Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Volilstandiges und allgemein nutzliches Bamberger
Kochbuch zum Gebrauche fur alle Stande

nebst besonderem Anhange von dem Wichtigsten und NuUtzlichsten der
Conditorei und einem Worterbuche uber die Kochkunstausdrucke

Klietsch, Heinrich
Siebell, Johann Hermann

Bamberg, 1855

XV. Compote

urn:nbn:de:bsz:31-107219

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-107219

auf die andere Seite, dann lege fie auf ecine Schuffel und
gich fie jur Tafel.

N2 19, Gebrafene Auifern.

Mache 60 Auffern auf, pube die Barte ab, made
Auftern mit dem YMeffer unten [o3, gief etwas 1'1111[“: Buceer
in eine jede ”}mm, auch driife ein wenig Jitronenfaft davetn,
itrene ein weniq Semmelmebl darauf und febe fie auf etn
Bacdblech oder auf einen NRoft; 3 Minuten vor dem ”*lmu.[;r
ten fete den Xojt auf eine Oluth ober das SBackblech 1n einen
beigen Dacofen, damit fie gefchwind Dbraten. AWenn Ddas
Brod mwelches auf die Auftern gelegt worden ift, {chon ge:
bacfen ober grillice ift, fo nimm Ddie Auftern von dem Bled)
ober Noft, leqe fie auf eine Schuffel und gieb fie hernacl

SUL Zafel,

N2 20, duftern auf eine andere Art falt u
qeben.

Mache eben fo viele Aujtern auf, mwie oben gemeldet
worben ift, nimm die Darte hinweg, madye die Auftern mit
nem Mefler (o8 und mwence ]tf: unt 5 '1Lf ﬂl;, auf eine k'.._al.‘ﬁlrl‘q
fel und gieb fie zur Tafel. Zu diejen werden Aitronen abges
fonbert gegeben.

XV, Compote.

21, Compofe von Kirfchen.

PHucfe von 400 j’infd;un Die CriL[L ab, nimm aud) die
Rerne beraus, gieh in ein Kaftvol 34 *Pfo. ZJuder nebft einen
Eleinen Stucdchen Zimmet und 14 E}J lafg Wein und fehe |u[='
des auf ein Feuer. AWenn der Sucker nebft dem Wein i
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D nige Walle aufgefocdht hat fo nimm den Faum von dem ZBuf-
fer ab, [eqe Die ausgefernten Kivfdyen binein, [af fie mitfochen
bis Der Saft gang fury ift und richte die Kivfdyen auf die
Compotefchale an, aber obne Saft. Jft der Saft niche Furs

| qenug fo laf thn flrger fochen, 0. h. wenn man ihn mit dem

i ¢offel aufbebet und Dbevabloufen [aff, fo muf er fich zieben

sk aleich einen Faden. Dann gief ibn Uber die Kirfdhen, du

{ fannft aud) flein gefchnittenes *BDrod in Sdymaly baden und

L um die Kivfchen berum ftecfen, oder audy fleine Studdyen

: Disquit nach) Delieben,

[} N 2, Compofe von Acpfel.

{) Sdyneide 20 Borsdorfer Wepfel in der IMitte enfitwei,
fchale fie ab, {dyneide den “Duben bheraus und lege fie in ein
fauberes Wafler, nimm 6 qrofe faurve Aepfel, {chneide fie

1 Stidoeife jufammen, lege fie in cin Kaftrol nebft den Schels
fen von den VDorsdorfer Aepfeln, gief 2 Maf Waffer daran
und [aff die Schelfen nebft den Aepfelftucten gany weid) vers

of fochen.  Lege ein f{atberes Tuc) auf ecine Schuffel, gie den
i Saft nebft den jufammengefochten Sdhelfen und Aepfelftic-
i- chen Dbinein und drucde alles wohl durdy das Tudh), fo daf
oo | fein Tropfen Saft davin bleibe. Dlimm die Sticdchen ge-

{chalte Aepfel aus dem Waffer beraus, lege fie in ein faube-
ves Gefchivr, aief den durcdhgemadyten ©aft davan, gieb ein
fleines Scudchen Rimmet, die Scdhale von einer Rifrone, V4
Phund Bucfer und 1, Maf Wein dazu, {ede fie auf das
Sewer und laf fie weich fochen. Dann nimm fie mit dem
Coffel heraus, und rvichte fie gleich auf bdie Schuffel an, auf
welcher du fie haben willft.

Den Saft madhe wieder duvch ein fauberes Tuch, qieb
noch v, Plund Sucter binein, febe den Sprup auf das Feuer
und nimm den [aum Dbinweq; laff tbn aber febr langfam
fochen, damit er fchon bell werde. Laf ibn audy gany fury
einfochen, fo baf mwenn du einen Loffel voll aufgieBeft, er von
dem Loffel gleich cinem Fabden ablaufe. DOrvude bhernacd) den

¢ Eaft von einer Ritrone darvan, feke ibn vom Feuer und gief
N ibn in eine flache Tovtenpfanne oder in ein fladhes Gefdire.
|- Wenn ev fale iff, fo {chneide ibn wie Bander und belege das
{€ Compote damit,

G‘F‘
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N¢ 3. Compofe von gelben NRiben.

Puse 10 gelbe Ruben und wafdhe fie jauber; fdhneide fie
febr fein und jwar fo, daf ein k_.rtmhl;ru;_ o grofg und fein
erde als das n.".'.ilLLtE und gief i ein Kavamelfaljtrol oder
fonft in eine Panne von “Ju”mq 2 Map RAWaffer. Wenn
folches fodt, ‘m [eqe Die qi chnittenen gelben AKuben binein,
-‘.'-[auti}irﬂ fie einiae 2Walle, gief fie in einen Seiljer oder Hars
1ch mie falten 2Waffer ab und laf fie wobl ablaufen. Sdyneide
Lol e.hu, 2trene die &Edhale ab und {dhneide fie redy hm
fanalich.,  Huch fdneide 6 Loth ZJRitronat fo I.rl‘in; alg Die Rls

[I.Lﬁ'nl..].:l.l]'-.l[f; [l':'-'|."r‘ 1."5“.':."[‘5 “I l‘i" q-":flﬁli."[ q“:!‘ ﬁT;ﬂG nh‘ﬂ”lt
ober noch be |1¢1 v “'lJEn;‘; VWieinm daran und L][L[." auch 1/, PF.
Suder daju. Sehe den ©Sud auf ein Feuer und Futr:[}a, ihn

o lanqe big er fury wud; nimm den emmi ab, lege die qels

] ( 3 ge q

ben Nuben binein, feBe die ganze Dafje nm:[mm[ auf ein Kobs=
gailj

lenfeucr, [afi fie etroas fodhen und ridhte fie auf eine Sdyufjel

au: den Safr aber fodye noch etwas furger, gieff ibn uber Ddie

qelben JRiben und gieb fie jur Lafel.

N2 4. Compote von 2LBcichfeln.

2upfe von 500 ﬁ*u:cf}ﬂ,[n bie &Stiele ab, nimm Dbie
Kerne aus, thue den €aft in ein Kaftrol, gieb 14 Pfund
Jucer daju, giep auch nody 15 OMaB Waffer binein und laf
den Rucfer famme den Saft mit dem Waffer einfochen. Dann
gieb die ausgefernten Weichfeln binein, lege ned) ein fleines
Stucchen Iimmet wie audy die Schale von einer Sifrone Da-
s, und lag alles einige Walle auffocdhen. Darauf nimm fie
mit einen Faumloffel beraus und lege fie auf eine Sdhiiffel.

Jft es Feit jum Anvichten, fo fee den Saft auf cine
Glueh, laf ibn fo fury Pochen mwie einen ftarfen Eyrup, und
aieff ibn uber die “"’“mﬁhln Man fann auch mit fletnen Bigs
quiten oder mit efmwas gebadenem Brod das Compote garnis
ven und ¢s jur Lafel geben.

N2 5., Compofe von Himbeeren.
efe anderthald DMaf DHimbeeren fauber, wafche (fie
frifden Waffer aus, gief fie in einen Seiber oder ein Har:
fieb, bamit das UWaffer mwobl ablaufe. Sonach) gieb in ein
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Kaftrol 3/ ‘}qunb Sucfer, wie auch V4 MNaf ¢ nﬂ’u, (eGe

bas Kaftrol auf eine Gluth und [aff ’“hs,n _ﬂllthl verfochen.

L Dann febe die Himbeeren Ddaju, [af fie ¢inige NWalle auf

L fochen, nimm den Faum ab und gief das Compote durd) ei-

v nen Seiber, unter weldhen aber cine Sdhujfel ober ein anbde-

| ves Gefchive fteben muf, damit der Saft von dem Conpote

y bineinlaufe. Den Safc giep wieder in ein Kaftvol, [af 1hn

jo_einfochen, wie fdhyon bei den Weichfeln und Kivjchen ge-

L: [ehre rourde, und gief ibn uber das Compote. SWird es HSeit

-i“ sum Anridhyten, fo gieb es jur TLafel.

g Anmerfung. DMan fann ed aud) mit Drod ober eta

f. wasg Anderem garniren.

n

[« N2 6. Compote von Wohannisbecren.

?}’E upfe anderthaldl Maf Jobannisbeeren ab, wafde (fie

Ft fauber aus, gieb in ein Kafteol 34 Pfund Jucfer und 1/

5 “E"*]Inf Waffer und lag den Fucer wobl verfodhen. Lege Die
Jobannisbeeren daju und [af fie einige Walle auffochen. Dann
gief fte in einen Seiber und vervfabre damit, wie bei bden
Himmbeeren die NRcde war.

P N¢ 7. Compote von Erdbeeren.

i Lefe anderthalb Mafi Crdbeeren fauber aus, und wafche

n Diefelben im frifchen AWaffer abj; gich in ein Kaftrol 34 *PF.

3 Sucfer, wie auch /4 IMaf Waffer und laf den Juder wobl

\E verfochen ; Dann Is:gu: die CErdbeeren Eﬁimila,qfch noch etn Sruds

e chen Jimmet daju, laf die Crdbeeren einen 2Wall auffochen,
gief fte in einen Seiber, damit Dder L,.«ntr ablaufe; vichte Die

4 R.L“wmn auf eine ©dufjel, af; ben Eaﬂ: einfochen, gicp

¢ thn bernach 1ber das Lmuu:m nnd gieb es jur Lafel.

B .

i N2 8. Compote von SPfiv[cdhen.

Schneide 30 bis 36 Phirfchen jede in der DMitfe entywel,
fhale fie ab und lege fie in frifhes Waffer. Die Kerne
nimm beraus, blandyive fte im AWaffer wie PMNanbdeln, jiebe

m Die Haut ab, gich in ecin Kaftvol 2 Mafg Waffer und blan-
s dive die gqefdhalten Phivfdhen mit einem Wall, bamit die f_ﬁfuu'ﬂ
i bavon fomme, Darauf nimm fie beraus, gief in cin Kaftrol
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14 Maff Waffer und lege 34 Pfund ?urf‘u, auch ein fleines
Seudchen ZJimmet und die Sdhale von einer Fitrone daju.
afp den Ruder verfochen, gieb die blandyivten Phivfchen hinein
und laf fte darin weid) fochen.

Dernadh nimm  ein Studdhen nach dem andern beraus,
rid}te fie auf eine Sdyiffel an, dben Saft aber treib duvc) ein
reines Tud) in ein anderes Kaftrol und gieb die Kerne von
ben Phivichen aud)y daju. Yaf den Saft fo fury einfodyen,
ie einen diden Syrup, weldyen man ju dem Compote bei
Aepfeln braudiet, giefp eine Halbe obere Kaffefchale voll IMa-
rasfi dazu und den ©prup uber das Compote. Die Kerne
lege m[uu auf das Compote berumy, und qicb es Dernad
sur Tafel.

N= 9. Compofe von Aprifofen.

Shneide 16 Aprifofen, jede in 2 ‘::[uih, ff[‘rfl[L fiec ab,
fege fie in faltes Wafjer, u|1'“'r verfabre mit tbnen und den fu.f:t:r
nen o, tie bei den Phirfdhen geseigt worden ift,

JY= 10.  Compote von Birnen,

Sdhale 20 qrofie oder 40 fleine Birnen ab, bdie fleinen
[afg ganj, Die grofen aber fchneite in :E': "‘i[wi[e Lege fie in
flifd}ﬂj Waffer, gief in einen Kaftrol 1 DNaf “‘wﬂu qieb
auch) 34 Pfund Buder, L5 Loth -..mnm‘[ﬂ[ und ein Scuckechen
gunmff nebft den DBirnen binemn, fete fte auf eine Gdluch,
becfe fie su und [aff fie langfam Ffochen. AWenn vie ﬂ’*tl]hll
weich ﬁm fo nimm f{ie bevaus und lege fie auf eine Schifjel,
mache Den u._.anfr burch ein reines Tuch in ein faubres Kaftrol
und lag ibn fo fravf einfochen, wie den Eprup von. Aepfeln,
Wird es Reit jum Anvichten, o gief den Syrup dariber,
und gieb das Compote jur Lafel.

V¢ 11, Compote von Birnen, auf cine andere
2t

Sdhale 40 fleine DBirnen ab, laf Die Halfte von den
Stielen daran und lege fie in eine Schiffel; die BDirnen dus
fen aber nicht ausgewafchen werden. ®ieb Eim: ftarfe Hand
voll DNebl davan, mijcdhe die BDirnen unteveinander, damit pas
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Mehl davan bangen bleibe; faf in einer Badpfanne anderbalb

163 SULIRLL - Oadpranne an
' Pfund Schmaly heiff werden und bade Die Birnen f{dhyon lang-
)% ¥ . T 1 [ 3 ais ity B 3
i fam, damit fie weid) und gelb werden, 81D es =Reit jum
Anvichten, fo beftaube fie ftarf mit Zuder und Simmet, vicd)te
fie auf eine Sdyuffel an, und gieb fie jur Lafel.
18,
el e ; o | :
b Ne 12, Gompote von Birnen, nod) auf etne
en, anocre 2Arft.
|PE[ DBadfe 40 fleine Dirnen in Sdhmaly, wie Dei bgnﬂ}:oy:
Lfl: berigen Die Jede war; gieff in etnen E;n]rrru[ L, ?Lth.n'f; Weln
“}L und gieb audy 4 Prund HRucler, ein i;*::rttcfff;u;r. Qujnngr, ein
W wenig TLournefol und 4 Loth fein murfelartig gefchnittenen
Sitronat daju. Xaf bﬂLEt}rllp etroas El]lfﬂffj_r!:tl. und nimm
den Jaum davon ab. Wird es Jeit jum Anvid)fen, o nimm
den TLournefol und das ESthdchen F[immet von vem OYrUp
ab bevaus, gief ibn tber die BDirnen, und gied fie bernad) zur
@ Lafel.
"2 " 8 Y T 8 Cal :
N 13, Compote von Borgdorfer Aepfein mit
Weinfreme.
nen Sdhale 18 Dorsdorfer ?[cpﬂf! mfs '[}Mjlc ﬁf _111it cim:_‘n
T Ritbenbobrer fo aug, daf der aufere Theil fo did 1, als ein
ieh ftacfer Federfiel. DNad)e einen ?.bmnfrfnw{" ie Lt[}ﬂ:{ be-
hen fchricben worden iff, fulle dte “Eﬁft'ﬁbm'n:r Jc:p!r;[ pﬂ:ﬂttgfl
£y, bafy fie voll werden, die obere Oeffnung made mit et u.:hrm_ts
nen chen Drod ju, lege die Aepfel auf emme <ovtenpranne, jrreue
jel, etwas Mehl davauf und backe fie in 2 Pfund Shmaly {hon
E_I_LL"II gﬂ{bi -.
I, Wird es Reit sum Anvichten, fo lege die Aepfel auf
e eine Schuffel, ftaube Jucer und Jimmet Ddavauf, und gieb
fie sur Lafel.
e
L Nt 14. Compote von Aepfeln, auf eine andere
2Art.
Den 4 : i el
it Sdhale 20 Borsborfer 'E‘frpfn:[,w fdhneibe fie in Det IMicee
nd Elll‘jmfi uno {ﬂgt “L I et f’-.ﬂl'i;fn ﬂbﬂ'fﬂz}‘.« @atlii B[.-:*H E;{LIEH
b8 RKaftrol 2 Maf Wein und 14 Maf Waffer, gied Die Od)alc
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von einer Jitrone, ein Stidcdhen Jimmet, Ve, Pfund Rudfer
und die Aepfel dagu, und fefe das Ganze auf eine Gluth.
Wenn die Aepfel weid) find fo nimm fte Deraug, lege fie auf
eine ©chuffel, madye den Saft durch ein fauberes Tuch in
ein reines Kaftrol, qiedb auch V4 Phund fleine und qrofie No-
finen daju, weldye aber juvor gelefen und gewafchen fein miifs
fen und laf den ©Saft gany fury einfochen, fo daf cr einen
Syrup gleich werbde.

Sit es Zeit sum Anvichten, fo gicg den Saft liber die
Aepfel und gieb fie jur Tafel, |

N2 15, Compote von Acpfeln, auf nody efue
andere 2rt.

Edyale 20 Aepfel, fdhneide jeden in 2 Theile, nimm auch
die Buben hevaus, leqe die Aepfel auf eine Lortenpfanne, qiefl
Vs Mafi guten Spivitus oder guten Arvad daran und laf fie
Vi ©tunbde fteben, Dann ftreue eine ftarfe Hand voll Mieb
barauf, mifche fie unteveinander, bacdfe fie in eine Vacfpfanne
mit anderthalb Pfund beifen Schmaly fchon qelb, lege fie auf
eine Lortenpfanne und fpice fie reche {chon mir Ritvonat. Dann
lege fie auf eine Sdyiiffel vder Sdhale, gief in ein Kaftrol
Vi af Durgunderoein, gied aud) 14 Pfund Sucker Daztl,
lag Den *Durgundernwein big auf bdie Halfte einfochen und
nmmm_den Saum ab.  Wird eg Jeie jum Anvidyten, fo aie
den Saft daviber und gieb fie jur Tafel.

Anmervfung, Auf diefe Ave fann man aud) das Vi
nen= und Aprifofen-Compote jubereiten.

N2 16, Compote von Melonen.

©diale eine grofie und 2 fleine Melonen ab, fdhneide
fic in fleine Scldchen und wafdhe fie fauber aus. Gief in
etnen Kaftrol 14 Maff Wein, qied 14 Dfund Jucfer, mwie
auch ein fleines Sehcfchen Jimmet vaju und laf den Rucker
auf den Feuer verfochen. Sonad) lege die in Ethdchen qe-
fchnittene DMelonen  Ddarein, lafz fie einige AWalle auffochen,
nimm den Saum mit cinen Loffel ab, lege die Melonen auf
eine Sdyuffel, dann fodye den Syrup gany fury, toie bei dem
Compote von Birnen die Rede war, gief ibn uber das Com:
pote und gich es jur TLafel.
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2 N2 17, Compote von 2Ananasg.
‘[~:T _ﬁti;mui?c _'3 ober 3 'I'{nﬂmm_ts i k::':iﬂr:[}:uihs.jni roenit t_*_t_r _‘mﬁ
e Acupere erft fauber weggefchnitten baft; gtef in ein Kaftrol
9 lq Map AWein, gqiedb 14 *_Dnmp Sucler L!JIDH_‘THI t:rufh{;cn
T Aimmet daju, [aff den Jucfer einen 2Wall auffocyen, wafche
i oie Ananas in frifchem 2Waffer fauber aus und laf fte lang-

fam fochen. 2Wenn fie weich {ind fo nimm fie beraus, lege
, fte auf eme 'A:u:[n'rﬂ"ci foche Den Syrup qany fury wie oben
i [chon geseigt worden, gief ibn uber das Compote, und gieb

€5 jur L afel.
1

J¥= 18, Compofe von Iwetfcdhgen.

ch Sdale 150 Rwetfchgen ab, nimm die Kerne Dheraus,
f; lege fie in un frifches 2Waffer, qiedb in ein Kaftvol 14 *Pio.
It Sucer, gief 14 Ma Wein oder Wafler dazu, fowie aud
bl die Schalen wn einer Rfrone und un t.;rfml"::hun 2[immet,
ne lag Den J[uder verfodhen, fonacd) lege die R[wetfdygen binein
uf und laf fre einige 2Walle 1:1llffm:[;u:|1 “Hc:nn lte mweidh 1111“‘1 {0
s nimm fte Deraus und lege fie auf eine Sduffel. Den Syrup
ol [ag gany fury focdyen, wie' {chon gefaqt, dann gief ibn uber
1, Die Rwet{dhgen und gieb fre jur Lafel.
10
¢

N2 19, Compofe von Stadyclbeeren.

s Supfe von anderthald Maf guten jeitigen Stachelbeeren
bie Stiele ab, blanchire fie nur ecinen QWall im Waffer, qief
folches wieder ab, und f{chwemne fie nochmals im Falten Waf-
fer ab, damit fte falt werden. Gief in eimen Kaftrol 14
Maz Wein, qied 14 Pfund Suder, ein Sticchen Zimmet und

e die Schale von einer _Birrmu dazu, (welche aber juvor auf
i Sucker abgevieben werden mug), und laf den Juder auf dem
L Seuer vecfochen, fo daf der Wein jur Halfte einfod)t.  Dann
€ gieb die Dblanchivten &tadyelbeeren f\iluu, [af3 fie noch einen
o 2Wall mtnm:hr.n, nmm |u, mit einem [aumloffel beraus und
‘l‘lff lege fie auf eine Sdyuffel

m DOen Syrup foce fL} fury, als wie bei anderen Compote
12 ge; d} eben ift, dbann gief ibn uber die EStachelbeeren und gieb

fie sur Tafel.
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N2 20. Compote von Amarcilen.

Sdneide Amavellen in eben der Anzabl, wie bei ben
Neichfeln angegqeben worden ift, in der IMNitre entywei, nebhme
die Kerne beraus, {hale fie ab, flege fie in frifches Wafjer
und blanchive fie einen Wall. Dann gqief in ein Kaftrol 14
Mafp AWein, qied 14 Pfund S3ucker daju, wie auch ein fleines
Stictchen Jimmet und die Sdhale von einer Ritrone, laff Den
Quefer verfochen, lege bernach die AUmarellen Dhinein und laf
fiec noch ecinige 2Walle auffochen. Jtimm  fie wieder Devaus,
leqe Diefelben auf eine Schuffel, den Saft aber freib durd
ein reines Cuch in ein fauberes ﬁa‘.r:i'ﬂ:wLJ fee ibn auf eine
Gluth und faume ibn fauber ab, [af ibn gany fury einfochen
aleich den Syrup von ?{rpfs:[n, und fo gqiep ibn uber Die
Amarellen,

N2 21. Compote von IMivabellen,

Sdhneide Mirabellen von einander, {dale fie ab, lege fie
in ein frifhes 2Wafjer, blandhive fie aud) einige 2Walle, und
verfabre gany Damit, wie bei den Amarvellen.

N2 22, Compofe von Neneflos.

Schneide nad) Mafgabe des Gebraud)s Aeneflo in der
Mitte von einander, und verfabre gany Damit wie mit den
Umarvellen.

A 23, Compotfe von Bruftbecren.

ABafche anderthald Pfund Druftbeeren im frifchen Wafjer
aus, qief in ecinen Kaftvol 14 QWein, gieb aud) 4 Pfund
Qucfer und ein Studchen Jimmet dazu, laf den Juder mi
dem Wein vevfochen, leqe fonadh) bdie Druftbeeven binein und |
[af fic auch einige Walle auffocdhen. Dimm den Faum ab,
und flege Ddie ‘Bruftbeeven mit einen Faumloffel auf eine
Sdyuffel.

Den Syrup foche fo Fury wie oben gefagt tworden, nimm
ben Fimmet hevaus, gief den Syrup uber das Compote und
gieh ¢s jur Tafel.
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N2 24, GCompote von Borsdorfer Acepfel.

Ch Sdhneide 16 BDorsdorfer Aepfel jeden in 2 Theile, {dhale
ne diefelben ab, fchneive den Dusen Dhevaus, hHoble mit einen
AL Ribenbobrer etn jedes StucE noch efwas aus,. namlid) 1o,
/i wie man die Artifchofen auszubobren pfleat; fonad) lege (e
€5 in cin feifches AWaffer, aiel in einen Kaftrol 14 IMaff Wein
il und %, Maf Waffer binein, gied 14 Pfund J[uiler, ein tlei-
aj nes EtivcEben Rimmet und die Schale von einer Jitrone da-
15} . Dann lege aud) die Aepfel bet und [aff fie weid) fodyen;
) man muf aber Obacht qeben, bdafi fie nicht zerfabren, nimm
e fic mit cinem Faumildffel bevaus, lege fte auf em fauberes
o Tud), damit die Jeuchrigeit ablaufe; lege in ein jedes ausge:
il hohlte Stud 4 bis 5 cingemachte Weichfeln und ridyte fre

fchon auf eine Schiiffel; den Saft laf durc) ein veines Ludh

in ein fauberes Kaftvol laufin, und fodye den Snrup wie oben

(chon gefage worben. AWenn ev falt ift fo (chneide thn mit

dem Meffer in Stlcken, oder lege ibn mit einem Xoffel dari

e ber, wie fdhon niehrmal gezeigt worden ift,
i N2 25. Compote von Eeinen IMuskateller:
Birnen.

Sdale 100 Seiidd Musfateller Bivnen ab, {dneide die

| Stiele balb ab, feqe fie in frifches Waffer, gieb in ein Kaftrol

Yot 14 ¢f Ruefer, ein wenig immet und die Schale von etner

en Qitrone, gief auch 4, Ma Wen und V4 Mafg AWafjer Da-

van, fege das Kafivol auf ein Koblenfeuer, lege die abqe-

fchalten Dirnen hinein, gieb aud). ein weniq Lournejol Ddaju

und fafi die VDirnen davein reid) werden; fedann nimm te

mit einem Faum(Sffel beraus und lege fie auf eine Sduffel.

fer Den Saft treid durd) ein veines Tuch in ein fauberes Kaftrol,
nd [af ibn fo fury fochen, Ddaf er einen ftarfen Oprup gletch
nit werde, qich ibn warm Uter die Virnen, und gied fie bers
no | nach jur Tafel.
b,
ne V2 26, Marnielade von Aepfeln.

Schale 14 oder 16 Aepfel, fdhmeide diefelben in Fleine
”: heile, fege fie in ein fauberes 2Waffer, wafdhe fie fauber aus
L und fege fie in ein Kaftvol, gich Vo Map Wein wie auch 1,

———

Mafp Waffer daju, famme einem Stickchen Jimmet, nebft
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ber Echale von einer Jitrone und v, Pfund Suder. Laf
Die AUepfel gany verfochen, fo daf die Maffe fo did alg
ein Kindsbrei werde; fonach madhe die werfodhten Aepfel
durdh) emn Daarfieb und lege das Durdhgemadhee in ein reines
Kaftrol.

2Wird es Zeit jum Ancicheen, fo macdhe die Marmelade
beify, rvichte fte auf eine Sdhuffel an, ftreue oben darvitber ets
was fein geftofenen Jucer, mache ein Platceifen Dbei, und
Dalte foldyes oben auf den Rucfer, damic er cine fchone Farbe
befomme.  9Man Fann auch die Marmelade mic gebacfenen
ﬁ"Euﬁa:n oder fleinen *Bisquiten garniven und fo jur TLafel
geben.

N 27, Compofe von Duitten.

Sdneide 14 Quicten eine jede in 4 Theile, fchale fie ab,
{chneide jeden febr Flein, damic fte tm fochen reche weith mwers
Den ; wafdye fie fauber aus, [lege fie in ein Kaftvol, gief 3
Mag Wein und 34 Maf Waffer dazu, qieb auch 3/ Pfund
Suder nebft ecinem CStidchen Jimmet und der Schale von
einer ZZitrone dazu, und feBe Die DMaffe auf ein Koblenfeuer,
bamit fte langlam einfocht, Wenn die Quitten gany fury eine
gefodht und nod) nidyt weich find, fo gief noch 15 Maf Waf:
fer oder noch beffer 14 ONaf Wein daran. Wenn fie gany
verfod)t find, fo verfabre damit wie bei der Aepfel-DMarmes
laDe Die Mede war.

JV= 28, Compofe von Hiften,

Wafche 34 IMaf ausgefernte Hiften fauber aug, lege fie
in ein Kaftrol, gief V4 Maf Wein und 14 Maf 2Waffer
bet, gieb aud)y 14 Pfund Zucfer, ein Stiddhen Simmet, wie
aud) dic Schale von einer Jitrone daju. (Woblgemerft, der
Jimmet und die Jitronenfchale werden [ﬁErauﬁgfﬁummun, ehe
bas Compote angevidytet wird).

Sege das Kafirol mit dem Compote auf eine Gluth,
I_riﬁ fie weid) werden, ridyte fie auf eine Sdhiffel, foche bden
Cafe gany fury, gief ihn uber das Compote und gieb es Hers
nad) gur Lafel.  OMan fann es audh mit gebadenem ObfE
gatniven.
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ap Anmerfung. Marmelade von Hiften wicd ebea fo
ﬂ{:; aemache wie Compotemarmelade von Duitten; nur ift zu De
;T:ﬁ merfen, Daf man ffatr 3/ eine gange Mlaf dazu nehmen miufje.
2 S e NI i R L il
ets
”b r oy rr ~ )
be VL. Supge Sulzen,
en |
fel g -
N 1. Cufe Sulie von Jifronen.
b, Dee Kalbsftand dagu wicd Dbeveitet wie bier folget: Fur
s 12 Perfonen {cdhneidbe von 8 Kalbsfufen das Fletfd) ab, backe
3/ bie *Beine jufammen, wafdye fie fauber aus, lege das Fleifd
no nebft ten jufammengebauenen RKobrbeinen in einen Keffel oder
on Hafen, gief 3 MMaf AWaffer davan und fﬂw fte an bas ﬁn:m:r.
or, 2Wienn foldhe anfangen ju fochen, fo nimm Dden ;},aum mit
Ty einem [Saumlofrel berab und qieb die Ecdhalen von etner K=
1P ttjmwﬂ_.tmafuﬂ, Damit f.‘i.’t‘ﬂﬁ’il‘t{[‘:f-}[n‘lll'fl vecht bell rerd De. ﬁfni‘.ﬁ
ny Die {utnlr['r:}ru]:r gan; wetd) {ind, und das QWaffer [1:*3_ auf 2
s Maf eingefoche it, fo mache ten Stand bdurch ein fauberes
uch an ein reines Gefchive und [af den Stand {teben; Ddie
Kalbsfuge lege in ein {auberes Waffer und [af fie ebenfallg
falt werben.

Die Kaltsfuge fonnen gebacen als Beilage jum Ge-
fie mufe verwenbdet werden; fonach reib von 6 Jitronen die Sdya-
o len gany auf Judfer ab, den geftandenen Kalbsftand fee in
e ein  fauberes XRaftvol, gqieb die abgeviebenen Zitronen auch
o Dagu, und Ddrude bden Saft von feds IJitronen binein,
e gliq}_nlIt'u:rr[ﬁE_Ib Mafp Wein darvan, gieb aud) 12 Jlagelein,

ein fleines Studchen Jimmet und V4 Pfund Judfer daju,
" feBe Die gmtg,f Maffe auf ein Koblenfeuer; [af fie langfam
)1 fodyen und verfofte die Sulge, ob nidht etwa noc) etwas Jufs
3 fer nothwendig fei. Wenn fie einige Minucen qefoche hat, fo
= (hlage von 6 Cier das Weifie su einem gelinden Ld}ﬂff,

4 mifdye ibn unter die Sulze, oben auf bdie Sulze lege einen
Dectel mit Koblen, bmmt fich Diefelbe aufiiebe und fich bredye;
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