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auf Die anbere Seite, bann lege fie auf eine Sdiffel und
gied fie sur Lafel.

N2 19, &cebrafene duftern.

Mache 60 Auftern auf, pue die BDarte ab, madhe bdie
Auftern mic dem DNeffer unten (o8, gief efras frifd)e Butter
in cine jede “{u]m‘ auch drude ein wenig Jicronenfaft darein,
fireue ein enig Semmelmebl davauf und fege fie auf ein
Dackblech oder auf einen Noft; 3 Minuten vor dem Anvid)-
ten f{ege Den Noft auf eine @j[ut[; oder Das Badbled) in einen
beifen Vadofen, damit fie gefchwind braten. Wenn das

Drod weldyes auf die Auftern gelegt worden ift, {dhon ge-

bacfen ober grillive ift, fo nimm die Auftern von dem *BDled)
odber Moft, lege fie auf eine Schuffel und gieb fie bernad
sur Tafel,
JY= 20,

Auftern auf etne andeye 2Art falt s

aeben.

Mache eben fo viele Aujtern auf, mwie oben gemeldet
worden iff, nimm bdie *Bacte binweg, madhe bdie Auftern mit
Dem ‘“’funar (08 und wende fie um; febe fie auf cine Sdhuf-
fel und gieb fie sur Tafel. Zu Ddiefen werden Fitvonen abges:

fondert gegeben.

XVe Compote

N2 1. Compofe von Kirfchen.

PAuce von 400 Kirfchen die Stiele ab, nimm auch die
Kerne bevaus, gich in ein Kaftrol 3/, Pfo. Jucter nebft einen
fleinen Studchen Zimmet und 4 Maff 2Wein und fese fol-
ches auf ein Feuer. Wenn der Sucer nebft dem Wein e
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: niqe AWalle nufqaﬁm‘hr hat fo nimm den Saum von dem Zuf-
fer ab, lege Die ausgefernten Kivfcdhen binein, laf fie mitfocdhen
bis Der Saft qany fury ift und vidhte die Kivfchen auf die
Compotefchale an, nl‘rn ohne Saft. Jft der Saft nuf}t furs
aenug fo la ihn Elrger fochen, 0. h. wenn man thn mit dem
offel aufbebet und bevablaufen [age, fo muf er fid) 5in:[w]1
aleich einen Faden. Dann gief ibn dber die Kirfchen, du
fannft aud) Elein qefcdhnittenes Brod in Sdymaly baden und

& LR

' um die Kirfchen herum {tecfen, oder audh t[um Stucfchen
; Bisquit nach Belieben,

| N2 2. Compofe von depfeln.

) Schneide 20 Dovsdorfer Wepfel in der DNifte entjtvei,

(hale fie ab, fchneide den Duben Devaus und lege fie in ein
fauberes ‘“‘mnfs nimm 6 gqrofe fauve Aepfel, fl.:[}ncigc fte
| Sridweife jufammen, lege fie in ein .ﬁl_*lﬁrn:u[ nebft den Sdyels
fen von den Bovsdorfer Aepfeln, gieg 2 Mag AWajfer darvan
und laf3 bn Schelfen nedjt den Aepf L[”HLI_'LII qany weid) ver-

[ fochen. Lﬂ]t ein 1i11.["'LT.L“~ -.LHL!"' auf eine I‘\._.-ﬂ.IIIHL[ ujILh oen

: Saft nebft den jufammengefochten Schelfen und Aepfelftiicts
then Dinein un‘ﬁ drucke n!I.. wobl durd)y das Tuch, fo dag

- fein Tropfen Safe davin Dbleibe.  Jtimm  Die t.._..frmhf,h.n ge=

fchalte Aepfel aus dem Waifer hHeraus, lege ﬂ'c in ein fauim
ves Gefchive, gief den durchgemadhten Saft & man, gieb ein
fleines Seldchen Jimmet, die Schale von einer Jifrone, j,f_}l
Dfund 3114:&1 und V4 Maf Wein daju, febe fte auf D

‘wuu und laff fte weich) fochen. Dann nimm fie mit dem
Loffel bevaus, und vichee fie gleich auf die Sdyuffel an, auf

welcher du fie haben millir.

Den Saft mache wieder durd) ein fauberes T.ucf;p, gieb
noch v, Pfund 31! ‘e binein, fee den ©prup auf das .-:_'jLUL'If
und nimm oen Saum - binweg; [af ibn aber febr langfam
fochen, damit er {chon BGell werde. La thn aud) gang Ffurg
einfochen, fo dafi wenn du einen Loffel woll aufyiefeft, er von
bem Loffel gleich einem Faden ablaufe. Drude leIh’tE[} Den
Saft von einer Rifrone daran, fege ibn vom Feuer und gief
‘ ibn in eine-flache Torvtenpfanne oder in ein flaches Gefchire,
AWenn er falt ift, fo fchneide ibn wie Dander und belege Das
Compote damit.

G *
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(N® 3. Sompote von gelben Niben.

Puse 10 gelbe Ruben und mwafdye fie fauber; fchneide fie
febr fein und jwar fo, daf ein H~:-_."quI:fr:[;upn o grofi und fein
werde ald das andere, und gqief in ein Karvamelfaftrol ober
fonft in cine Pfanne von NMeffing 2 Mafk ﬂﬂpﬂlr Nenn
folches Focht, fo lege Die gmfnnmmn gelben 2Kuben binein,
"lancl}irc fie cinige Walle, gief fie in einen Seiber oder Hars
fich mit falten 2Waffer ab und laf fie wobl ablaufen. Sdhneide
von einer Jitvone die Sdyale ab und fdmeide fie redhe fein
langlich.  Auch {chneide 6 Loth Sitronat fo sti'n, alg die Rds
tronenfchale, lege Deides in ein Kaftrol, Jitf ; DNaf Waffer,
pher nmh beffer 14 Daf Wein davan und gieb aucd) 1, Pf.
Sucdfer dazu. Sege den ©Sud auf ein Feuer und foche iln
fo fange bis er furgy wird; nimm den Faum ab, lege die gels
ben Jiben binein, fege die ganje Daffe nochmal auf ein Kob=
Imﬂuu, laf fie efwas fodjen und vichte fie auf eine Sdchffel
auy den Safe. aber fodhe nody etwas Furyer, gief ibn uber die
gelben Riben und gieb fie jur Lafel.

N2 4, Compote von Wichfcln.

upfe von 500 Weidhfeln bdie Stiele ab, nimm bdie
Kerne aus, thue den Saft in ein Kaftvol, qiedb V4 Pfund
Suder daju, gtef aud) nody 15 IMap Waffer hnmn unt- lafs
ben Sucfer famme den Saft mit dem Waffer einfochen. Dann
gieb die auggefernten 2Wcichfeln binein, lege ncd) ein Eleines
Studchen Rimmet wie auch die Scdhale von einer Ritrone das
s, und lap alles cinige Walle auffochen. Darauf nimm fie
mit einen [Faumlioffel beraus und lege fie auf eine Schiifjel.

”Tt ¢s Reit jum Ancichten, fo febe den Saft auf ¢ine
Giluth, l(ag 1\11 fo fury fochen wie einen ftarfen €Eprup, und
gief ibn uber die Weidhfeln.  Man Eann aud) mit Eleinen Big
quiten oder mit efwas gebadenem Drod bdas Compote garnis
ven und es jur Tafel geben.

N2 9, Qompote von:Himbeeren.
fefe anderthalb INaf Eﬁimhmcn jauber, wafdye fie im
frifchen 2Waffer nu:, gleB fie in einen Seiber oder ein Dat-
fieb, Damit das UBaffer wobl ablaufe. Sonady gieb in ein
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Raftrol 34 Pfund Buder, wie auch V4 Maf Maffer, fehe
dag Kaftrol auf eine Gluch und faf den Jucker verfodyen.
Dann fehe die Himbeeren dajyu, (af fie einige Walle auf:
fochen, nimm den Faum ab und gief das Gompote durc el-
nen Seiber, unter weldyen aber cine Schufjel oder ein ande:
res Gefdhive {teben muff, damit der Saft von dem Compote
bineinlaufe. Den Saft gief wieder in ein Kaftvel, laf 1hn
fo einfochen, wie {cdhon Dbet Den Weidhfeln und Kivjdhen ge-
[ehrt wurde, und gief ibn fiber das Compote. AWird es Jeit
sum Anvichten, fo gieb es jur Lafel.

Anmerfung. Dian fann es aud)y mit Brod ober et
as Anderem garntren.

N2 6. Compote von [Jobannigbeeren.
Qupfe anberthalb Maff Jobannisbheeren ab, mafde fie

fauber aus, gied in ein Kaftvdl 34 Phund Qudfer und 14
Maf Waffer und laf den Fuder wobl verfochen. Yege Die
Sobannisbeeren dagu und [af fie einige Walle auftochen. Dann
gicf fie in einen Seiher und verfabre damit, wie bei Den

Himmbeeren die AHebe war.

Ne 7. Compofe von ESrdbeeren.

Qefe anbderthbaldb Mafi Erdbeeren fauber aus, und mafde
dbiefelben im frifdyen Waffer abj gich in ein Kaftrol 3% Pf.
Quefer, wie aud) 14 Maf Waffer und laf den Qufer wobl
verfochen ; dDann [ege die Erdbeeren binein, gieb nod) et Srlicf
den Rimmet dazu, (af die Crdbeeven einen Wall auffochen,
aief fie in einen Seiber, damit der Saft ablaufe; ricdyte Die
Erdbeeren auf cine Sdifjel, laf den Saft ¢infodyen, gtep
ibn Dernach ber das Compote nnd gieb es gur Tafel,

Ne 8., Compote von Pprjden.

Sdhneide 30 bis 36 Vfirfchen jede in der DNitte entjret,
(thale fie ab und ‘feqe fie in frifhes Baffer. Die Kerne
nimm bevaus, blanchive fie im Waffer wie Iandeln, siehe
die Haut ab, gief in ein Kaftrol 2 Maf Waffer und blan-
chive die gefdhdalten Pfivfdyen mit einem Wall, damit bie ©Saure

bavon fomme. Darauf ninim fie beraus, gief in ein Kaftrol
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Vi Mag Waffer und lege 34 Pfund Juder, audy ein Fleines
Studden Jimmet und die Schale von einer icrone dagu.
Yafi den Zuder verfochen, gieb die blanchiveen Phivfchen bimein
und laf fie davin weich Fochen.

Hernad) nimm ein Stucden nad) dbem andern heraus,
vichte fie auf eine Schuffel an, den Saft aber treib durch ein
veines Luc) in ein anberes Kaftrol und gieb bdie Kerne von
ben *Phvfcdhen auch daju. Laf den Saft fo fury einfochen,
wie etnen dicken Syrup, weldyen man ju dem Compore bei
Aepfeln braudyet, gief eine Dalbe obere Kaffefchale woll Ma-
rasti Dazu und den Syrup tber das Compote. Die Kerne
lege neben auf das Compote herum, und gieh es bernach
sur Lafel.

: ril
| ]{gﬂ

(i |
viER AR AT

TR EErTit

BT
4 f Vg

T L E S LT IR T A E Ry SNt
e fy ARV T ARSI

0 o -l G
N= 9. Compofe von Aprifofen.
@fﬁnri_hr 16 Aprifofen, jede in 2 Tbeile, fchaile fie ab,
fege fie in faltes Waffer, und verfabre mit ibnen wid den Kers
nen fo, toie bei den Pfivfchen geszeigt worden ift.

A
g -;..l.p.t ER N

J¥Y= 10.  Compote von Birnen.

©Sdyale 20 grofie oder 40 fleine Dirnen ab, die Fleinen
laff ganj, die grofien aber fdhneive in 2 Tbeile, Leqe fie in
frifches Waffer, gief in einen Kaftrol 1 Maf Waffer, qich
auch) 34 Pfund [uder, V4 Loth Tournefol und ¢in Seldckcdhen
Simmet nebft den Bivnen binein, feke fte auf eine G¥uth,
dede fie ju und [(af fie langfam Ffochen. DWenn vie Dicnen
weid) find, fo nimm fie beraus und lege fte auf eine Schufjel,
mache den Saft durd) ein reines Tuch in ein faubres Kaftrol
und laf ibn fo frarf einfochen, wie den Sprup von Aepfeln,
Wird es, Jeit jum Anvichten, fo gief den Syrup daritber,
und gieb das Compote jur TLafel.

N7 11, Compote von Birnen, auf cine andere
2rt.

Sdhale 40 fleine Birnen ab, laff die Halfte von den
Stielen davan und lege fie in eine Schiiffel; die Bivnen diir-
fen aber niche ausgewafdyen werden.  ®ieh eine ftavfe Hand
voll Mlehl davan, mijche die Birnen untereinander, damit das
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Mehl daran bangen bleibe; laf in einer Badpfanne anderhalb
{ Pfund Schmaly heip werden und bacfe die Dirnen {chon langs
fam, damit fie weich und gelb werden. ABird es P[eit zjum

Anrichten, fo beftaube fie ftarf mit Juder und immet, ridte
. fie auf eine Schiffel an, und gieh fie zur Tafel.
it -
n A X .
n N2 12, GCompote von Birnen, nod) auf ene
\ andere 2Urf.
'Cl ' : 3 e : :
5 Backe 40 fleine Birnen in Sdhmaly, twie bet Den vors
o berigen bdie NRebe mwar; gief in einen Kaftrol 14 Maf Wein
0 und gqieb auch 14 Pfund [uder, ein Studdhen ZRimmnief, e
weniq Tournefol und 4 Loth fein wurfelartig gefchnittenen
Sitronat dazu. Laf den Sprup etwas einfodyen unov nimin
den Saum davon ab. Wird es Jeit jum Anvichten, {o numm
den Tournefol und das EStidchen Jimmet von Ddem SOprup
b, beraus, gief ibn uber die °Dirnen, und aieb fie bernach jur
15 Lafel,
N2 13, Compofe von Borsdorfer Aepfeln mit
FWeinfreme.
en Shale 18 Dorsdorfer Aepfel und hoble fie mit einen
in Ritbenbobrer fo aus, daf der dufere Tbeil fo did 1|E, als ein
b ftavfer Jederfiel, Mache einen Weinfreme, wie fchon Dbe-
4 {chricben morden ift, fulle die Borsdorfer Aepfel damif an
- - r S r # pr— -
oF dafi fie voll werden, die obere Deffuung madye mit ein Stud
4} chen Brod su, lege die Aepfel auf eine Tortenpfanne, {treue
1 etas Mehl darauf und backe fie in 2 Pfund Sdymaly fdyon
ol qelb.
% ol Wied eg Reit jum Anvichten, fo lege bdie Aepfel auf
' cine Schuffel, ftaube Juder und Pimmet Ddavauf, unv gieb
fie sur Lafel.
I.C ™0 & ’ ;
N2 14. Compote von Aepfeln, auf cine andere
Art.
en i e 1
s Sdale 20 Vorsdorfer Aepfel, fdneide fre . der INitte
1D entywei und lege fie in ecin Faltes Waffer. Dann gle n ein
18 Kafteol 4 Maf Wein und 14 Map Waffer, gieb die Sdyale
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von einer Ritrone, ein Studdhen Jimmet, Y, Pfund Rucler
und die Aepfel dagu, und fege das Ganje auf eine Gluth.
Wenn die Aepfel weich find fo nimm fie beraus, lege fie auf
eine Sdhuffel, madye den Saft durdh ein fauberes Tuch in
ein veines Kaftrol, gieb audh V4 Pfund fleine und grofe Mo-
finen dazu, weldye aber juvor gelefen und gewafchen {ein muf:
fen_und laff den Saft gany fury einfochen, fo daf cv ecinen
Shrup gleich werde.

3t es JZeit sum Anrichten, o gie
Aepfel und gieb fie jur Tafel.

INS1H

3 Den ©Saft uber die

Compote von Aepfeln, auf nod)y etue
andere 2rt,

Sdhale 20 Aepfel, fchneide jeden in 2 Theile, nimm audh
die Busen hevaus, lege die Aepfel auf eine Tortenpfanne, qieh
s Maf guten Opiricus ober qutcn Aract daran und laff fie
., ©funbde ftehen, Dann ftreue eine ftarfe Hand voll MNebl
Davauf, mifche fie untereinander, bacfe fie in eine Vacfpfanne
mit anderthalb Pfund bheifen Schmaly fhon qelb, lege fie auf
eine Lortenpfanne und fpicfe fie vecht (chon mir Iitronat. Dann
lege fte auf eine ©Sdyiffel ober Sdhale, qief in ein Kaftrol
14 Maf Burgunderwein, gieb auch 14 Pfund Sucfer daju,
[af Den ‘Burgunbdermwein bis auf die DHalfte einfochen und
nimm den Faum ab,  TWird es Jeit jum Anvichten, fo qief
ben ©aft daruber und gieb fie jur Lafel,

Anmerfung, Auf diefe At Fann man auch das BDiys
nens und Aprifofen-Compote jubereiten.

N= 16, Compofe von Meelonen.

Sdale eine grofie und 2 fleine Melonen ab, fchneide
fie in fleine Scudichen und wafdhe fie fauber aus. Gief in
einen Kafteol 14 DMaf SiBein, qieb 14 Pfund Zuder, mwie
auch cin fleines Seidchen Jimmet daju und [(af den Sudfer
auf den Seuer verfochen. Sonad) lege die in Stluddhen ge:
{chnitcene Delonen Ddavein, laf “fie einige FWalle auffochen,
nimm den [Saum mit einen Loffel ab, leqe bie DMelonen auf
eine ©dyuffel, dann Foche den Spyrup gany fury, wie bei dem
Compote von Birnen die Rede war, gief ibn Uber das Coms
pote und gieb ed jur Tafel.
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N2 17. Compote von Ananas.
|:f Schneive 2 oder 3 Ananas in Sdyeiben, wenn Ddu Nag

Aeufere evft fauber weggefchnitten baft; gie in ein Kaftrol

,[,l s Mal Wein, gied 24 Pfund Quefer und ¢in Studdyen
% Aimmet dazu, lag den Rucfer einen 2Wall auffochen, mwajche
o die Ananas in frifchem Waffer fauber aus und laf fte lang:
fam fochen.  Wenn fie weich find fo nimm fie Dervaus, lege
fic auf eme Sdhiffel, foche den Syrup ganj fury wie oben
¢ fchon gqeseigt worben, gief ibn uber bdas Compote, und gieb
es jur Lafel.
4
A2 18, Compote von Jwetfdygen.
[y Sdale 150 Juetfchgen ab, nimm die Kerne beraus,
3 feqe fie in ein frifches 2Waffer, qieh in ein Kaftrol 14 PO,
¢ Quefer, qief V4 Maf Wein oder Wafjer Ddaju, forvie aud)
1 dic Schalen von einer ZJifrone und ein Stludden Rimmet,
¢ [aff Den RBudfer verfochen, fonad [eqe Die ZRwetfd)gen hinetn
1f und lafi fie einige Walle auffochen. Wenn fte weidh) find fo
n nimm fie Hevaus und lege fie auf eine Sduffel. Den Syrup
[ lag gany fury fochen, wie (chon qefagt, dann giep 1hn uber
I bie SJwetfdhgen und gieb fie jur Lafel.
0
B

N2 19, GCompote von Stadyelbeeren.
e Qupfe von anderthald Maf guten jeitigen Sreachelbeeren

bie Stiele ab, blandyive fie nur einen ABall im 2Waffer, glel
folches wieder ab, und fchroemme fte nochmals im Ealten Wafs
fer ab, Damit (e falt werden. ieg in einen Kaftrol 14
| Maf Wein, gied 14 Plund Juder, em Stickchen Jimmet und

b |

7 die ©dhale von einer Ritrone dagu, (welde aber juvor auf
i Qucker abyevieben werden mup), und (af ben Jucfer auf dem
'E Seuer verfochen, fo daff der Wein jur Halfte einfodht.  Dann
2 qieb die blanchivten Stadyelbeeren bhinju, [afy fie noc) einen
2 AWall auffochen, nimm fie mit einem Saumloffel heraus und
Txrf' [ege fie auf eine Schuffel.

n Den Syrup foche fo fury, als rie bei anderen Compote
= aefcheben ift, dann gief ihn uber die Stachelbeeren und gieb

fie sur Lafel.
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N2 20. Compofe von Amarellen.

Sdhneide Amarvellen in eben der Anzabl, wie Dbei bden
ABeichfeln nnqu.u.[\tn worden iff, in der DNitre tnr]mu, qunE
Die Kerne beraus, {chale fie ab, [lege fie in fuhf;u.* Wafer
und blanchive fie einen Wall. fﬁnnn qieff in ein julﬁwi L/,
Maf Wein, gieb 14 Pfund Juder dazu, mwie aud) ein Fleines
Studichen Bimnuf und die &Schale von einer Zitrone, !nﬁ Den
Sudder verfochen, lege Dernacd) bdie Amarvellen Dbinein und laf
fie noch einige Walle auffochen, imm fie wieder Dheraus,
leqe Diefelben auf eine Sdhuffel, den Saft aber treib durd
ein reines Tuch in ein fauberes Kaftrol, feBe ibn auf eine
Gilueh und faume ibn fauber ab, [af ibn gany Fury einfodyen
aleich den ©Sprup von Aepfeln, und {o gief ibn uber die
Amarellen,

N2 21. Compote von IMivabellen,

ESdhneide Mivalbellen von einander, 'I':}ﬂ[L fie ab, lege fie
in ein frifches Waffer, blanchire fie i'llll?f} einige ‘“*mi[f, und
verfahre gany damit, wie bei den Amavellen,

N2 22, Compote von NReneklos.

Sdhneide nach Mafigabe des Gebrauchs Neneflo in Der
Mitte von einander, und verfabre gany Ddamit wie mit Dden
Umarvellen.

A% 23, Compote von Bruftbeeren.

qunhc anderthald Pfund Druftbeeren im frifchen Waffer
aus, qief in ecinen SKaftvol 14 Wein, gieb auch V4 Pfund
Rudfer und ein Studfdhen Jimmet dazu, laf den Juder mit |
bem SWein verfochen, lege fonach bdie Druftbeeren Dhinein und |
[aff fie auch ecinige Walle auffochen. Dlimm den Faum ab,
und lege Ddie ‘*Druftbeeren mit einen Saumloffel auf eine
Sdyufjel.

Den Syrup foche fo fury wie oben gefagt worden, nimm
ben Jimmet beraus, gief den Syrup uber das Compote und
gieh es jur afel.
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Ne 24, Compote von Borsgdorfer Aepfel.

n & dhneibe 16 Borsdorfer Wepfel jeben in 2 Theile, {chale
1 Diefelben ab, {chuetde Den Buken bHeraus, hoble mit einen i
v Ribeabobrer ein jedes Stk nod) efwas aus, namtich fo, o
wie man die rtifchocfen auszubohren pHeat; fonach lege fte i
'S i ein feifches Waffer, qief in cinen Kaftrol 14 Map Wein e
n und 3, Maf Waffer hinein, gied V4 Pfund Quifer, ein flets =
B nes Seiicbcben Rimmet und die Schale von einer Jitrone da-
3y i, Dann lege auch die Wepfel Oei und laff fie weidh fochen:
1) han muf aber Obacht qeben, dafi fie nicht gerfabren, nimm
1 fie mit cinem Faumloffel Deraus, [eqe fie auf ein faubeces
n Tuch, damue die Jeuchtigfeit ablaufe; leqe in ein jedes ausges
{i hoblte StucE 4 bis D eingemadee Meichfeln und ridyte (e

fchon auf eine Schuffel; den Saft la durch ein reines Tud)

in ein fauberes Kaftvol laufin, und focdye den Syrup mwie oben

fchon qefaqf worben. AWenn ev fale ift fo f{dhneide ibhn mit

vem Meffer in Stitcen, oder fege ibn mit einem Loffel Darus
; ber, wie fchon mebrmal gejeigt norden i,
e
i N2 25, Compote von fleinen FNustateller:

Birne.
Schale 100 St Mustateller Birnen ab, {dhneide die

Stiele balb ab, lege fie in frifches Wafjer, gieh in ein Kaftvol
o1 v df Ruder , ein wenig Jtmmet und die Schale von einer
" Qitrone, qief auch L4 DMNapi AWein und Vo Mapg Waffer da-

can, f{ese das Kafivol auf ein Koblenfeuer , lege die abge-

fchalten Divnen Dhinein, qich auch ein wenig Tournefol Ddaju

und f(aff die Dirnen davein weid) werden; febann nimm  fie

mit einem Jaumldffel hHeraus und fege fte auf eine Schupjel.
o1 Den. Safe treib durch ein veines Tuch in ein fauberes Kajtrol,
0 (aff ibn fo fury fochen, Ddap ev einen ftarfen Syrup gleidh
i werde, gief ibn mwarm uber die Birnen, und qied {ie Dber:
5 nach jur Tafel,
)y
[: N2 26, Marmelade von Aepfeln.

Sdhale 14 oder 16 Aepfel, fchneide bdiefelben n fleine

1 heile, lege fie in ein fauberes Waffer, wafcdhe fie fauber aus
D und lege fie in ein Kafteol, gieg % Map Wein wie aud) 1

Mafz Wafler dazu, famme cinem Stickchen Simmet, nebit
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ber &dhale von einer Ritrone und Ve Pfund Zuder. Laf
Die depfel gany verfochen, fo daf die Maffe fo bdid als
ein Kindsbrei werde; fonach mache die verfochten Aepfel
ourd) em Daarfieb und lege dag Durchgemadhte in ein reines

Kaftrol.

2Wird e Jeit jum Anridieen, fo madye die Marmelade
beify, vidhte fie auf eine Schiffel an, ftreue oben dariber ets
was fein geftofenen Sucfer, mache ein ‘Platceifen beif, und
balte folches oben auf den Rucfer, damit er eine {chone Farbe
befommet. Man fann aucd) die Marmelade mit gebacfenen
Kruften obder EFleinen Disquiten garniven und fo jur TLafel
geben.

£ i = :'I"-'I'r'.. -:'-11--1 E T .II Rl ) -
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N2 27, Compofe von Duitten.

Sdyneide 14 Quitten eine jede in 4 Tbeile, fchale fie ab,
{dhneide jeden febr Elein, damic jte tim fochen redhe weidh) wers
Den ; wafdye fie fauber aus, lege fie in ein Kaftrol, qieff 3/
Mafp Wein und 2/ Maf Waffer dagu, qieb auch 34 Pfund
Juder nebft einem Stidden IJimmet und der Schale von
einer Jitrone dazu, unbd lefe Die MMaffe auf ein Soblenfeuer,
damit fie langfam einfocht. Wenn die Duitten gang fury eins
gefod)t und nod) nidht weich find, fo gief noch 15 Maf Waf-
fer oder nod) beffer 14 9Maf Wein bdaran. Wenn ffe gang
verfocht find, fo verfabre damit wie bei der Aepfel-IMarnes
[ade dDie lede war.

JV= 28. Compote von SHiften.

Wafche 34 Maf ausgfernte Diften fauber aug, lege fie
in ein Kafteol, gief V4 Maf Wein und Lo Maf Waffer
bei, gieb aud) 14 Pfund Rucker, ein Studchen IJimmet, wie
aud) die Schale von einer Ritrone daju. (Woblgemerft, der
Jimmet und die IJitronenfchale werben berausgenommen, ebe
bag Compote angeridtet wird).

Sebe Das Kaftrol mit dem Compote auf eine Giluth,
laf fie weid) werden, ridyte fie auf eine Sdhuffel, foche bden
Cafr gany Fury, gief ibn tber das Compote und gteb es bers
nad) jur Tafel.  Man fann ¢s aud)y mit gebactenem Db
qarniren.
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3 Anmerfung. DMarmelade von Hiften mwird eben fo
; qemacht wie Compotemarmelade von uitten; nut ift gu bes
JI merfen, Daf man f{tafr %/ cine gange Maf dazu nehmen mufje,
-

r (00, A i, 2 et
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: XVi. Siiffe Suljen,

|

l b

N1, Eifie Sulge von Fifronen,

Dee Kalbsftand dazu wird Obeveitet wie bier folget: Sur
| 12 Perfonen fcdhneide von S Kalbsfufen das Fleifch ab, hacfe
bie Beine jufammen, wafde fie fauber aus, lege das Fleifd)
nebft ven jufammengehauenen Johrbeinen in einen KReffel ober
Dafen, qieg 3 Maf Waffer davan und fege fie an das Feuet.
enn foldhe anfangen ju fochen, fo nimm oen Saum mit
einem Faumloffel herab und aieh die Sdyalen von einer 2=
trone dazu, damit Der Kalbsftand recht bell werde. QWenn
bie Kalbsfuffe gqany weid) find, und 0das FWaffer big auf 2
Maf eingefohe iff, o madye ten Stand bdurch ein faubeves
Tuch in ein veines Gefchive und laff den Stand fteben; Die
Kalbsfife lege in ein {auberes Waffer und (afp fie ebenfalls
falt werden.

Die Kalbsfife tonnen gebaden als Deilage jum Se-
mitfe verrendet werden; fonach vetb von 6 Ritronen die Sd)a-
fen gany auf Jucter ab, den geftandenen Kalbsftand {ehe in
ein fauberes Kafteol, gieb die abgeriebenen Jitronen auch
bagi, und Odrife den Saft wvon fedhs Jitronen binein,
qie anderthalb OMafp Wein Ddaran, aied audh 12 Dagelein,
ein fleines Stiddhen Jimmet und 4 Pfund Fudfer dazu,
fege die ganze Mafle auf ein Koblenfeuer, [afp fie langfamt
fochen und verfofte die Sulye, ob niche etwa noch etmas Jufa
fer nothwendig fei. QWenn [te einige Minuten gefoc)t Dat, fo
fhlage von 6 Eier das AWcife ju einem gelinden Sdnee,
mifdhe ibn unter die Sulze, oben auf die Sulze lege einen
Dectel mit Koblen, damit fich diefelbe aufziche und fid) bredye;
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