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O. Sompotted.
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47. Spedilofe 3u Objt.

Nuf 4 Perfonen 4 Taffen Mebhl, 4 Taffen Waffer, 4 Gier und
60 Gramm Sped.

Legterer wird langfam gelblid) audgebraten, dad Meb! mit
pem Waffer angeriibrt und 2 Teelvffel Salz binzugefiiat, dann die
Maffe geriibrt, bis fie fich bom Topfe [67t. Gtwas abgeliihlt, wer-
pen nad) und nad) die Cier und nod) 1 Tajfe Mebl durdhgeriibhrt,
KI6Be davon abgejtoden und in reidlidem Waffer und Salz 10
Minuten uufqd}t.

O. Hompottes
bon frifden und getrodneten JFriichten.

I Frifdhe Fritchte.
1. Im Algemeinen.

Bu frifden faftigen Jriichten, old: Himbeeren, Sobannis-
beeren, Seidelbeeren, frijhen Bwetidaen uf. wird beim Koden
fein Waffer gebraudit, fie werden in ihrem eigenen Safte rajd
gefodt, o bhingegen getrodneted Obft reichlidh mit TRafjer bebedt
anfd Feuer gebradt und fehr langiam weid) gefodt werden muf.

Die Britbe darf tweber zu diinn, nod) zu ftart eingefodt jein.
Bei getrodnetem Obft fann man, wenn ed weid) gemworden, eine
fleine oder grofere Weejieripige Kortoffelmebl an die Sauce riih-
ren fie darf jedod) nidht famiger gemadit werden, ald fie dburdhs
Einfodien 1werben iirde.

RNad) dbem Rodhen lege man dad Obft auf eine flade Sdhiiffel,
atefe den herausgefloffenen Saft aur Fodienden Briibe, leqe beim
Anridhten die anfehnliditen Fritdite mit einem Lffel nad) oben —
da8 Yineinftedien mit einer Gabel ift tmmer 3u jeben — und gebe
cem Sompott eine biibfche runde Form. Dann made man diefed
mit ctiva8 Sauce faftig, berteile die itbrige erft damn itber das
Hompott, iwenn e3 aufgetragen werden joll, wodurd) es jebr an Ge-
fdhmad und Anfeben qervinnt.

Bum guten Befommen gebe man in falter Sabresaeit dad
gefodhte bt niemald eisfalt, jondern ftelle folched, wenn e3d am
borhergehenden Tage gefocht wurde, einige Stunden an einen
it larmen Ort; e3 wird dadurd) mander Magenerfiltung vorges
beugt rerben.
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AR 0. Kompoties.

llm das Sompott fiir einen tdglichen Tijd etimas haushalteriidh
einauridten, oder aud), wenn folches mit reidlidh Sauce zu Mebhls

fpeifen anaeridtet werden joll, fo fann man bemm Huffehen bDed 5
Sbited, ie nach der Portion, 1, 2 bis 3 Ehlbffel voll Kartoffel-
' bingy

Sago bingufitgen. Diejer Sago ijt an den flemnen, runden, weigen
Qbrnern au erfennen.

Bu jedbem Kompott, wozn Jitronenidale gebraudit wird, fann
diefe durd etivad in Buder eingelegte Apfelfinenidale, ofhne den

Gejchmad 1 gecingpen 3w benadtemigent, erjelt Werven.
£ g 0 ) 3

2, Sompott von ganzen Fpfeln.

Gute miicbe Tafeldpfel mittlerer Grofe werden redhit rund
und alatt gefdhilt, die Serngehauje herausgebobrt, der Linge nad)
mit feinen Ginidnitten verfeben und abgejpiilt. Dann [afje man
reidilidh SRein, ftart mit Suder verjiit, einige Stiide gangen Jimt
und  Bitronenjdale oder in Juder eingemadte I pfelfinenidale
Focen et Gujag von Erobeerjall maa)t D0s stompolif bejonpers
angenehm — lege jo viel Sipfel, ald nebeneinanbder liegen fonnen,
binein, und 3mar uerft die runbe Seite nady oben, und laffe fie
auf magigem Feuer zugededt einige Minuten focdhen. Danad
lege man fie mit einem ERloffel auf die andere Seite — bdad
Sineinjtechen mit einer Gabel macht fie unanjehnlidh —, begiege ]

| ite, falld fie nidht vollig bededtt find, haufig mit dem Wein, nehme
nach und nady vre weicygewordenen Apfel heraus, lege jie auf eine

it flade © fel wieber anbere betm Hingutun von Wein und Juder
| hinein, giehe die Fliiffigleit von der Sdhiiffel zum Fodenden Saft
und lajle wpn, nawden die UPTEL perausygenonunen, redjt jirup-

dbnlich einfochen. Unterdeffen ricdhite man dag Kompott nad) Tr. 1

sierlid) an, lege auf jede Hffnung eine eingemachte Hagebutte ober

etinad Aprifofen-Marmelade, oder Gelee von Sipfeln, Jjohannis-

beeren ober KRirjdapfeln, gebe die Hilite des didliden Saftes durd)

ein Siebdien fogleid), die anbere Hdlfte Furg vor dem Gebraud)

dariiber.

3. Dalbe pfel mit Gelee Debedt.

Die ipfel werden ivie im vorbergebenden redit jauber ges
fchilt, halb durdigeteilt, Bom Rerngebiufe befreit, fein eingeferdt,
abgefpiilt und wie oben gefodit, wobei guerft die runbde Seite in
den Twein gelegt wird. Dann laffe man Hpfel-Gelee fliifjig wer-
ven, auf einem nafgemadten fladjen Teller erfalten, ftiirze fie
furg por dem Gebraud) auf die zierlich angerichtete Scjale und
madie, o die Gelee endet, rund berum eine BVerzierung von feis
nen eingemacdyten Friidten.
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Frijche

ritchte.

4, Halbe pfel mit Bitronenfaft.

PMan mache Waijer mit Bitronenjaft redt jauerlidy, fiige reidh-
lidy Buder, aud) Bitronen- ober Apfelfinenichale und gangen Jimt

bingu und Fodje die Apfel nad) borbergehender Angabe darin weid.

5. Sombpott von Balben Fpfeln in Frudtiaft.
Feine dipfel, nad) tr. 3 vorgeriditet, focie man mit Halb Wein,
halb Simbeer-, Sobhannigheer- oder Kiridhiaft, Ruder und Stiid-
den Jimt nady derfelben Nummer weidh und ridte jie zierlidh an.

6. Borzitglidhes Sompott von HApfelidnitten.

Au  einer Qombottidale von Abfeljdnitten nimmt man
1o Slafdie Rbeinwein und ein Glad Kognaf, 4—H E{l6Ffel voll
Buder, etivad Bitronenjdhale und Bimt, fodht died fehr langfam
unter mebrmaligem WUmidiitten in einem gut jdliefenden Kod-
gejdyirr gar.

Wiinjdt man dbad Kompott befonderd fein au Haben, fo fann
man dem TMWein einen Rirfak hon einem fleinen Einmadieglad voll
Quitten- oder Erdbeerfaft geben.

7. Apfelidnitten mit Korinthen und Mandeln.

Die dipfel werden in 4 Feile, dann in Sdeiben gefdnitten,
mit gut gewajdienen Korinthen, Buder und gangem Bimt, der
Qange nad feingefdnittenen Mandeln, balb Waffer, halb Tein,
oder ftatt leterem mit Bitronenfaft weid gefodit. Die Jipfel,
weldhe ntcht tm aerinaften zerfodien bitrfen, werden mit dem dic-
[idhen Saft angeridtet.

8. pfelmus.

e feiner bie ¥fpfel, defto befier tird Had Kompott. Dan
fhale und {dneide fie in 4 Teile, made dbad Kerngehdufe forg-
faltig heraus, wafde fie jauber und lajje fie mit Wein, oder Wein
mit Wafjer verfest, Buder, gangem Jimt und Bitronenidale auf
nicht ftarfem $Feuer, obne au rviibren, volliq zerfodien. Dann
nebme man dad Geiiirg beraud und rvithre dad HAbfelmusd mig-
Lichjt fein. Podite man borziehen, dadfelbe durdh ein Sieb zu
tithren, jo muf joldhed nicdht nur Hod)t jauber, jondern vorber gut
gefchenert fein, indbem dbagd Sompott fonjt eine unangenehme Farbe
und Seruch erhalt. WMan jtreide dad Piug beim Anridten redht
glatt und verziere mit Frudt-Gelee, oder madhe eine BVeraie-
rung darvauf bon feinem Jimt, ettwa in folgender Art: Man tunfe
ein runded napgemadhted Getviivzreibdien oder einen Finagerhut in
Bimt, briide am Rande der Schiijfel einen Kretd ind dipfelmus
und fahre fo fort, indem bdie Rreije inetnandergreifend eine

[
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Qette bilden. Sn der Mitte madhe man eine abnliche Beraierung,
ober tende dazu Gielee, in feine Sdjeiben aejdnittene Mandeln
und dgl. an. Aud) maden fid eingemadite Berberigen ur Ber-
aterung febr biibjd.

9, fipfelmus auf anbere Ark.

Rare man nidt qut mit dipfeln verfehen und modte bod
gern bei einem tdgliden Tifd) eine grofe Sdiiffel Apfelmus brin-
gen, fo fodhe man folche mit MWaffer, Buder und etwad Gemiirz su
pitnmem Vs, qebe je nady der LVuantitat 1H—1 Eloffel poll
Maizena oder PMondamin mit etwad Waffer serritbrt binau, laffe
e8 unter ftetem Mithren b Minuten fodjen, richte ed an und jtreue
etioad Buder und Jimt dariiber.

10. Gcbadenes Apielmusd mit Mandelgup.

3 wird ein fein zubereiteted bdides Apfelmus gefocht, auf
Sem Sveuer au einer Stompottidhale 2 3u Sdnee gejdlagene Eiveth
purdhgeriibrt und foldes alatt angeridhtet. Dann wird dasdfelbe
mit einer Sand voll aeriebener Mandeln, Buder, Bimt, etwasd
Jitronenfaft und dem Sdnee von 2—3 Eiern vermifdt, beftridien,
gelb gebaden und, wenn moglid), mit Gelee vergiert.

11, Apfeljalat. (Gin feined Kompott von rohen Apfeln und
Ritronen.)

Gute abaejdhialte Borsdarfer dipfel, woraud dagd Rerngehaufe
entfernt, audy Bitronen, weldhe jebod nidt bitter fein bdiirfen, wer-
den beim Wegnehmen der Lerne in gang feine Scheiben gefdhnit-
ten und abmwedijelnd lageweid mit feingeftofenem Juder und et-
waé Wein in eine Sdale geleat. Der Wein bdient, dad Kombott
ait burdiateben, eg darf aber Feine Briibe entitehen uny mufy bie
lebte Qage Bitronen und Juder fein.

Dad Tompott wird einige Stunden vor dem Gebraud) gemadt
und au feinem Braten gegeben.

12, Apfel mit Anislamen,

Dan nimmt dbazu fleine jauerlidie und miirbe 9pfel mit der
Sdhale, wafdt fie rein und Akt fie obne MWafjer, mit etmem Shid
Putter und Inidfamen dburdhftvent, feit zugededt, langfam tverd
11‘4.‘1"0(‘:!._ mabrend man fie zumeilen umidiwentt. Bulekt qibt man
etmad Buder hinau.

13, Sitfe YUpfel zu fodjen.

PMan jeke die dipfel, nadbem fie gejddlt, in 4 Teile gefdnit-

fenn und abgejpiilt find, mit Waijjer, Anidjamen, einem Stiidden
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Butter und nady Verhdltnis 14h—1 Taffe Eifig aufs Feuer und
laffe fie weid) Foden. Der Effig befdrdert ein jdhnelles Weidy-
werden und bentmmt den Apfeln dbad Weidliche.

14, Siifie dApfel rot 3u Fodjen.

Pan nehme zu 2 Teilen gefchalter und Hald durdhgeichnittener
9ipfel 1 Teil ausaefudbte und aewajhene Vreijelbeeren. Fode au
114 Qiter Beeren 150 Gramm Suder mit 2 Faffen Waffer, fhiitte
die Beeren hinein und nehme fie, naddem fie weid) geworden, mit
einem Sdaumloffel aud dem Saft. Bu diefem Soft gebe man
4—6 Nelfen, einige Stiide ganzen Bimt und fode die dipfel barin
langfam und fejt ugededt weid). Solte Briibe feblen, da fiige
9{pfel eined viel Iingern Kochens bediirfen, fo gieke man etwasd
SBaffer hingu. Die dpfel werden nadber mit dem diclidhen Saft
und den Preijelbeeren durcdhgeriibrt und angerichtet.

15, Giifiapfelbrei fiir cinen getwdhnliden Tiid.

Siite dipfel werben mit Waffer und einem Stiiddien Butter
gefocht; ebe fie gana weid) geworden, tut man einige jaure $ipfel
bingu, ober e3 wird den fiien dpfeln joaleidy etwad Eifig suqes
febt. Madydem fie vollig tweid gemworden, filgt man etivad gerie-
bened Sdwarabrot und nady Verhalinis aud) 1—2 GRIGFTel Mebl,
mit Mild) angeriibrt, und eine Rleinigfeit Sals dazu, likt den
Brei unter ftetem Rithren gqut durdfodien und richtet ihn zu
Prannfuden an.

16. Sompott von frifden Bicnen.

Man {ddlt die Birnen redt rund, ftidt die BVlume heraus,
fhneidet bie Stiele gur Halfte ab, wifdt fie und fodt fie in reidh-
[idjem Waffer mit einem Glad Rotwein, Sucer, Jimt und einigen
Melfen foinie Vriithe non einaemaditen Bwetichaen, oder eingefodd-
tem Jobannigbeerfaft, wo mdglidh tn einem qut verzinnten, Jonft
in etnem Bumilawer oder glafierten Topfe in erfterm twerbden
fie {honer rot — augededt fo lange, bid fie gans rot und weid
findb. €in langed Roden erhoht Anjeben umd Gejdmad. Dann
vidhtet man fie madhy Nr. 1 an und gibt die dide eingefochte
Sauce durdy ein Siebdhen bariiber.

17, Frifdie Birnen mit Preijclbeeren.
Siebe Ginmadien dber Friichte S. Nr. 114,
18. Birnbrei fitr einen gewdhnliden Tifd).
Die Bubereitung ift diefelbe wie Apfelbrei, audy Merden einige
faure $ipfel darin weid) gefodit. Pfannfuden ift eine angenehme
Beilage.
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19. Qomypott von Melonen.

it die Delone hart oder wiinfht man fie nicht rob au ge-
o fann man ein guted Sompott dDavon bereiten. Sie
it in lange Stide gejdnitten, in Waffer, Wein, Suder

8

braudien
ird gefdy
und reidlich Ritronenfdeiben weidh gefodit und mit bem furg eins
gefochiten Saft angeridytet.

20, Kompott bou Caritten,

Diefelben fverden diinn gefddlt, mitten surchaeidnitten, dad
@erngebdufe herausd gemadit und folhed mit ben Duitten in Wai-
fer mit Suder und etwas gangem Bimt teid) gefocdht. Dann gibt
man 1 Glag Wein dazu, ridtet die Quitten an, ikt ben Saft,
tenn es notig ift, nod) etwad einfodien und aiekt ihn durd) ein
&ieb bdariiber.

Dasd Glebiufe madt den Saft jdneller did und bdie Rerne ge=
ben eine jhione tote Fdrbung.

21. Gelbe Ritben-(Mohren-)Stompott su feinem BDraten.

Mart halt die gereinigten Wurzeln mit einem feinen Meffer ’
daf fie wie Qoden fich Frdaufelrt (der in der Mitte befindlide harte %
Teil wird entfernt), fodht foldhe mit der Sdyale bon 2 Bitronen
gar und jdiittet fie auf ein Sieb. Dann fodht man zu 114 Pfund
Riiben 16 Bfund Buder, pon 2 Jitronen den Sajt und etwad
Gifig, [kt die Wurgeln eine Fleine Weile darin tochen, ridtet fie
an, fodit den Saft nod) etiwad ein und gibt ibn dariiber.

22, Sompott von Hhabarber.

Die Rbabarberftaude, in England fajt allgemein beliebt, ioith
aud in einigen Gegenden Deutidlands in den Garten gejogen.
Die Blattadern und die diden Stengel, jo weit und jo lange dieje
yoeidh find, was bid YUnfang Fule der Sall ijt, werden gu stolipoll
und Raiteten gebraudit. Tan aieht pon den genannten Feilen
biefer Staude die Haut ab, jdneidet fie in 5 Bentimeter lange
SHide, jekt jie mit Wein, oder hald Waffer, halb Wein, Buder,
abgeriebener Sitronenidhale und Stiiddert Jimt aufs [Feuer 1nbd
laft fie in furzer Beit weid) focden. Dann madit man dasd Som- b
pott mit etras feingejtofenem Bwiebad jomig, oder man nimmt ;
den Mbabarber mit einem Sdhaumlbffel aus dber Brithe, [aft diefe
mit nodh einem Stiid Buder did einfodien und gibt ihn itber bad
Sombpott, 31 weldem in Butter gerdjtete Semmeljdeiben angerid-
fet Jveroven.

. B
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Der Rbabarber bat einen etivad jauerlichen Gejdhmad und
einige hnlidfeit mit Stadhelbeeren. Statt Bitronenfchale fann
in Buder eingelegte Apfelfinenidale nady A. Nr. 74 qebrand
imerden.

23. Sompott von Meid mit Bitronenjaft,
Yo Pfund bejter Reis, 14 Pfund Juder, eine abgeriebene
Bitronenjdhale, Saft bon 4 redt frijden Sitronen.
Die Bubereitung diefed fehr angenehmen Kompottd ift bei der
Bitronentorte mit Reid8 zu finden.

24, Qompott von Bwicbad und Frudijaft vder Rotwein,

PMan nehme hievau gute leichte [michdde 1und frifd audge-
prepten Johannisbeer- ober Simbeerfaft, oder Saft von Jauren
Rirfden, gebirig mit Buder verfiigt. Jn Beiten, wo die frifdhen
rné griidt feblen, nehme man eingefodten Saft, mit etivad Wein ober
Waffer vermifdht, oder Rotwein mit Buder, welden man in
fodhendem Wafjer aufléft. Da hinein lege man einige Minuten lang
Bmwiebdde, orbne bavon eine Qage in eine Sdale, aebe auf ieden
Biwiebad nod) jo biel Saft, ald nbtia fie pollig zu durdytvet
fabre fo fort, bid alle Bwiebdde angeridtet find und verziere das
Qompott mit jteifer Hbfelgelee.

25. Sompott von Viirfidien wnd Aprifoien.

Die Friidhte werden abgezogen, durdiaeidnitten, die Steine
Deraudgenommen, mit Bucfer, etiwad weifem Wein, einigen der it
abgezogenen Rerne mur 5—10 MWinuten gefodbt, damit Jie nidt g
su weid) werden. Dann leat man fie in eine Sdale, die runde
Seite nad) oben, fodht den ft nod) ein wenig ein und fiilt ihn
pariiber bin.

=0

26. Sompott von NReineclauden.

Diefe merden abgeputt, mit den Sdalen und dHen Stielen in
etivad Waffer und Buder nicht 3u weid gefodt und angeridtet.
Der Saft wird nod) etiwad eingefodit und dariiber gefiillt. Aud

fann man 1—2 Teeldffel Arvaf mit dem Saft vermijcher
Hierbei wird bemerft, daf Reineclauden jebr biel Bucder be-

diirfen.

27. Feinesd Kompott von frijden Swetjdaen.

Man aieht den Bwetidgen, naddem fie in einem Siebden
einige MWinuten in fochendes Waffer gebalten, die Haut ab. St
died gejchehen und find die Steine Heraudgenommen, fo febe man i
fie, obne Fliiffiafeit, mit gejtofenem Buder und etwad Jimt
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aufsd Feuer, lafje fie eine Weile aichen, dodh nicht zu weid) ret-
pent, und ridite fie mit dem Safte an. Much fann man den Saft
mit 1—2 Teeldffel Rum bermijden.

28, Qompott von rohen Bwetidgen.
SRedit reife abgezogene Bwetjdgen mit ben Steinen 1 Shiunbde
por dem Inriditen in geriebenem Buder gewdlzgt und in  eme
@dhale gelegt, gibt ein angenebmed Sombott,

29. Bwijdjen-Kompott fiir den tagliden Tijd), aud) 3u Mehlipeifen
poffend.

Die Sroetidgen werden gut gewajden, ausgefteint, ohne Tafe
for mit Buder und etwad Jimt weidy gefodit und mit dem Saijt
angerichtet. @3 ijt died ein angenehmed Efjen zu KIdgen pher
Bfannfuden.

30, Jwetfdgenmus.

Die AweMdaen werden gewajdien, audgejteint, in ibrem eiges
nen Safte weich gefodit, durd) ein Sieb geriihrt, mit geriebenem,
in Butter gerojtetem BVrot, Suder, Jiumt, Bitvronen- obder Apiels
finenjdale qut durdigefodht und angerichtet. Wie die Spetfen und
Gompotte von Btvetjdgen bebandelt werden, fo Iajfen fid) au die-
femn gleichen Bwede Pflawmen vermenden.

31. Sompott von audqeftetnten Kirjden.

T

Gs fonnen hierau jowobl jaure ald fiige Sirfden geno.nmen
iperden.  PMan entferne die Stiele und Steine durd) Herauzjtofen
fiel ober Rivfdenausfteiner. Dann gerjtoBe man
einige Steine, fodhe fie 14—14 Stunde mit etivad Wafler, gangem
Simt unt ten Jeelfen, {diitte ed auf einen Sieb, febe Dbdie
purchgelaufene Flitfjiafert mit Juder aufd Feuer und gebe,
wenn fie focht, die Sirfdhen hinein. Sind ed Gladtiridhen, jo laffe
jte | 1 14 Gtunbde fochen, jaure einige Minuten mebhr
wobet man zuwiveilen den Topf etwad diittelt

fien vorjiditia umidwentt. Naddem fie weidh gewor-
den, nebme man fie mit einem Sdaumloffel aud bem Saft, laffe
diefen frrupabnlid) einfoden und rvidte fie damit an.

;'izlt I Bfund jauren Kirichen fann man etwa 14 Bfund Buf.
fer, bei jiigen bie Halfte ded Buderd rednen. Bu einem Gejell-
jdhaftzefien wird auf 4 Perfonen 1 Piund Kiriden hinrveidend fein.

mit einem ®anjefiel

32. Stompott von nidit audqefteinten Kicidjen.
Man entferne die Stiele obder {dneide fie mit einer Sdere
Salfte ab, fodie einige ZTafjen Halb Waffer, balb Wein mit
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Buder, ganzem Bimt umd einigen Nelfen. Nad) Belieben fann
man auc) einige Kirfdeniteine zerflopfen, die Rerne in hetgem
Wajfer wie Mandeln abziehen und bingu geben. Wenn bies
fodbt, fo laffe man die Ririden langiam weid) fodien, aufipringen
diirfen fie nicht, und verfabre {ibrigens wie bemorkt Wworden,

33. Sompott von Johannisbeeren.

Diefe werden mit einer Gabel von den Stielen geftreift, nicht
getwajden, mit reidhlich geftofenem Buder lagenteife durditrent
und nid)t linger gefodit, ald die Beeren eid) find, wobet man
durd) Schiitteln den Saft iiber die Friichte fdwingt und fie rafdh
mit dem Sdaumldffel berausnimmt. Dann wird der @aft firup-
abnlich eingefocht und abaekitblt iiber pas Kompott geqeben.

34, Frifde Walderdbeeren.

Die Erdbeeren werden eine Stunbde vor dem Servieren qes
ajdien, redit reidilicdh mit geftofenem Ruder beftreut und etvad
Wajler (fein Wein, wie man died fo biufig findet, wodurd bdie
CErdbeeren ibr jhoned Aroma faft ganz verlieren) dariiber aeaeben,
womit man fie eine Stunbde sugedectt ftehen [aft.

35. Stompott von Himbeeren.

Die Himbeeren werden qut ausagejudit, fhlechte Beeren und
etiva borfommende Witrmer entfernt und ivie ~Sobannisbeeren
gan langfam und aufmerffam gefocht, damit fie redht anfebnlich
sur Tafel gebradht werbden.

36. Kompott vor unreifen Stadelbeeren.

Pierzu nimmt man bdie Stadjelbeeren, mwenn fie die  Salfte
ibrer Groge errveicht haben, fdneidet Stiel und BVliiten dabon ab,
jet jie mit vielem faltem Waffer auf fhHwaded Feuer und aiefit
fie vor dem Roden auf ein Sieb, wobdburd ihnen biel bon ihrer
Sdure entzogen twird. Alsdbann fodit man jie mit Wein und vie-
lem Buder weid), dody diicfen fie nidht zerfoden, und riibrt beim
abjegen bes Topfes ein frijdes Cidotter oder 1—2 GRloffel dide,
fiige ©abne durd.

37. Sompott von reifen Stadjelbecren.

Nadidem man bon den Stadelbeeren Stiel und Bliite ent-
fernt bat, jchiitte man fie in fodjendes Waffer, und fobald fie nad
wenigen Minuten weich geworden find, auf einen Durchichlag.
Danad) rithre man fie durd) denfelben, bringe bdas Fud mit
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366 0. Sombpotted.
Buder, etivasd geftoBenem Jimt, wahrend man 3 ofter durdhriibrt,
aum Soden und verdide ed nach Belieben mit geftofenem Bivie-
bad und einem frifden Eidofter, ober mut etipasd Sartoffelmebl
und dider Sabne nad) borbergehender Angabe.

38. Sompott von Brombeeren.

Die grogen Beeren werden ausgefudit, die Fleinen durdge-
prekt, deren Saft, Buder, einige Nelfen, Stiidden Sunt und
Bitronendeiben, aud welden die SKerne entfernt find, zum
@ochen aebracht, die Beeren bineingegeben, langfam einige -
nuten gefodit, dann beraud genommen und naddem der Saft,
etivad eingefocht, bariiber gefitllt.

918 Qombpott au Diehlipeifen, wobei fiir eine reidiiche Sauce ;
aeforat werden muf, fann man diefelbe mit einem Bufak bon
Wafler und etivad Kartoffelmehl verlangern.

39. Sompott von Maulbeeren.
Man jebe Wein, Buder und etrasd abgeriebene Jitronenjdale
aufs Seuer, lege die qut audgefuchten Maulbeeren hinein und bers
fahre iibrigens, wie e3 bei Jobannisbeeren bemerft worbden.

40, Somypott von Heidelbeeren (Bidbeeren).

Die BVeeren werden, nadidem fie audgejudit, gewajden und auf
einem Durdidlag abgelaufen find, mit nidit zu wenigem Juder &
{ | und etinad Bimt gefoht, doch nidht [anger, ald bid jie tweid) find,
I tpeil fonft 3u biel Saft entjtebt. Dann legt man entiveder einige
[iebide in eine Shale, ridhtet die Heibelbeeren mit dem Saft
parauf an, ober man nimmt die Heidelbeeren heraud und lait den
Saft nod etivad einfodhen, ober man Podit die SHeidelbeeren mit
Buder und Jimt und riihrt beim Unridhten einen Loffel dide
Sabne burd.

41, Heidbelbecr-Kompott auf englijdhe et

Nachdem die Heidelbeeren gewajden und auf einem Sieb ab-
gelaufen find, jchiittet man fie in einen Steintopf, worin nod) ‘
niditd fettiged gewejen ift, ftreut gebbrig Buder und etivad guten
Bimt lagenweife durd), dectt jie mit Porgellan fejt su und fept
pen Fopf in Fodhended MWajjer, welded fortiwdhrend am Koden
Bleiben muf, bid die Oeidelbeeren weid) find. Dann iverden fie
obne alleg peitere angeriditet. n

Die auf diefe Weife zubereiteten Hetdelbeeren erbalten einen
unaleich feineren Gejdhmad. Guter Faringuder zum BVerfiifen
biefed Sompottd ift jebr vorzuzieben.
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@etrodnete Friichte.
(&

42, Sompott von Preifelbeeren.

Man rvidhte {id) nad) der Vorfdyrift, wie fie beim Cinmadien
der Fritchte S. MNr. 112 §f. gegeben ijt,

[1. Getrocdnete Friidte.

43, Priinellen,

Diefe diirfen nur leidht und nidt mit Leigem Waijer ge-
ivafdien tverden. WMan Jept fie mit Wein und Waffer, oder auch
blog mit Waffer, Suder und einigen Stiidden feinem Bimt in
einem @ejdyirr aufsd Feuer und Ikt fie gar, doch nicht zu weidy
fochen.

44, Feines Sompott von SBwetidgen (Vilaumen). Nr. 1.

Hiergu gehoren gute Jwetidhgen, gang fret von Raudgejdhmad.
©ie erden, wie dad immer gefdehen mup, mit beigem Waijjer
awifhen den Hdnbden gerieben, gewajden, mit faltem Wafier rajd
aum Koden gebradit und abaegoifen. it das gefdehen, jo werden
jie 2—3 Zage vor dem Gebraud in einem irdenen Gejchirr mit / )
Leipivein bededt und mit dem notigen Buder, einigen Shidden i
Bimt und Bitronenfdale, feft verjdlojjen, langiam zum Hoden
gebradht, bis8 zum beftimmien Tage bhingejtellt und angeriditet;
jebod) miiffen fie in biejer Bett oftmald umgejdiittelt werbden.

Auf defe Art aubereitet find die Jwetjdhgen an angenebmem
Gefdmad den eingemaditen vollfommen gleid.

45, Auj andere Art, N, 2.

TMan feke die Bwetidgen, wie tm borhergebenben vorgerich
tet, abends mit reidlidem LWajjer in einem fteinernen Napfe, gu-
gededt in einen nod) Heifen Bratofen, worin fie véllig ausquellen
und weid werden. NUndern Tagd nehme man fie ausd der Briibe,
[ege fie in eine Sdyale, fode weifen LWein, Suder, Jitronenjdale
und einige Stiidden Jimt, fiige efivad Johannigbeerfaft hinzu
und fitlle die Sauce fodend iiber die Bwetidhgen.

46. Bwetjdgen-Kompott, befonbderd angenchm zu Mehl- und
Grichmeh-LPubding, jowie aud ju Klofen, Nr. 3.

®ute Bwetidgen twerden nad) vorbhergegangener Angabe ab-
gefodit und geitig in einem irdenen Gejchirr, mit Waffer bebdedt
und etiwad Gewiirg, auf ein nidt jtarfes Feuer geftellt, wo fie mehr
eidhen al8 foden. Nachdem fie halb gar geworden find, gibt man
sit 2 Pfund Bioetjdhgen 1 Pfund ausdgejudite und gut gemajdene
Rofinen, Loyt beidesd mweid) und vidhtet ed an.
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fompottes.

47, Nuf andere Art, Mr. 4.

Fall2 die Bwetidgen einen raudigen Gejdmad baben, fo
laffe man fie nad) dem Wajden mit faltem Wajfer i einem of-
fenen Gejhirr langjam zum Koden fommen, giefe fie ab und
ipiederhole dbag Abfoden nodh einmal, wodurd) fie zum FTeil von
ibrem unangenehmen Gejdmad befrett werden. [Jm iibrigen De- Jol
banble man fie mie vorftehend bemerft worden, jete fie in einem
irbenen Gejdirr, reidlidh mit Waffer bedbecdt, mit Buder und einem
Stidden 3imt aufs Feuver, lafie fie feft sugededt guimn Soden fom
men und langjam tweid) werden, wobet man auf 214 Stunden redy-
nen farm. Durd) rajdes Kodien quellen bie ,‘{.,-Ltn,rmu nicht ausd
und erbalten feinen angenehmen Gejchmad.

48. Bwetidaenmus,

Gute Smwetichgen toerden nad) dem Ubbriiben in einem irbe-
nen @efdirr halb mit Waffer, halb Wein weid) gefodt und durd
ein Sieb gerithrt. Dann rird dad Musd mit geriebenem und in

' Butter gerdftetem Brot, Buder, fleingejdnittener Biutronenidale
und Bimt nod) ein wenig gefodit und in einer Sompottichale an-
gerichtet.

49. Getrodnete Kirfden.

Diefe werden hetl abgewajden, mit Waffer und Wein, Buder, '

gangem Bimt in reidlider Brithe wie Bwetidaen langjam iweid
i gefocht, Die Briihe etwad eingefodit und angeridtet.

50. Getrodnete jauve Npfel.

' Sie werden einige Mal mit Heifem Waijer, indem man fie
mit den Handen reibt, gewafden, in einem irdenen Gejdhirr mit
Wein und PWaffer ober nur mit Waffer ganz reidlich bededt, aufs
euer gefeit, mit etivas Buder, umt, audy wenn man fie rum hat
mit etvad in Juder eingelegter Apfelfinenichale (fiehe A. Nr. T4),
langjam eid) gefocht. it died gefdielen, jo nimmt man fie ausd
ber Briibe, lakt joldje, wenn fie zu diinn ift, nodh fo lange nad-
fodjen, bi8 fie jamig gemworden und gieht fie durd ein Siebden
itber bag aierlich angerichtete Obit.

81, Getrodnete Birmen.

Werden wie getrodnete faure Apfel gefocht.

b2. Getrodnete Dagebutten, aud) zu Mehlipeifen paffend.

Pan [offe Waffer und Wein, ober Wafjer und einige Bitro-
nenjdeiben mit Buder und Stiidden 3itmt beif werden, jdhiitte
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Salate. 369

bie gemwafdenen und ausgefdrnten Hagebutten binein, Ilaffe fie
weid) fochen und ridte jie in jamiger, furser Briibe an.

Wiinjdht man died Sompott au  gerwobnliden Puddings,
KBken oder Pfanntudien anzuriditen, fo fann man bie Sagebut-
ten mit veidiliderem Wafier und 1—2° Cgloffel Perlfago aufs
sever jeten, wodurd die Sauce berlangert und jamig wird.

P. Salate.

1. Jm Allgemeinen.

Alle griinen Salate miiffen fdon der ShHneden ipegen recht
forgfaltig verlefen unbd fedes jdhlechte Blatt entfernt mwerden, ie-
dod) ijt e8 irrig, aus den Bldttern gefchloffener, aljo gelb gewor-
bener Kopfe, die Blattitiele abgujtreifen, wodurdy dem Salat
oas Vejte entgogen 1iwird. WMan ladt iiber die Stodhin-
new, welde die jdlechteften Teile vom Salat quf die berridaft-
liche Tafel bringen. Naddem bie auperen Bldatter de8 Fopfes
entfernt find, teile man die naditiolgenden in etwa 3 Teile und
fdmeide bas gejdiloifene inwendige in Eleine Stiide. Bei Tdhledh-
tem Galat aber it e8 nitia, die Blitter abzuftreifen, dba an folchem
die Blattjtiele zdbe find. Bei Korn- oder Feldjalat 1t 3u bemer-
fen, baf Derfelbe dadurd) viel milder wird, da man ibn 1—2
Tage vor dem Gebraude in den Qeller legt. Manche wollen be-
baupten, daf auch der RKopffalat gewinne, wenn or © Stunden
borber aus dem Garten gebolt und in den Steller gebradit wird.

Die Salate ditrfen, mit Musnabme welf gemordener Salate,
nidt ing Waffer geleat werden. Man fpitle fie Furz vor dem Un-
ridten in einem Gimer oder tiefen Topfe tn reidilich Faltem Waf-
fer, bamit der Sand su Boden finte, indem man fie gang Ilofe mit
fauberer Hand ein wenig in die Hihe gieht und dann mwieder uns
ter Waffer bringt. Dasd Wajden auf foldhe Weife muB fo oft ges
ideben, bid3 baz Waffer flar bleibt, dodh rajd) audgefitbrt werden.
Sopfialat braudt indegd nur wentq gefpiilt u werden. Mande
bebaupten jogar, daf er gar nidht ins Waifer miiffe, um recht
milde gu bleiben. Dann wird der Salat in einem Salatforbe
oder in einem recdht fauberen Tajfentuche ausgejchwenft, um das
Waffer fo biel al3 mdglich berauszubringen, Das Aushriiden
bes Salat8 mit der Hand ift nidht allein unappetitlid), fondern
e8 ird and) derfelbe dadurd gequeticht, wad namentlid) bei gu-
tem Robffalat gar leidit gejchieht und ioburd) demielben alles Yn-
jeben entzogen iird.

DaviblsSdneiber, Rodbud,
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