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432. ‘Piirjidyeis.

24 veife Pfirfiche werben BHalbievt, mit 1 Phumd feinem
Jucker bejtrent und eine Jeit lang ftehen gelaffen, dann durch
ein Sieb paffiert und der Saft von 3 Citronen daran gegeben.
Auj 1 Pfund Marf vedhnet man 1 Liter Waffer; in bie
Gefrierbiichie gefitllt und wie anbeved Gefrovene behandelt.

433. Ovangen- nud Citronencis.

Man lduteve 17, Pfund Juder in 1, Liter Wafjer, dritcke
den ©aft von 10—12 Orvangen und 3—4 Citvonen bdaran,
pajfiert den Saft duvdh und fiille ihn in die Gefrievbiichie;
weiter wie anbered Gefrovene behandelt. Geniigend fitr 6 bis
8 Perjonen.

XVI. Rompotie.

MWan vidhte i) mit dem Bucer nach der Siife der Frucht
und vedhue durdhichnittlich auf 1 Phumd Friichte 75—100 Gramm
Hucer.

434, Gedimpite Apfel.

Schone Borddorfer- oder andeve nicht 3u qrofie Apfel
werden gejchilt, bad RKRernhaud mit einem Uusftedher vorjidhtig
Devausgejtochen, diejelben in einer Kajjerolle dicht nebeneimandex
gejetst, mit halb WeiRroein und Wajfer, weldhe man mit Bucfer und
ettond Citronenjdjale verfocdht hat, heifs fibevgofien, und lanajam
weid) geddmpft, ohne daf fie zerfallen. Wean nimmt die Apfel
aldbann vorfichtig Hevaud, belegt die Witte derjelben nach Ve-
licben mit etwad Johannigbeer- ober Quittengelee und vichtet
jie jchon in einer Kompottjhiifiel an. Der Saft wird nod) etwas
eingefocht und itber die Ypfel gegeben.

435. Upfelfompott,
Gute Ipfel werden gejhilt, in 4 Teile gefchnitten wnd
vom Sternhoud befreit. Sobaun laft man Waffer wnd etwas
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]ll‘l" stontpoiie.

Weiwein fochend werben, giebt den ndtigen Bucer jowie ehwad
Gitronenjchale dagu und fodht die Apfel vorjicdhtig nach) und nach
barin weich, nimmt jie mit einem Schaumlbifel heraus, [dft den
Saft bid didlich noch qut einfochen, fiigt, wenn notig, noch etwas

Aucfer zu und giebt denjelben iiber dbie Ypfel

436.  Apfelmns.

Man {chilt die Apfel, teilt fie in 4 Teile, fdhneidet die
Serne beraud, thut fie in eine Rajjerolle, giebt Bucker dazu und
giept jo viel Waffer daran, daf e3 die Halbe Hihe der Apfel
erveicht, fiigt etwad Citvonenjchale bei, dectt die Ypfel zu wnd
[apt fie unter ofterem Wmvithren verfochen, verviihrt {ie qut
pber ftreicht dad Apfelmusd durch ein nicht zu feined Sieb.

437,  Birnentompott,

(Ghtte, nicht iiberveife Birnen werden qefdhilt, qrifere hHalbiert
und bie Kerne BHevaudgejdhmitten; al8dann mit dem nbtigen
Wafjer und FBucer, etwad Citvonenjdhale und Saft ober ein
paar Tropfen Effiq tweid) gebiinftet, dann richtet man fie jchon
egal in Sompottichitiieln an, [ait den Saft nody einfochen und
qgiebt ihn iitber bie Birnen.

438. Piirfichfompott.

Sdhone reife LPfivjiche werben halbiert, die Kerne Heraug-
genontmen, enten Weoment in fochendes Waijer gelegt, bamit {ich
die ©dhale qut abziehen laft, dann (dutert man den dazu notigen
Bucfer, giebt die Pfirfiche hinein, (dfit fie einige Minuten darvin
fochen, nimmt fie vorfichtiq it emem Sdjaumldffel beraus,
legt fie auf eine Sompottichiijjel und giebt den Saft dariiber.
Aprifojenfompott wird in gleicher Weife beveitet.

439. GErdbeeren.

Diefe Frucht wird, nadydem fie von den Stielen befreit
und gewajchen ijt, einige Minuten in geldutertem Suder jhnell
aufgefocd)t und in einer Kompottihale angerichtet. Dasdfelbe qilt
von Johannidbeeren. Bei Erbbeeren muf man bejonders vor:
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jichtig verfafren, da diefelben auf dem Feuer leicht einen bitteren
Gefhmad annehmen.

440. SKirjdenfompott.

Die Kirjcdhen werden von den Stielen Lefreit und gewajchen
mit dem nbtigen Bucer in eine Kafferolle gethant und mit
jo viel faltem Waffer iibergofjen, dafi die Kirfchen GHalb bHedeckt
jind, dann [EBt man fie weid) focdhen. Die Kivihen mitffen
gan Dbleiben, man nimmt fie mit dem Sdhaumlbfiel Heraus
und fodjt den Saft nod) ein, verdicft denjelben, wemn ndtig,
mit ein wenig in Waffer angerithrtem Stavfemehl, [Efit dies
mit auffodjen und giebt den Saft iiber die Kirvichen.

441.  Bwetjdygenfompott.

Sdydne reife Jwetjchgen werden mit einem Tud) abgerieben.
audgejteint und mit dem ndtigen Juder und ein weniq Waijer,
da diejelben viel Saft ziehen, zum Feuer geftellt, die Jwetichgen
weid) gefodht, der Saft mit ein wenig Starfemehl gebunden
und das Kompott in einer KRompottidhiifiel angerichtet. Dedgleichen
Mtivabellen.

442.  $eivelbeerfonmpott.

Nachdem bdie Heidelbeeren fauber belefen und gewajchen
find, werden Diefelben mit dem ndtigen Bucfer und ein wenig
Wafjer jum Feuer gejtellt, qut durdhgefodhit, der Saft mit etwasd
angerithrtem Stivfemehl verdict und nodymald aufgefocht. Nadh
Belieben etwad Citvonenjdhale und Jimmt davan geben.

443. Getvoduete Bwetjdygen.

Wian legt die getrockneten Bwetjchaen eine Weile in Falted
Whajjer, wifcht fie titchtig ab und bringt jie mit faltem Waffer
gum gFeuer, fitgt etwad Jimmt und Citronenjchale bei und focht fie
fangiam weid), fie werden damn aud bem Saft genommen, derfelbe
nod) etwas eingefocht und nach Belieben mit etwas Starfemeh!
jamig gemadt, iiber die Swetjchen gegeben. Wil man Kompott
fiiv Stvanfe geben, [ifit man Citrone und Bimmt fort.
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444, Getrodnete Apfel ald Kompott.

SHierau find Ringdpfel am Dbeften; diejelben werbden eine
Qeit lang jum Duellen in Wafjer gelegt Hievauf der nitige
Bucer mit Waffer sum Feuer geftellt, die Apfel hinein, etwas
Gitvonenjchale, nach Belieben ein wenig Weifwein zugefiigt und
diefelben longjam weich gefocht. Den Saft lafit man gut em-
fochen und qiebt ihn iiber bdie (pfel.

445, Priinellen.

Pritnellen werden ebenfalld eine Weile in falted Wajjer
gelegt, dann mit geniigend Bucfer und Waffer anfd Feuer
aeftellt, etwad Citvonenjhale davan gethan und langjam reid)
gediinjtet. Die Priinellen werden Heraudgenonunen, oer Sajt
noch etwad eingefocht und davitber gegofjen. Dedgleichen andeve
qetrocnete Friichte, ald Mivabellen, Aprifofen 2c.

XVIL Q@orten mnd HKudhen.

Vet der Jubereitung aller Avten von Vacfeveien hat man
fehr vorfichtig zu fein. Wian darf die Bacdofenthiive nicht u
vajch Offnen und jchliefen, woburch) Bugluft entjteht und bie
Badeveien leiht miBraten. Eine aud dev Fovm genonumene
Torte ober ein Ruchen joll nicht gleidh) der RKilte audgejeht
werben, mufy vielmehr eine Beit lang in ber Kiidenwdrme
bleiben, da die MWiaffe Jouit einjinft und jpedig wird.

446. Einfader miitber Teig ju Objttudyen.

I, Pfund feingefiebted Diehl wird auf ein Kuchenbrett
genontmen, ehwad von demfelben jum Auswellen zuviicigethan.
Wean madht mum in der Witte etne Vertiejung, giebt 150 Gramm
gebrivcielte, frijche, gute Butter, 1—2 Cigelh, weldhe mit ein
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