVupen lumuﬂ thun und auf diefelbe Avt fochen,
und ald Compot geben.

534, Gomypot von Prlnellen,

Man wafdt vie Relinellen vein, ftellt fie mit Halb
Wein und Waifer, nebjt einem Stid Suder, ganem
Simmt, Nelfen und Citronenfhale aui'd Feuer, 1ft
fte fodten, Big fie weih find und die Eauce furj
eingefodt ift.

535. Gompot von Iwetjdigen.

Man thut die frifhen Swet{digen, um fie befjer
fihalen a0 fonnen, in heifed Wajjer, gieht alddbann
pie Haute ab, drtit T die Steine heraud und fodit die
Swetjihgen in einem Gafferol mit Wein, Jueder und
)mmn ', Stunde lang, legt fiein ein Sich jum b=
laufen und dann auf eine Gompoticre, den Sajt (bt
man nody mit einem Stid Fuder mifv yert, bid ev
Dick ift, und fhittet ihn uber Die Swetfdhgen.
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536. Gompot voir Quitte,

Die Duitten werden qgefdblt, in 4 Theile gefdinits
ten und von ihren fteinigen Beftandtheilen befreit, danit
foche man fie in 2Wafjer halb weid), nimm fie dan
voiever Beraud und made in einem Gafferol vofhen
“lbun mit Sucer, Simmt und Nelfen fodend, lege die

Quuitternt binein und [af |IL' nod) ein wenig dbamit
mhcit ridhte fie hernadh auf eine “i; atte an, laf ven
Saft nod ein wenig focdien und {diitte ihn dann auf
bie Dluitten.

Gompot vour Ananas,

Nadivem vie Sdhale qeld8t, fdneide fie in Ddide
Ravcen, ordne diefe auf ¢ine Compoticre und bez
ftreue fie mit Suder, fode aldvann 6 Loth Sucer
mit einem Gad Wafjer, fbdume ifn ab und menge
pen Saft von 2 Por ml.m:_m parunter, giefe ed fo-
dhend fiber die Ananad und lajje fie erfalten.

538, Drangen= Compot,

Man nehme nadh Belieben Drangen, [ife bie
Sdale und Haut vein a> uno jertheile fie in Scnige,
lege foldie auf ein pafjendesd l“u.fm, aldpanm focde
nad) Aniahl der Orangen, Jucer mit ttmaﬁ Wein
vedht Dict, fdbiitte diefed tiber die Drangen, laffe fie
erfalten uno gib fie ju Tijd.

Gomypot von fitgen Pomeranzen,

Man nimmt ungejihr 8 bid 10 {dhone BVomeranient
und fihale fie gehorig, dad heift: erft wird die qnl[\‘
&dyale gang dunn heru mtergenommen, bann ift nody
eine weife Haut darunter, vie ebenfalld abzufdhalen
ift; lebtere Wird wegq ,nv"lnn m\ bhingegen die gelbe
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Sdiale wie Nudeln gany fein gefdnitten wird. Hiers
auf werden die  Pomeranien in mefjereicendvice
Sdyeiben  gefhnitten und im Kreid Herum auf eine
Gompoticre gelegt und fber jede Yage Pomeraniens
jeheibent 1wird eine Handwoll fein geftofener Suder
geftreut und fo fortgefabren, bié alle die Scieibern
aufgefhichtet find; Ddie feingejthnittene gelbe Siale
wird mit einem Glad Wein und einem Stud Sucker
jo lange gefocht, bid der Jucker gany dick wie Syrup
geworben ift, worauf man ihn evfalten Lift und
dartiber giefit.

540, Gompot von Traubenbeeren,

Man nimmt einent Sdhioppen {diwarze Traubenbeez
ren, fodt fie in einem Schoppen rvothen Wein, Y,
Sdoppen Waffer und Y, Brund Jucer auf; fobald
dpie Traubenbeeven welfen, find fie fertig, dann ridie
fie an.

541, Gompot von NReineclauded und
Mivabelem,

Marr nimmt fhone veife Neineclauded und fodt
fie mit Wein, Waffer. Juder und gamgem Jimmt,
big fie tweich find, fcbiittet fie dann durd)y ein Sieb,
it die Sauce vavon dic einfodhen, thut die Meine=
clauded auf eine Compoticre und fbitiet den Sajt
pariiber, Mivabellen werden auf diefelbe At Deveitet.
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