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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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