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Gefochted Objt und berjdhicbene Kompotts.

XV, Gekodbfes OB und verfdiedene
i Kompotts.

1. Uepfel.

Jm Spitjahr find zu Kompotts die Borgdorjer am bejten, aud)
i bie gramen NReinetten ober Bwiebeldpfel find gut dagu. Die Jwiebel-
) dpfel focjen fich roeify, Die beiden andern Sorten gelb. Die Aepfel
| erden fein gejhilt, entzwei gejchnitten und Dad Kernhaud Heraus-
genommiert, aud) ift davauf zu achten, daf man feine wurmigen, jondern
iiberhaupt mur fdhome Aepfel fauft, die fich nicht verfocjen. Wenn
pie Aepfel gejchilt find, legt man fie in frijhed Waijer, +thut Halb
Wein, Halb Wafjer in eine Pfanne mit ziemlic) Sucer. Fiiv 1 Po.
Aepfel nirmmt man /e bid %5 Pid. Juder, etwad ganzen Bimmet ober
etmag gelbe Citvonenjchalen. Wenn e8 ved)t focht, legt man bdie
epfel nebeneinander davein, lipt fie gany langjam, aber nid)t ver-
fi focdjen; wenn fie weid) find, legt man jie behutjam auf ein Sicb
) : sum Abtropfen und legt die iibrigen in die Pfanme. Nacdjdem alle
I gefocht find, legt man fie jdhin auf eine Compotiere, [apt die Sauce
pic einfochen, jchiittet fie durc) em Sieb auf die Platte; wenn e2
falt und geftoct ift, garniert man e3 itber bie Aepfel. Hat man
Aepfel, die eine fehr jchome Haut Haben, fo wajdht man fie, focht fie :
in etnem weifen Topf eine Stunde mit dem Wajjer und jchiittet die
Scalen in ein Sieb um Abtropfen. Die epfel focht man mum in

pem Waffer, welched ein jdhones Gelee giebt.

2. Aepfelving mit Sultaninenjauce,

| Man jhilt Aepfel, die fich ganz weid) fodhen, Tegt fie in frijdyes
i'; Waffer, thut ein wenig Waffer mit Jucer in eine gelbe Tfanne und

f focht die Aepfel gang jchmell; find Ddie oberen weid), jo jchiittet man
| fic burch ein Sieb. Hierauf thut man fie auf eine flache Platte und
h macht in Der Mitte etmen Raum, man [ift mun */s Pid. Sultaninen,

1/, Pd. Bucer und /o Liter Rotwein auf die Hiljte fodjen, jdyiittet
¢d in den Ning und ftreicht ihn glatt. Num ieht man einer Handvoll
Mandeln die Haut ab, jdyneidet jedbe in 4 FTeile und fpictt den Ning
damit, welcher dann fehr Hitbjd) ausfieht.

3. Aepjelbrei gebrannt,

Aepfel, die fchon tweify bleiben und fid) qut verfodjen, werden
i mit Wein oder Wafjjer gefocht; die Aepfel erfordern immer ziemlich
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Buder; wenn fie gang weid) find, tveibt man fie durch ein Sich ober
verrithrt fte, rvichtet fic auj eine Platte an und lEft es einige IMi
nuten jtehen. Dann ftveut man eine Handvoll Buder daviiber, madt
pa3 Brenneifen glithend, veibt e3 mit Papier ab und legt es iiber
pie Wepfel. Wenn e3 beim exften Mal nicht veidht, muf man 3
sweimal glithend machen.
4. Ciife Aepielidnite.

Die gejhilten Aepfel werden in 4 Teile gejdnitten; man madht
m einer Kafferolle etwad gefottene Butter Heif und wicft die aus-
gefernten epfel davein. Jebt dectt man fie zu, dampft fie ein wenig,
riihrt fie mit dem Sdhdufele auf, ftveut ein wenig Juder und giefht
/2 Liter WeiBwein davitber. Man (Gft fie jo 2 Stunbden fochen, Hig
fie gang trocen jind.

5. Gefitllte Aepfel.

Swicbeldpfel werden ausgehohlt, dann gejdhalt und jhon neben
eimander gelegt. Bu 20 Aepfeln zieht man von s Pfd. Mandeln
vie Haut ab, ftopt fie mit /s Pfd. Buder vedht fein, jhlagt 2 bis 3
Ciweiy zu Sdnee und vithvt die Mandeln nebjt etwad Citronen
gejdhmact davein. Die Aepfel werben nun mit diefer Mafje gefitllt,
auf ein mit Butter beftvichenes Bled) geftellt und in gut warmen
Ofen gejhoben. Wan mup biterd nachjehen, daf die Aepjel nidht
braun werden. Wenn fie 10 WMinuten im Ofen {ind, ftreut man
etwad Bucer dariiber und febt fie dann, wenn fie jdhion geld find,
auj eine Platte.

6. Quitten-Stompott,

Die Quitten {ind im Spitjahr nur 3 Monate qut, jpiter werden
fie nidt mehr fo weid) und find gejchmactlos. Man {dhalt fie,
jchneidet jede in 6 big 8 Teile, die Schale und dad Kernhausd werden
gewajcdjent und bejonderd gefocht. Das Waffer nimmt man zum Kom
pott, 1 Pid. Duitten focht man in diefem /s Stunde und [(dft fie
mit s Pid. Sucfer weid) fodhen. Nun legt man die Quitten in eine
Sompottichiifjel, (Gt die Sauce gut einfodhen und fdhiittet fic itber
pie Quitten.

7. Quittenmus.

Man wajd)t die Quitten, trocnet fie gut ab und legt fie in eine
gang weife Kafjevolle ober in eine gelbe Pfamne, lift fie ganz weid)
fochen, mit etwas Waffer. Nun treibt man fie durd) ein Haarfieh;
auf /2 Liter Mud fommt 1 Pfd. Juder, man muf den Sucker zer-
jtofen und untev dag Quittenmus mijchen, dann auf den Herd ftellen
und fochen laffen. Will man e3 gleih verwenden, fo darf ed nur
'/o ©tunde fochen; will man e3 aber aufbewahren, jo muf man es
bis 2 Stunden fochen [afjen.
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8., Birnen ald Sompott,

Buerjt jchabt man den Stiel, jehdlt die Birnen, die fleinen bletber
ganz, die grofien zerjchneidet man in 2 ober 4 Teile, legt fie ind
frijhe Wafjer, dann legt man fie in eine weie Kafjerolle, mit etwasd
Wafjer und Wein nebft dem nidtigen Jucer, die Brithe mufy oben
dariiber gehen. Wenn man ¢3 [iebt, jo fann man etwad Simmet odev
Citvonenjdhalen mitfochen,

9. Aepfelmus mit Gierjdnee.

Man Jchalt und focht einige Aepfel, die fich gut verfochen, mit
Bucer und Wein; wenn fie gut weid) jind, jo treibt man fjie durd
ein Haarfieb. Sie miifjen ziemlich did jein, dann jchiittet man fie
auf die Platte, auf der man fie jerviert, ftreicht fie glatt und [dfst
fie fteben, bi3 o3 etne Haut giebt. Nun jdwingt man von 4 Chweif
einen feften Scnee, giebt /s Pid. feinen Jucker dazu und eine m.nbuu[[
geriebene “Jnmm[n biejes iiber bie epfel und in fHeiRen Ofen ge-
ftellt, bi3 es jchin qr!h ijt.

10. Saure Sividen.
Man jchneidet die Stiele halb ab und nimmt auf 1 Pfd. Kivjdjen
5l Pfd. Bucter, gieBt nur wenig Wafjer iiber den Juder, legt D die
RKirichen dbarvauf und iﬂ],r fie 10 Minuten fochen; man winmt fie dDanm
mit dem Schaumliifel | lei“ auf eine Luuwmuu [dft die Sauce ein
fochen und {chitttet fie Damn diber die Kirfchen.

11. Stivjdenjuppe jiif.

Pean nimmt jchone grofe jdhwarze Kividjen, mpft fie ab und
macht Die Steine hevaus. Nimmt auf 1 Pfd. audgejteinte Sirjdyen
1/, PBd. Juder und /o Liter Whafjer nebjt einem Stiiddjen Binmet,
mtb (it die Kirjdjen '/ Stunde fodjen. Jnzwijden 1cf}nmbwt mat
1/, Bid. Weigbrot in Heine RWiivfel wnd toftet fie in Butter jcdhon
gelb, thut \u«: Brot in eine Schitfjel, jchiittet die Kivjchen jamt Vriihe
\muhu und giebt eg 3u Tijd.

12. Jwetjdgen=Stompott.

Man nimmt grope fdhone %mmri}qun in - eine wd}nml 1nvicl
man fochen will, jchiittet fochendes Waifer daviiber, Ddectt fic 3 bis
4 Mimuen s und ieht dann die Haut hevunter. Wenn alle fertig
find, thut man Bucer und Jimmet in eine Kafjevolle, jdyiittet ein
wenig Wajjer Dariiber, 113 dap der Bucer vergeht. Wenn es fod)t,
fegt man Ddie %rmh[)qvu mun o lubt m angjam fodjen. Jun
nimmt man jie Heraud und feqt fie anf ein Sieb zum Abtropfen,
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thut fie jchin in eine Compotiere, (Gft die Sauce einfocdjen und jdiittet
fie Davitber, Man fann die Bwetichgen aud) Hhalbieren, aljo die Steine
hevausmacjen.  Auf gleiche Art tann man Mivabellen und Apritofen
fodjen; die Bwetjdhgen find befjer, wenn fie vedht veif {ind.

13. Himbeeven gu foden.

Auj 1 Pfd. Himbeeven vechnet man /o Pid. Juder, thut den
Auder in die Pfanne, mit wenig Wajjer, dann die Himbeeren davauf
und [aBt fie nur 5 Minuten fochen. Dann 3ieht man fie mit dem
Sdhoumldffel Hevaus auf cine Compotiere, (aft die Sauce dick fodjen
und jchiittet fie dann iiber die Himbeeven.

14. Heidelbeeren ju fodjen.
- Diefe werden aud) jo gefoc)t wie die Himbeeren, blop haben fie
mehr Saft und diixfen mur einen Wall fodhen, danm auf die Com-
potiere, und die Sauce eingefod)t.

. Ananad:Crabeeren ju fodpen.

Dan wiegt die Ll‘ﬁ[umn wajdjt fie gut, legt die abgezupjten
Grdbeerent in eme Schiiffel und ]d)utnt frijdhes Wafjer dariiber, nimmt
m gleid) wieder behutjam Beraud auf ein Sieb gum ‘llbtwpm: Auf

L fd. Crdbeeren giebt man /> Pid. Juder in ecine gelbe Pfamne,
thut ein paar Tropfen I ﬂ}]u itber den §11fh1, pann die gewajdjenen
Lﬁbuuu darein und zugedectt auf dem Herd ftehen lafjen.  Nady
l» Gtunde ftellt man fie auf Had Feuer und (aft fie nur einen Wall
nuffud}u‘u, Man nimmt fie dann mit einem Schaumldifel Heraus auf
eine Compotiere, [dft die Sauce nod) ein wenig einfochen und jchiittet
fie itber die Grdbeeven.

16. Maronen-Sompoit.

Sm September, Oftober und November ift diefes Kompott febhr
su empfehlen. Man il die Lederhaut gany weg, legt die Wavomnen
ing focjende Waffer, [aft fie 2 big 3 Wall auftochen, bis man die
Afmut berunterziehen farm.  Dann nimmt man auf 1 Pfp. Mavonen i
Yo Pfo. Bucer in eine Pfanne, nebjt /s Liter Whafjer und eirernt
Stitdchen BVanille, (aBt das Wajjer mit dem Jucker fochen, legt die ‘
Naronen Ul[]lIHmiI davein, Dect fie u, (dft fic langjam diimpfen, bi3
fie gany mmlg find, dann legt man fie jchon auf eine Compotiere und
{hiittet die Sauce dariiber.

7. Pfivfidhe ald Sompott,

Bu KRompott fann man von den gewodhnlichen nehmen. Wenn
jie ftaxf veif {ind, zieht man die Haut gleid) herunter; find fie aber
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nod) guiin, legt man fie in eine Sdjifjel, fjchiittet fochendes Whafjer
daritber und (dilt fie gleich. Nun Jhneidet man bdie qwimn entawet,
pie fleinen fann man gany lofjen. Man nimmt auf 1 Pid . Bfirfich
3y Pfo. Bucter nebft Yy Liter Waffer. Wenn bex ‘;.udn jich auf-
miuii lat und tnd)t legt man bdie Pricfiche Hinein und ldpt fie 5 bis
6 Wall auffochen. Jept nimmt man jie mit Dem Schaumldifel hevaus,
legt fie auf eine Compoticre, (iRt die Brithe noch einfochen 1nd iehitttet
jie iiber bie WBfirfiche.

18. Meineclanden und Pilaumen

werden gerade jo gefocht wie die Pfirfiche, blof Haben fie mehr Saft,
und muB man infolgedefjen die Brithe (inger einfochen.

19. Trauben al3 Sompott.

Pean fann weife und bloue Tvauben nehmen; die Beeven jollen
siemlich grofs fein. Wenn fie abgezupft find, fteeut man auf 1 Pib.
Traubenbeeven /s Bfd. gejtopenen Bucer, thut die Trauben jamt
Buder in einen Porvzellantopf, ftellt diefen 1 big 2 Stunden ing
fochende Wafjer, [ipt es ftarf fortjprudeln und jehiittet dann die
Trauben auf eine Kompottichiiffel, bi8 man fie braucht.

20, Aprifojen-Sompott.

Wenun die Aprifojen grof {ind, werden fie entaieigejchnitten,
die fleinen (Bt man gang. Wenn fie jchon gejchalt jind, nimmt man
auf 1 SBfb. Aprifojen '/» Pfd. Jucker, (dutert denjelben mit Yo Liter
Wafjer, lapt es ziemlid) einfochen, {hiittet e3 itber die Aprifojen und
(it 3 ,ﬂlt]L’bL‘fEt 1 Stunbde ftehen. Nun thut man Deided in die
Pranne, (Bt die Aprifofen einen Wall auffocjen, nimmt jie mit dem
Schaumldfjel heraus und lipt den Sajt gut einfochen. \\HjllllTLI]i.lt
fegt man bie Uprifofen auf eine Compoticre und jchiittet die Sauce
darvitber.

21, Gefitllte Bovddorjer Wepjel,

Wan Hohlt die Aepfel mit dem Kavtoffelbohrer aus, fchilt fie
fein, mimmt ju 16 Aepfeln /o Pid. gejdhdlte und jein gejtopene Man-
deln, /4 Bid. feinen Jucer nebjt dem Schuee von 2 Ciweifs und fitllt
Die “ILpTe[ Damit, m[[t jic hernad) auj ein Bled), jtveut etwad Bucker
paritber und At fie 10 Minuten im Ofen bacten.

22, Gevpampite Birnen,

Bivren, joviel man dentt u gebraudjen, werben gejchilt und finger
pide Sdnibe gejdnitten; wenn alle gejdhdlt find, macht man aus
gefochte Butter in einer breiten eifernen Kafjevolle Heif; wenn die
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Gefochtes Objt und verfdyiedene Sompotts,

‘ Butter vampft, wicft man die Bivien davein, dectt fie {dhuell Zu unb

Luf,t fie dampfen, bis ]u weid) genug find um Cfjen. Wihrend dem
‘ Diampfien Iill[Hl‘ll die Birnen Hiterd aufgerithrt werden und danm wieder
. sugedectt, e8 foll tweiter nichtd dagu gethan werden, die Bivnen werden
| jchion gelh und find fehr gut zu Mehlipeijen.

23. Grjitllte Neinetten.

‘ Gleich gropen Aepfeln bohrt mant dad Kernhaus heraus und fchalt

jie ganz fein, nimmt ju 24 Aepfeln /2 Pid. abgezogene und fein ge-
ftogene Mandeln, /2 Pid. fein qqim,uuu ‘)uftu und von 4 Ciweif
den Sdjnee, fiillt Wu' un»«mbnf}ltut epfel und ftellt fie auf ein mit
Butter beftrichenes Bled), {treut nod) etwas Juder oben davauf, jtellt
fie in ftaxf wavmen Ofen und [kt fie fhon geld Dacden. Wibhrend
vem Baden miiffen die Wepfel einigemal mit Sucfer beftreut werden,
pamit fie etne jchone Glajur befommien,

24, Priinellen-Sompott,

1 Pib. %Sriiiu[lm werden wei= bi3 dretmal tn lauen LWajjer ge
wajdjen, dann mit */« Pid. Sucer, /= Liter Wein, /2 Liter Waffer
nebft einem 'Eii'rdd)ui Simnet 1 Stunde aufgedect gefodht, jo daf
nur nod) wenig Sauce u jehen ift.

25, Johannidbeer-Stontpott,

€3 giebt vote, weife und jdhwarze Johannidbeeren. Alle 3 Sorten
werden auj eine Avt gefodht. Ju 1 Pjo. abgezupfte Beeven [dutert
man /s Pid. Buder, bis ev Blajen zeigt, jdhiittet dann nie Beeren
hinein uud bmit fie ﬂtt man  darf Imf)t Davin riihren, jondern miy
viitteln, jonjt bleiben die Veeven nidht ganz. Jn 8 bid 10 Minuten
find fie fertig. Bei gqrofeven Portionen wird ebenjo verfabhren,
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