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Tunken zu den fiigen Wiehljpeijen

S . @

A. Warme Funken |

|
Dimbeerfunte i |
Nimm 1% Liter Himbeeren, zerdriide fie und kode jie mit 15 Liter
role) 1) | i D 1 L llh ) 1 L ire s 1e OUTrd e1n bhaa . W
rithre in einer Haljerolle 1 Hajyeel Starkemebl mit 1Daljer glatt, |
nimm den durdgefiebten Saft daju und lajje die Tunke 14 Stunove Rodyen. |
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himbeerjajt perwenoen, ! !
Johannisbeer- und Crobeerfunie
pird wie die vorherqehende bereitet, ;
Rirjdentunfe il
],W‘-'Ji';.'f:-f 2 Pfund jdwarse Hirjden von den Stielen, Rode jie mit efwas i
11'1‘ r und treibe fie durdh ein Sieb: dann qib in eine Kajjerolle 1 ERlofiel "_, *1
poll "H perrithre es mit Citer Wein, den Kirfden, Sitronenjdale, i
dudier und etwas dimt und lajje es Vi Stunde kodyer | 3 1
Tunfe von diirren RKirjden iR
Wajde 214 Piund bdiirre Kirfden in warmem Wajjer rein uno jto 4 F | b
lie redit fein: dann i';";".‘:".’l ein Stild: Butter, rojte 1 Hodiloffel liebl jdo TR RRHNES
gelb darin und riihre es mit 114 Liter Wein ab, qib Sudier, ganjen Simt £ i
und Jitronenjdale mit den geftoenen Hirjden hinein, lajje es qut kodjen, L
treibe Oie Tunke durd) ein Sieb und kode Jie vor dem (Gebraud) nods 1 | *
s le muk ; i G
e Hagebutfentunie it | '
ITimm %, Liter HBagebutten, wajde jie, Rodye Jie 1 lii 1 Liter Dajjer x I l E"E:':

meidy und treibe jie mit &4 Liter Wein durdy ein Haarjiel H'ﬁ!t-: Egloffel i g

Mebl in 60 Gramm Butter, rubre ote Cunke H*H,“nlt nji"‘- Cﬁ:c abges
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ricbene Sdale einer halben Sitrone, 1 l{nffw'm' -. ?1..1 1::1:1 u::f:h
oudier da3ju und lajje alles unter bejtanoigem
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Nimm 3 £offel Hagenmark, Rodye fie mit 15 Liter wetfem '
glatt, tue, wenn es notig ijt, nod) ein Stiidk Sudier Oaran uno ¢
Pudodinag.
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Uprifojentunie
Man kodye 10 bis 12 halbierte Aprikofen mit 14 Liter Wajjer, Oen aufs
gejtoenen Hernenm uno etwas ﬁiil‘u‘ltwn]ﬂ‘lﬂlf weidy, tretbe jie ourd) en
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- |
Sieb, Iajfe fie hernady mit Sudier und 1 Glaje ‘U‘Ih pein Jhdj | mml 111 " |
Rodhen, rilh:e 1 Haffeelojfel Hiartwmfbt baran und jiehe jie mit 3 Ci. 1A

|
gelb ab, 18
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Pilaumen- oder Jwetjdgentunie
Retfe Pflaumen werden mit heigem Wafjer begoffen, aqelddlt, auss
gefteint, weidygekodyt, durd) ein Sieb geftridhen und wieder jum Seuer
gebrad)t, worauf man jie mit einem Teigdhen aus 1 Haffeeloffel Starkes
mebl und Wein verriifrt, mit Sudier und Simt wiirst, mit Wein 3u einer
Cunke verdiinnt und einigemal aufkoden lakt.

Weinfunfte
Ruhre 1 Haffeeloffel Starkemehl mit 15 Liter Rotwein und einem
Studidien Simt in der Mlejfingpfanne an, qib 60 Gramm Sudker und
oltronen|dyale darunter oder reibe den Sudier an einer Sitrone oder
Orange ab und lajje die Tunke mit 1 Handvoll ibeben aufkoden.

Chaudeaunfunte
Mimm 3 oder 4 Eigelb und ebenjoviel ganze Eier, zerquirle fie mit
Sucker, gib ein wenig Danillenjucker oder ein Studidyen Danille und
/2 Liter guten weifen Wein darunter, nimm Odies Rur3z vor Gebraudy auf
gelindes Seuer, jdlage es mit dem Sdhneebefen unausqgefefjt, bis es did
wiro und leidyt aufjtot. Die Tunke darf nidyt Rodjen und mufl Jofort ans
geridytet werden, — Salls der ju diefer Tunke verwendete Wein geringerer

fArt Jein follte, hebt man den Gejdymad: durd) ein Likdrglisden Rum

o0er Arrak,
Chaudeautunfe anderer Urt

Rilthre 5 Eigelb und 1 ganjes G mit 1 Kaffeeloffel Starkemebl,
Sdyale und Saft einer Sitrone, Sudier (etma 100 Gramm) und 1/, Citer
Weiwein, und behandle diefe Tunke im iibrigen wie die vorhergehende.

Englijdie Rumfunte
Rofte in einem Stiik Butter 2 Hod)loffel gefiebtes MTehl Hellgelb,
lajfe es mit 15 Liter feinem Weilwein aufkodyen, qib dwad) 14 Liter Rum,
100 Gramm Sudier und den Saft einer kleinen Sitrome dazu, laffe dies
einigemal kodjen und reidye die Tunke ju Reiss, Grief» oder Sagopudding.

Urraltunte
Ilan rithre 1 Hod)loffel Nehl mit jdywady 1y Liter Waffer qlatt, gieke
1/3 Liter Weifjwein daran, gebe 200 Gramm Sudier, die abgeriebene Sdale
einer ditrone und ein nuBarofes Stiick Butter dazu, lajfe es unter bejtdns
Oigem Rithren ein paarmal aufkodien, nehme es vom Seuer und giefe
1/.0 Liter Arrak binein.
2(nanastunie

Illan veibt ein Stiidk Ananas an Sudier ab, [dneidet es in Sdeiben,
legt fie einige Stunden in weifen Wein und Oriidit fie nadyher fejt aus.
Dann rithre 100 Gramm Suder mit 3 gangen Eiern und 5 Eigelb 3u
Schaum, nimm Oen Ananasjudier, den ausgedriickten Saft und den Wein,
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Danillenfunie

Riibre einen Kaffeeldifel ftark voll Starkemebl mit 3/, Liter Hlild
und 4 Fiaelb an. Nimm ein Stiididen Danille, fpalte jie der Lange
oche fie mit 8, Citer Mildy aqut aus und gtb jie durd)y etn Siedb langjam
unter ftarkem Umriihren an die Eier. Dann lagt man Otes nod) ein
unter Betaabe pvon 90 bis 100 Gramm Sudier aufl 1 uno ridqytet oie
Lunge an. Ciermild (Danillenmild))
mird wie die Danillentunke, dody obhne Starkemehl bereitet. Beim Hne

R o r ! -g = s = _rl"-'-‘-:-" -|-|-|. -.1- N TR S T R e - ]
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Bitr rone ?.'.4!'1 Ceuer und laffe es fieden, rithre 1 Lt'ﬂﬂ‘fa Mehl mit etwas
; ¥ I : . g . : b, LT T - - 1- X
4 a Fiaelh o ende Mild damit ab, lajle fie nodys
.I|| || I'l_. f e bk Lt ' i
[ " r ~ " -‘ ' e sk al
- - 1 i I N K | & i 1 &% | ki .| % PR T8 T [ :'i
mals 1.r._~_m.]:1‘. und gib jie 3u Sladlen oder ju Dampinuoein.
Ed}nfﬂmhrnnmff
o B I.-'l|_.l :. .- L --a : . '-'.“ = : ._- "-.1'.\,1.'-.
MMade 8/, Liter Hlild) Jtedeno 11;1.“1 hre 40 (bramm geriebene SA)OROs
- F ¥ = | N ¥ e — il .. .. 3 .._:l. - |-|'|. -.'--- Irl
[abe, Sudier nady Belieben, etwas ditronenjdiale uno ein wenig simt ein.
! ' 1 T = 4 | s &l - g - %0 b b = 4 ¢ i W 5 -
Ill.":u'l.':"i'"!‘. ole Cunke unter pejtano ].u,t.“ I‘th.?.f]l au ._T,':-.-u.'f. DUL, I o e
1 .1. 'I". I - . & i
mit 2 Eiqelb abgezogen.

‘;dmfu[nt‘u nfunfe anderer AUrt

1 Kaffeelotfel Stark e"n[ (MMondamin) wird 1"15.1 ci'-‘..:tn Eleinen Teil

pon ®/, Liter liild) over i m Ralhm und 3 I‘i 4 ¢ angerubrt; oann
[akt man 1256 Gramm 5-.‘.*.'-'.:yh1be in ein wenig Waj UT' Oem feuer 3ers
gehen, rithrt die tbrige NMild) da3ju, lakt Tic t-.uijlfﬂh 11*:*:5:*::1, qibt Ote i
gelb unter Hu_h':,m m Riihren binein, mijd)t etwas oudier Oarumnier uno
nimmt Ote Tunke oom 5 ter, fobald fie [eidyt aufsujtofen beginnt.

B. Qalte Sunken

Erobeerfunfe

Mimm 11/, Citer Erdbeeren, ftreiche fie durch ein Baarfieb, rilhre |ie
mit 300 Gramm geftofenem Sudier 1/, Stunde lang, driicke Oen Saft von
2 Bitronen hinein und verditnne die Tunke mit Weifwein oder Waljjer,

Tunlfe von Himbeergelee

NMMan vithre ftark 1/, Citer Rotwein mit 3 ERloffeln gejiebtem Sudier
und ebenfoviel Himbeergelee kalt durdjeinander und jtelle bic Cunke bis
jum Gebraud) an einen kithlen Ort.
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| ,‘;': juuhtfuuh
':%'? | R 1/ Himbeers oder Johannisbeerjajt wird mit */; Rotwein, dem Saft
:H .,J | J einer Sitrone unod sudier nady Ge | hmad verrubrt, ohne es jum Seuer 3u ge
"';FEJ: F;E | :!l}' : :lﬂfl'IHl{"“[ll.lfL" | E-:'
}E:?Tl_ﬁif;:i it Rilfre 1 lxm‘ccl T]L Starkemehl mit 3 Eigeldb, 1/y Citer NTild und oL
IR | einem Stiikdyen Danille qut durdieinander; r:i‘:]‘.‘.il s Piund dudier, bringe la
AT | i ihn aufs Seuer und [ ffe ibn unter bejtdndigem Rithren rotbraune Sarbe el
]+ l annehmen (er oarf jedod) nidt zu Odunkel ‘werden, weil er jonit bitter Le
jrl': e | Jdmedit). Giege nun die Eiermildy hinju, lajje den bhierdurd) fejt gewors po
: .h.j "I!I denen Sudier, unter jtetigem Umrithren, wieder jergehen und die Tunke
8 51 i aufkodyen, \telle jie an kithlen Ort m“‘r gib |ie ju Raltem Pudding. Sie \
: _]-1_:- ",.;[.i?'_. fdymedat ausgeseidynet. Bl:
Bl Marasdyinofunte e
% : ;_ " 1{;} Iiimm 15 Stange Dantlle, |palte jie in Oer Ulitte, kodye fie in vy Liter
'(1[ Nildy qut aus, qiege Oieje Danillemildy in einen Topf und lajfe fie ne
a L sugeoedit Jtehen. Injwijdien quirle 4 bis 5 Cigelb mit etwas Nildy, rithre
B die Danillenmild durdy ein Sieb vorfiditiq dazu, menae qejtofenen Sudiet
| ,ﬁ i odarunter und kodye dies auf oem Keuer unter jtetigem Hm ubren einmal A
= E'. auf. Sdylage Oie Tunke Ipmmd}, bis |ie etwas abgeRithlt ijt, laffe [ie al
LR ’L pollends Ralt werden, me 14 Liter Sdilagrahm und 2 Likorkeldye ri
o I Nlarasdyino darunter und |[L h ole Tunke bis jum Gebraud) auj Eis |
& (M | be
S IR PR i)
B
B R q
;l : KRompotte -
' ‘W I ' I IL R Ri
. | ,] ; Apfellompoti ki
1 ,;IZI_-.;_._'Z Sddle [done, gleide Apfel, halbiere fie, entferne die Hernhdujer und
R J'EE,. ; gtb ote Hpjel in }rtpdy_ea._ll‘{u]]er "[m Eh.:t:? E.’n:t: Saft etner oitrone gctrr_a{d{t
St SRR IIJEI:E‘:{:H kann, damit ote Apfel jdyon mcl[; bleiben). Dann weroden 1111&1:1&111: h]
= e 1;; i ¢ PFuno 't:'lll:[ilfl mit Dafjer und einem Stitdiden Danille und die Apfel 1
S8 3lxgnbrzf&t, [angfam weid) gekodyt, wobei die Apfel nidit 3u weid) werden U:‘_
=1 é diirfen. Mun nimmt man |ie vom Seuer, [akt fie sugededit nody eine Weile ¢
Y [ itehen, oamit Oie etwa jerfallenen durd) den Dampf jujammen gejogen p
B (1 o ' ,1 weroven, ridytet die Apfel auf einer Sdale an, lakt den Saft did: einkoden, L
o | 'i giegt thn itber Oie Hpfel, garniert das Kompott mit diirren, in Sudiers 2
TR ] wajjer gekoditen dwetjdgen oder Weid)jelkirjdyen, audy Himbeeren, oder
o (I einigen in dem Saft verkRoditen Sibeben, und ldaft es abkithlen. — Da
=1 |10 R Ui mandye Apfeljorten |id) Jehr ungleidmaBig weid) kodyen, jo tut man gut,
....... | bie juerjt weidy gewordenen Hpfel vor den andern herauszunehmen. L
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gemajdyen

i | 1 K b | L :.\_..I "o VR = - | I | ;--"-' .
heraus uno lege oie Apfel tns Wajjer. Dann qgielt man oas ivajjer Don i
] R i : i .. | B -_'I-I 1|' -\..:. - T 'r il‘l‘ll":'. : 1'||.FI."‘
dent Schalen in einen Topf, qibt auf 2 Teile Wajjer 1 Tell Wein, */3 PTuUNo
- ¥ " - i 1 —_.I-- !--. = l-‘| B _.' b ||.||I N -"lr
no Audier. ein Stud Danille unod etn Stud Sitronen|dale, Romt Ole Hpjel |

e [anajam darin gar, vidtet jie auf einer Sdjit}jel an, * H”_; Rerjuo gui |
be einkochen, qibt einige Tropfen afn‘ hentile : u, giegt oen :n;b auf -:r en |
or Teller, IaRt ihn erjtarren, [dnetodet ibn in Streifen und aarniert das Koms
b -
iy Pyst PATRLL, fiompoftt von Zipfeln im Ofen
:L Man jddlt Rleine Apfel und jtidt Oie Hernhaujer heraus. Dann weroen " ]
S be Sriidhte mit eingemadyten Himbeeren gefitllt, auf eine Platte gelefyt, '
o1k mit aeitokenem Budier beftreut, mit 1 Glas weifem MWein iibergofjen, 1
in den Mfen aetan, bis fie weidy find, und kalt gejtellt. .-
e Statt Bimbeeren kann man aud) weid) gekodite Rofinen als Siille i B

€ shmen : - Y
: e iy Gebratene AUpfel b

T T T P e T . ST L TR T ST :'Tﬂ.#.—'.‘-:in!.l-lﬂ":—"_f"f’." - - ; i |

or Man {ddle mittelgrofe Hpfel, entferne Bufen und Stiele, fefe die ' i
al Apfel nebeneinanoder in eine 1;;.“*11L !-{;li!'-:r*lic in heife Butter, lajje |[te i B :!
1e auf gelindem Seuer gelb werden, bejtreue jie qut mit Sudier, brate e L RE
he ringsum nod) eine Weile an, giege ungefdfhr */; Liter jufen Kahm ooer . '
Mildy, mit einem Stiikden Danille gewiirst 3u, dimpfe die Hpfel, juges il f
dbecit, darin vollends weidy und qib fie als Kompott fir jid) oder ju Keiss IR £
auflauf. i | *,
Durdgefriebenes Upfelfompott, Zpfelmarmelade i
Schneide 12 gefdidlte Apfel in Sdyetben und kRodye jie mit 1 Glaje 1 | ] |
Wein, Sudier und einem Stiididien Simt weidy, treibe Jie durd) ein Sieb, 3! g
aib fie auf dle daju bejtimmte Sdhiiffel, garniere mit Sudier weid) ges i ;:-ff:-:'i.-i
kodte Rofinen herum und reide die NMarmelade, naddem [ie etwas abges *-
[ -
2 kiihlt ijt, ur Tafel. Beftiirites Upfelfompoit i
'z.;t NMacdhdem man qute Hpfel gejdlt, vom Hernhaus befreit 111'.?? In | 4 W
y kleine, dilnne Scdheibden gejdnitten hat, Rod)t man jie mit nw[ll :E__ n;_'._d-:{r, I '
ol IDaffer, etwas Wein, Danille und Sitronenjdale jo lange, bis die Hpfel {1 % i
e weld) mth und der Saft vollig eingekodyt 1jt, fullt jie hter anf in eine Sorm, : -;'

- -.. -
' i

[e [akt das Kompott an einem kithlen Orte erkalten, |t iir3t die Sorm auf eine
3 Platte um, bejtedit die Hpfel mit Nandeljtreifden n_ijb l._Ttht_hll”l.ﬂ qes
n, madyten Hmrht aucdker oder etne aus u':T_l wenig Weijwein, ouder uno
Ca ditronenjdale 1_11*me1e kurze Tunke dariiber,

=-r SORE,  F e TR T B
T -
| _-I -
= - | ¥}

._-I- - _ r L

Birnenfompott
1 Schile Birnen, halbiere fie, bringe jie mit Wajjer, dudker, ditronen |
) $ e . _— - i . - . |
fdhale und dimt jum Seuer und lajje [ie weid) Rodyen,
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Dirnenfompolf anderer Art

(imm [done Bergamottbirnen, [didle fie, [dineide die Stiele 1ur Balfte
ab und lege die Birnen in frijdes Waffer. Dann qib in ein Gejdirr udier
1 Stk Danille und Wajjer (nad)y Belieben aud) etwas Mein) ,
uber die Birnen geht he |

F B i T

. |

, Rod)e |te auf oem HXeuer weid), nimm f[ie heraus,
[affe den Saft bis jur Halfte einkodyen, ridyte die Birnen in einer Kons
pottjdhale an, jo daf bdie Stiele aufwdrts jtehen, aiefze den einackodten
Saft ourd) ein Haarfieb dariiber und ferviere die Birnen nadydem e abs
gekithlt jind. WIll man dem Kompott ein befonders [dones Ausiehen
geben, fo kodit man die eine Bdljte der Birmen mit 3ufaf von ein
Haffeeloffel Codjenillentinktur, wodurd) fie rot werden, und die ander
hadlfte mit Sitronenjaft, damit diefe weify bleiben, und richte |te
Sarbe abwedyjelnd, an.
fompoff von Orangen (nady Wiener Urt)

Don einigen Orangen wird die gelbe Sdhale und die weike Haut abs
gejogen, die Orangen enthernt, in diinne Scheiben gefdnitten, kraniartia
auf eine Sdyiifjel angeridytet und siemlich viel Sudier dariiber qeftreut.
Die gelbe Sdijale wird fein nudelartiq gefdnitten, in Wajfer einiae
ltinuten ausgekodyt, das Waffer abgeqofjen, mit 1 Glaje Wein, Sudier und
Hrrak bis jur BHdljte eingekodt, iiber bdie Drangenjdeiben gegofjen und
vas Hompott kalt ferviert. =

Crobeerfompofi

Die Erdbeeren werden gut verlefen und gemafiden. 3
beeren Rod)t man 1 Pjund Sudier mit 1/, Liter Waffer didk, qief
Oie Beeren, [ift es jugededt erkalten, |dhiittet dann den Saft al
ihn didk ein, ridytet die Erdbeeren an, qibt den Saft dariiber und ferviert
oas Hompott, naddem es kalt geworoen {ijt. |

"
s Dl
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-
L} =f
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F
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Jwetjdygenfompoff
Ian [ddlt und entjteint die Swetidgen, kodt fie in Budermalfer
langjam, daf [ie redit rund und voll bleiben, weld), nimmt fie mit einem
?t{]mlmmﬂﬂ[ auf eine Sdyijfel, lagt den Saft einkoden und gibt ihn dars
liber. : *
Kirjdenfompoif
Iimm |dione Hirfdyen, [dneide die Stiele halb ab und kode lie mit
1 @las Wein und dudier gar, ridite jie auf einer Sdiiffel an und itelle

lie Ralt. Rirjdenfompott anderer Urt

Mimm 1 Pfund grofe, fdhwarie und 1 Pfund rote Herskicvfden, fteine
beide Weile aus, gib jeden Teil befonders mit 1256 Gramm Bucker und
1 ®las Wajfer 3um Seuer, fdhdaume fie gut ab, nimm f[ie beraus, qib bdie
roten Hirjdien juer)t auf die Sdiijjel und gqarniere die fdulm‘ir*-,::n herum.
Den Saft [dft man nody etwas einkodyen, giefst ihn dann iiber die Hirjden
uno lapt das Kompott kalt werden, |
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1

Weidiellicidhentompott

[(imm  [done " jelhirdhen, fteine [ie aus und Rodye 3u
| Piund Kirjdyen | Dfund Sudier mit 1 Glaje Dajjer, |d 16
el t ab | e | ) LI |
[y » 1te fleiBig a » 01e K k eine S 1/1eé Oen Saft
r i einl ", | Di 241! | nm es pom Seuer,
1LY VK <UL UWDCI - (¢ uno j|telle © H DOTIL BALL

Stadyelbeerlo ITIL"[] [t

MNimm [done, nody etwas harte Stadyelbeeren, reinige jie von Oe
Stielen und Blute - majde e ¢ fie mit Jredend IDajler
einmal auf uno lege Trodinen auf ein Sieb. Dann t man auf
1 bh 2 JeL0 | r 51 1 1211 DEeLREe ::
11bt | : . eine Sd maerichteten Sta
[Gkt ibn nod) einige Stunden |tehen. Wenn der Sirup 3u ounn i,
s R WL 1-: 111 L T1L L

Stadyelbeermarmelaoe

I 13 1 - te [ "CTren, . e jl1e no e lie mit oem
notiaen dudier, 1 S Mm Q n dimt Y 1 laje Dal yer [Dein
u einer Illarmel s eibe e ourd ein S ‘-Z“, FLCDLe j1e QUy etne Schu el
ey L-' & A L:.I.I:.L" 118 (it L - “_:" .ll.q.l.

Dritiidfompotl

IMimm [done, nidt } reife Phr) ichale fie, fdneide fie in el
Ceile, entferne o0ie 5 e und lege die Sritdyte in frijdes Wajjer. Do

I M U em Diund Dfirjidhe ¥/, Piund osudker Rlar, jmaumt ion
aut ab, kodyt die Piirjiche Oarin weld), ridtet e j@on Rra jartig auf
eine Sdiljjel an, kocht den Saft ein und qibt ihn oaruber,

ITimm Birnenquitten, | fdhneide [ie in Sdynige, entferne ote
Kernbdufer und kodhe die Sdhnike im WMajfjer beinabe weidy; dann Rode
. Pfund Sudier rr.i: etma 1 Liter vpon dem Quittenwaljer |
H"LL tten binein, kodhye jie vollend | idite fie auf einer Sditjjel an uno
giege den eingehodyten Saft dariiber. — Nian kann O '

Cochenillentinktur rot Rodyen und jie gemijd)t anridyten,
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Feigentompoti

Kode Seiqen, die nidt ju veif find, in fiedendem Waljer einmal auf
Riihle fie in frifchem Wafjer und trockne jie mit einem reinen Tudye ab.
Dann Rodye 1/ Pfund Sudier klar, gib die §eigen hinetn uno [ajje |ie an
der Seite des Seuers weid)y werden, nimm fie mit etnem Schaumiof ffel

beraus, [afje den Saft einkodyen, giefe ihn Jur t‘al Seigen uno lajje jte
einen Tag [tehen, ehe |ie jur Tajel gegeben wercen,
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Rbabarberfompolt
NMan aiebe Otie duRere BHaut von oden Blattitielen ab, [dineide etma
..l | -1' il r |
4 Sentimeter lanage Stitchden, kodye fie in wenia Waljer und sudier weid
= 1 f i - 1,
und gebe das Kompott abgekublt 3u Cijde.

Preijelbeerfompott

Hode 1 Pfund Sudker mit /s Liter Wajjer klar, gib dwad) 2 Liter
gereinigte Pretjelbeeren Oazu, kRodye jte gar, nimm |jie mit oem Sdaume
loffel auf etne Sdyujjel uno qiege oen juvor eingekoditen Saft Oaruber

Reineclandenfompofi
IMimm jdyone, nidt gan3 reife Reineclauden, jtidy jie mit einer (Gabel
einigemal durdy und qib fie mit Wajjer aufs Seuer, bis es ju koden
anfangt, Dann jtelle fie juriidk, dedke jie ju und lafjje fie in diejem IDajjer
ethalten. Hodye nun 1 Pruno osudier mit 1 @laje Dajjer klar, gib ote
Reineclauden oaju, lajje jie langjam weid) koden, bringe fie mit dem
Shaumloffel auf eine Sdyijjel und giege den Fuvor Ekurj eingekod)ten
Saft daritber. &
l Miivabellenfompoff
Diejes Hompott wird ebenjo mie das vorhergehende Reineclaudens
r JErqel
Rompott behanoelt, i
¢ : Dheivelbeerfompoti
Derleje 1 Liter Heidelbeeren, wafdie fie und lajfe jie mit 14 Pfund
oudier garkodyen. Iilan gibt jie Ralt ju Tijde.

Johannisbeerfompoft
{an Bodht /s Prunod sudier mi blaje Majlfer klar, qibt abaea
Il kot ) 0 i t 1 Glaje D ki qibt abi

Johannisbeeren oa3zu, lagt j1e emigemal aufkodien, nimmt jie mit einem
Sdaumloffel auf eine Sdyiijjel, Rodyt den Saft ein und qibt ihn dariiber,

UpJie

Jobannisbeerfompott anderer AUrt

Hode 1 Pfund sudier mit 1/, Liter weitgem Wein und Sitronenjdyale
Rlar, gib 1 Liter abgejupfte Johannisbeeren 0a3zu, kodye jie auf, nimm Jie
mit einem Sdaumloffel auf eine Sdyiijfel heraus, lajje den Saft Rurj eins
kodien und qgiege ihn dariiber,

Rajfanienfompofi

1 Pjund grofe italienijde Nlaronen werden von der duferen Sdale
befreit, 2 Nlinuten in IDajjer verwellt, gejdyalt, mit Sudermaffer und
einem Stildkden Danille langjam weid) gekodt und jum Abtrodinen auf
ein Sieb gebrad)t. Injwijden wird 1 Pfund dudker, mit 1 Glaje Waljer
ju einem Sicup gekod)t, mit oen erkalteten Hajtanien permengt und das
(banze 10 bis 12 Stunoen |tehen gelajjen. Dann werden odie Kajtanien
angeridytet. Das duderwajjer wird mit einem Teil des Sirups, in weldem
die Hajtanien gelegen haben, didk gekod)t und {iber die Hajtanien gegojjen,
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