Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Freiburger Kochbuch oder praktische Anleitung zur
grundlichen Erlernung der Kochkunst, besonders von
kraftigen und geschmackvollen Saucen

Hagios, Babette
Freiburg, 1839

IX. Compote

urn:nbn:de:bsz:31-106870

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-106870
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ale | 483. Rofentobhlfalat. — Man nimmf jchonen, fefi
gefdyloffenen NRofenfobl, fiedet ihn, wenn er gut erlejen gt

ird und gemoafchen ift, tn Salzwafjer weid), dann wird er in i
fent o iein Sieb jum Abtropfen gethany nun wird bartgejottes i
e N med Giergelb recht fein jerdrictt, mit Effig, Oel und Pfef:
fJex fer angemacht, iber den Rofenfobl gegoffen und mit ets
Dad wad Saly redht gut untereinander gemadf.
1tD | 484. Geftniryter Salat. — Man fiedet 1 Salzs
il waffer gelbe Riben, Selleviewureln, Blumenfohl, Spars
e geln, fleine Swiebelr, rothe Ruben, [aft nun alled wies
el ver gut abtropfens audy ein paar Karfoffeln werden ges

| fotteny alle diefe 2Wurgeln werden in etwasd jaurem Gelee
) i1 umgewendef, dann in einer Sdyiffel, welche Fleiner i,
1D ald die wo auf den Tifch gegeben wird, fd)on geordmet,
g  Wenn alles darin ift, gicft man nod ein wenig Gelee
o daruber, und [aft es fo gejtehn. Wenn man den Salat

bald braudyen will, fo taudyt man die Schuffel nur einen

00Tl L Augenblick in heifed Wafjer, und finvgt den Salat auf :
gue Die Daju bereitete Sdiffel, gicft Cffig und Oel, mit ets R

. wad Saly und Preffer vermifdht, dariber. ji’;" bl
;mf 485. Rothfrautfalat. — Man {dneidet fefted e i 1
bent rothed Kraut fo fein al8 moglich, eben jo aud) Selleries P
;T.b . nwurgeln und Endivie, vermwiegt Brunnentrefjig, Cétragon i
;:; ©ound Pimypernell, thut alled, wenn ¢3 juvor gereinigt

und gewafchen worden, in die Schitfjel, thut nody efwas

;bﬂ’f fein verwiegte rothe Nitben dazu, madht e8 dann mit
ey Sal3, Dieffer, Cijig und el an.
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thut 486. Aepfel-Comypote. — Man fdhalt gute Nete
ges - nettapfel, fchneidet fie entywei, und macht die Kerne faus
Dal3 8 Der bergus, legt fie gleidh in falted SWaffer; find nun
ueh), | alle gefthalt, fo werden fie mit Sucfer, dag ed fiif genug

wird , mit el Theilen Wein und einem Theil Wafjer
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172 Neunter Abfdhnitt,

sugefests ed muf fm Gangen jo viel Fluffigeit baran
feyn, dag die Aeypfel darin fdywimmen; nun wird nod
Citronenfchale dagu gethan, und fo gefocht, bis die Aepfel
weich {ind, worauf man febr ju jeben bat, daf fie nidhi
serfabren; man muf immer einen weichen nady dem an-
pern herausd nebmen, Sind nun alle gefodyt, fo [aft man
dent Eaft einfochen, bid ex gefiebt, fchistter ibn in ein ties
fed Gefdhivr, und [aft ibn gefiehen. Die Aepfel ordmet
man fchon auf der Comypotidhaale, fticht mit dem Loffel
vou Dem Gelee heraus, und bedectt die Aepfel gany das
mit; dief muf man mebrevemal wiederholen, weil oft
ver Gelee fich nicht gleich daran anhingt.

487. Brauned Aenfel:Comypot, — Gute Rens
niettapfel werden gefchalt entywei gefdynitten, qut vom
RKernhaud befreit, damn auf eine flache Platte gelegt,
eitent neben den andern, nun gieft man Citronenfaft mit
pint wenig Wein vermijcyt dariber, {iveut fein geftofenen
Aucfer und Simmt 3iemlich dick davauf, thut fie in einen
stemlich beifen Ofen, und [aft fie fo redyt durchbraten
und {dhone braune Farbe nebmen, dann werden fie fchon
auf die Comyotiere georbnef,

488, Brauned Uepfel-Comypot auf anbdere
Art, — Die Nenetts ober Borsvorferapfel werden wie
gewobnlidy gefchalt und entiwei gefdhnitten, Sn eine mefs
fingene Vfanne wird ein gut Theil. gefiofener Jucker ges
than, und unter beftandigem Nubren fdjon braun geros
jtet, dann halb Wein und halb Wafjer, nebft einem Stict
Sucer, dazu gethan, die Aeypfel hinein gefesst und fo redyt
fangfam weid) gebamypft, €3 muf nur o wiel Bribe
feyn, dbaf die Aepfel damit bedeckt find, und wabrend
vem Damypfen alle Brihe an fidh jieben und davon fidj
felbft redht fchon glafivenr. Nun werden die Aepfel, wenn
fie {chon glafivt audfebeir, auf bie Comyotidale gerichtet,
und entweder Aepfel- ober Quittengelée barnber leichs
gesogen, o feben fie febr gut aus, und fdymeden portreffs
lidh, Man muf febr adyt geben, daf die Aepfel Wahrend
bem Dampfen fchon in ihrey Form bleiben, _.

i
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489:; Aeyfel» Compot mit Rofinen. — Die
Aepfel werdenn , wenn fie gefdyalt find, in qang dinne
Blattchen gefcdynitten, mit Jucfer, etwad Wein und qut
erlefenen und gewajdienen Nofinen gany fangfam weid
gedampft, dod) mufjen die Sdnischen nidht zerfabren;
dann werden fie bebutjam angerichtet, wabrend dem
Sodjen muf man nicht davin vithren, fondern nuy das
Anfien gu verbuten fie einigemal herume riitteln.

480. Oebacdened Aeyfel-Compot, — Man
fdhalt fdhone Borddorferapfel, macht dasd Kernhaus Hers
aus, und rullt fie mit einer quten Marmelade, thut dasd
gut abgefchnittene Tecfeldhen wieder darauf, wenbdet dann
bre Aepfel in jerlafjener frifcher Butter und in gericbenem
Drod um, dbann in gevithreen Ciern, und nun nodh eine
mal in gericbenem Brod; bierauf fest man fie in ein
flaches Blech, gieft nber jeden Aepfel nody etwasd jer-

faffene frijdye Butter, tbut fie in einen nid)t ju heifen

Dfenr, und bact fie rvecht fchon gelb; dann werden fie
auf die Sdpiffel {chon gejtellt. Die Schelfen und RKers
nen der Aepfel werden eine Jeitlang mit halo Waffer
und 2Wein gefocht, dann die Edyelfen beraus gethan,
,{-_,’_ufl-‘fr oagu, daf es8 geborig fuf wird, und nody mite
einander gefocht, bid ed ein dicfer Syrup wird, mit
diejem begiefit man bdie Aepfel nur ganj fadhte, und
wiederholt ed o oft bi8 bder Syrup aller davan ifE.
@fﬁ mug aber jtemlid) viel Syruy gefodht werden, denr
bie Aepfel muiffen nady dem Oftern Begiefen dody noch
in ber Sdyuffel gut im Soruy fiehen,

491, Gefulzted Aepfel:Comyo— Man Fodyt
swet gut gepuite und febr rein gewafchene Kalbsfiige
im 2Wafler red)t weich, aber gany langfam, und vers
Jdhaume fie auferft vein; wenn fie nun weid find, o
werdent fie aus der Brihe gethan, diefe dann big auf
eint fleined Trinfglad voll eingefodht, und durdh ein
udy paffict. 12 {dhone Renetten werden mit Citros

nenjdiaalen und etwad Wein vedit gut werfodt (bie

Aepfel mit fammt ven Sdyelfen), aber dag fic fa
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nicht anbremrens nun yoerden fie durch eitt feinesd Haars
fieb geftrichen. 10 Loth Sucer werden mit einert ®Olas
guten Wein red)t gut burchgefocht, ber BVejiand Dder
Ralbsfiife dagu; wenn fich dief gut miteinander vers
mift bat, fo wird die Aepfelmafje daju gethan, ehr
wobl miteinander wverruhrt, dann vom Seuer  genom:
men, und in ein gut glafivtes Gefdyire gefullt, dan
in den Keller geftellt, vaf e8 gut gejteht. Bejm Ans
vidhten .auf dad Ddagu beveitete Sefchive gefturyt. 2Wer
¢8 licb?fmm auch etwas Aral unter diele WMafje thum,

409 Birnen-Comyot. — Wan fdhalt recht gute
RKochbirnen, die nidyt jehr grog find, [agt fie aber gang,
uid die Stiele, von denen man nuv das Aeugerfie abs
fcmeivet, Davam, fept fie dann mit den abgejchnitteneit
Sdyelfert und Citronenichalen unov efioad gangem Sinunet
mit Waffer jum Feumer. Wern bie Birnen Hald weid)
find, fo werden Ddie Gitronenfchalenr, Simniet und Bir
nenfdyelfen heraud gethan, ucfer, efwad LWein bingus
gegeben, und bie Birnen barin weidhy gefocht, dann hevs
ausgenoninien und den Saft vecht gut eingefocht Ddie
Birnen, wenn fie erfaltet find, auf die Schuffel ierlich
gelegt, dDamn ben &yruy, oen uwan suerit aud falt

werden [Aft, dariber gegofjen.

493, Gedbdmypftes Birnen-Compol. — Marn
jhalt ebenfails red)t qute, nicht ju grofe Kochbirnen,
(gt fie auch gans. Cin Bled mit niedernt Rand wird
mit Butter , die aber febr frijd fepnn muf, befivichen,
bie Birnen aujgden Bupen darein gejiellt, eine neben
bie anbere, die Virnen werben mit Wein beffrichen unbd
pann ftarf mit Sucfer bejivent, ein mit gquter frifder
Butter befivichened Papier wird daruber gelegt, vann
i einen Sfen, der aber nicht u beiff fepn darf, ges
ftellt, und fo bei /4 Stunven gelaffen, Sind nun die
Birnen yeidy, fo nimmt man e8 aus dem Ofen, giefit

. auf den Boben ded Bledjes, an dem fidy ein brauner

Syt finden wird, etwad MWafJer und ein wenig el

nebit nodh efwad geffofenem Juder, laft e fich gut
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aufldfet, und gieft e8 an bdie Birnen, die man vor
biejem fchon aud dem Bledy gethan bat. Man erbale
¢8 Dbid jum Auftragen efwad warm ,ﬁ und wenn man
ann der Sauce Fett bemerfen ]'ul'l'rc,' 10 muf e8 rein
abgenonumen werden,

494, Bwetfdigen - Compot. — Sdydne groge
Swetfdigen werden mit fammt den Sticlen genomiment,
i eine Ochufjel gethan, Fodjended Waffer dariiber ges
[dyuttet, damit fie fich {dalen laffen, aibt Rabei adyf,
bag ber Otiel davan bleibt. Auf 25 Swetfdhaen ninme
man */; Pfo. Rucfer, thut ibn mit einem Glad Wafjer
auis Feuer, laft ihn gut auffodhen, Weibman 3u diefer
geringen Maffe Syruy Fein grofed Gefchiry nimnit,
fi: thut man nur den dritten Theil Swetfdigen darein,
lagt fie ein paar Wall aufthbun, thut fic dann beraus,
und verfabrt mit den Uebrigen auch {0, legt dann bdie
Jwet{dhgen, wenn fie exfaltet find, in dagd Gefdhire, worin
fie aufgetragen werden, gieft dann den surndgelafienen
©aft ju dem Syruy, fodyt ihn, bis er recht dick 3 feyn
[cheint, und giefit ibn dann erfaltet fiber dig Swetfdygen.

495. QuittensCompot, — Die Suittenayfel
werdent gejdhalt, woju man von den fdydnfien nimmt,
diefe it 6 Theile gefditten, mit Faltem Waffer nbers
dener gefeht und gefocht Bid fic -beinabe vecht weidy
jno, thut fie beraus, umd [agt fie trocfen werben. Uns
tfrb'tﬁenﬁ foché man von Sucer mit Waffer und efwas
Wein einen Syruy, legt die Quitten hinein, und [age
fie darin nod) eine Weile Fodsenr, dann werbden fiec bers
ausgenomnen, der Sucfer nody etwad dicker gefodht,
und wenn er beinabe erfaltes ifF, fber die Quittern
gego|jen.

- 490. Privfidh,Comypot. — Die Pivfiche werden
i ein Oefchire gethban, fochendes Waffer darauf ge-
fd}utre‘t, dantt gut gefdhalt, in ein breites Kafferol nes
bfrntmmnher gelegt , slemlich wiel gefiofenen Sucer
baruber gejtrent, mnd efn paar LWffelvoll Kivfdjenwaffer;
wan werden- fie gut jugedectt, und fo (3¢t man fie auf
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fd;mngbm Koblen nur rvedit sieben, bdann werden fie
E}lf dre Sdyufjel arrangirt, der Saft dariiber gegoffer,
Ore _Sbﬁrﬁd)c mufjen aber, ehe fie gefocht werben 1 |
die alfte gebrodhen fenn, f

497, Apritofen - Compot, — Die Ayprifofen
mt?ft‘l}l?ﬁltl{f}t lebr reif fepn purfen, werden mit fﬂd}en:
Dem ?luaﬂ'm:* begoffer, dbann gefdhalt und entiwer gebros
dien auf eine Sdyiiffel gelegt, dann wird Sucker gelqi-
tert, wenn er nicht mebr Geif it Nber die Aprifofen
geﬁfdmrter, und vaxan eine Stunde fteben gelafjen, dann
WIrd Der fzuftrmir.brr abgefchinttet, und fo lang gefocht
bi8 er gam et Iff, wabrend deffert, fo wie aud baé
erfte SNal, wird gefiofener ucker 1tber die Aprifofen
geftreut, oamit fie ohue Syruy nie trocken ltegen ; ber
Syrup wird nun, wein er falt geworden ift; 1‘ibe1r bie
ﬂlpr;fﬂ[cn gefchuttet, Die Aprifofen Fonnen auch obne
gelchalt gebraucht werden, wosu man fle dann etwas
reifer nebmen fann. |

498. Mira bellen:Gomyot. —Man nimmt hierzu
recdyt fchone Mivabellen, wenn man 8 babenw Fann
fammt den Stielen, fticht in jede ein pnni'nm[ mif Ef:
ner Stecnadel, fodit fie bann in einem leichten Syruy
Yo BHCFE:I‘ unlb Waffer fo lang, bis man Ipurt, dag fie
ourd) weidy {ind, thut fie dann berausd, und fodht den
©oyrup rvecht dicf ein, bdie Mirabellen werden auf die
(Emu{mutfd}u{e gelegt, der Syruy, wenn er evfublt ift
daruber gegoffen. f

499, IMirabellensComyot gebaden — Sddne
veife iDh_mbeIIm fefst man auf ein Bledh mit einem Nanbde,
ﬂreut_ viel ﬁ_rﬁﬂgcnert Bucker daritber und etwas lebr feirs
verwiegte Citronenfdyalen, (Gt ed nun fo im Ofen bacten
big jie weid) find, dann beraus genommen, auf biép
Odiffel gelegt und die Sauce dariiber.

200, E}ife:'necfaﬁube:@nmpat. — Die Reineclays
e, weldje noch ein wenig hart feprt mitffen, werden

el wenig mit einer Stecnadel geftupft, dann Fochendesd
2Baller davan gefchittet, ein paar SMinuten daran ftehen
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gelaffert, bann abgefdnittet und falted dbaran gethan, 3u
30 Neineclauden nimmt man 10 Loth Sucfer, fodht ibn
su eimem dicfen Syrup mit Waffer und dem Saft von
einer Gitrone, thut dann nady und nady die Neitfecl i
ben hinein, IaGt fie davin einmal auffoden, nimmt fie
behutjam Stuct fitr St herausd, dag fic nicht ers
britcft werden, [egt fie auf ein fladyes ©ieb, daf fie
gut abtropfen, {dyittet dann den audgetropften Saft
wieder ju dem Syrup , und [4ft denfelben rvecht dick
einfocien und falt werden. Die Neineclauden werden

dann {don auf die Scyiffel gelegt und der erfaltete
Oyrup darnber gegeben,

901, Feigen-Comypot. — Die Feigen, weldhe nodh
md)t gang reif {ind, werdent mehrmal mit einer Syicls
nabel eingeftochen und in {igbendem Waffer iemlich
weidy gefod)t. 2Wabrend deffen focht man, wenn o8 12
geigen find, 7/ Pfo. Sucter mit 1/, Schoppen Waffer
3u emem  gang dumgen Syruy, [agt ibn. Falt werden,
und thut danmw die Feigen, wie fie aud dem Wafjer
fommen, gleidy in ven Sucfer, [&Ft fie Darin 1 big 2
Stunden, wenn e8 bdic Jeit erlaubt nody langer. Nun
werden die Feigen fammt dem Syruy aufé Feuer ges
than, die Feigen ein paarmal darin aufgefodht, dann
Derausgenommen, der Syrup nod) recht dick eingefodyt,
und wenn er falt geworden uber die Feigen gegoffen.

202, Drangen:Comypot. — Man {dhalt 3 {ddne
Dvangen gqut ab, fdyneidet audy die weife Haut gut
davon, und fdneivet das MMarf mit einem fharfen
Meffer in ditune Sdyeiben, thut ed auf die Schiffel,
gieft ein wenig Rum oder Araf dariiber, und beftreut
fie febr ftarf mit gefiofenem Sucter. Die gelbe Sdydle
ber Drangen wird in Waffer weid) gefocht, dann bers
ausgethan, wenn f{ie erfaltet ift febr fein verwiegt;
6 foth Buder wird mit Waffer auf dem Feuer aufs
gelost, die fein verwiegte Schale hingugetban , und fo
lang miteinander gefodht, bid ed wie eine Marmelade
ausfiedt, Bon bdiefer Maffe wird nun jeded Pomevan:
12
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178 Jteunter Abfdhnite,

senfdyeibchen beftrichen: vorfer aber miffenr die Sdyeibe

b chent ofterd fnn der Schitffel umgemwendet werden, damit

fie ber Saft beffer burdydringen fann. Man ordnet dant

die Scjeibchen, wenn fie Oejividhen find, wieder fchon

auf die Scyifjel, und fdnittet den ubrigen Saft dariber.

003. MWelonen-Comyot. — Non einer {chonen

gelben Miclone nimmt man nach Belieben, fhneidet die

augere Schale davon, o wie man aud) mvendig dags

Weiche wegmadyt, {dhneivet dann singerfange uno Fins

gerdicfe ©ticke. Nimmt man 1 P, loldjer Sticte, o

fet man 9 Qoth Sucfer mit einem Sdyoppen Waffer

aufé Feuer, und fodyt thn eine fleine Weile, thut ibn

danm yom Feuer, [Aft thn fteben, bis er nur noch laie

warm ift, legt dann die Melonen binein, fett ¢8 aufs

geuer, bid ed anfangt ju fodjen, dann wird e8 quf

Die Seite gejtellt, die WMelonen nocy ein paar Minuten

: barin gelafien, dann bebutfam beraudgenommen und
auf ein flachesd Sieb gelegt; der Syruy mwird mwicder
i|' auf das Feuer gefeist, recht dick gefodht, weggethan
| und erfublen lafjen. Unterdeffen arrangitt man die Mes
. lonenftictdhen jchon auf die Sdyuffel, und fdyittet des

g ©hrup dariiber.

Ghllid - oU4. Gompot von Kaffanien. — Man nimme
URR L . grofie Kajtanien, fiedet fie im Waffer bid fie beinabe
. wetd) find, dann werden fie gefchalt, wobei man jebr
adyt haben mug, baf fie nicht serbrechen, Nun wird
| su 50 RKaftanien 9 Loth Sucter gelautert, die Kafias
T . nien Hinein gethan wund mitgefocht, aber gang langs

iR ‘ lam, bi8 ber Syruy gang fury wird, dann auf die

Comypot|chale angerichtet,
R 205. Gomypot von RKivfden, — Den Kivfdyen, -
ARUER R Wogu bie Weidyjeln am beften find, werden bdie Stiele '

A jur  Halfte abgefchnitten, dann mit Bucfer, Iimmet,
e Gitronenfchalen, 2Waffer und Wein sugefest, redyt {chnell
KA § . weid) gefocht, dann berausgenommen, bder Saft nody
1 g gehorig bicf gefocht, damn erfaltet baritber gegoffen, |
P 906. Comypot von Sobannisbeeren — Man
FORt i ;5 - Eodyt mit 1/, Pfo. Bucker und ‘einen Olas Waffer einen

=
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efivasd dicfen Syruy, thut einen Schopyen gut erlefene
Sopannisbeeven hinein, [Aft fie davin einige Wall aufs
thun, nintmt fie heraus, und fodyt den Sucer ftarf ein,
thut Hierauf die Beeren nodhmald daju, und fodht fie nody
fo fantg, bi8 wenig ©yruy mebr 3u feben iff, dann ans
gevichtet,

507. Comypot von Crdbeeren. — Hiersu nimmt
man jdone grofe Walderdbeeren. 10 Loth Sucfer wird
mit etnem Glagd Wafjer und eben jo viel gutem Wein
su einem leichten ©yruy gefodit, dann cine Weile vom
Seucr geftellt, nadhdem man die Erdbeeren binein gethan,
ftellt man ed wieder aufs Feuer, und laft einen LWall
bariber Fothen, dbanm mif dem Shaumidffel heraus ges
nommen, qut abtropfen lafjerr, den €pruy recht dicf eins
gefodht, und wenn er falt geworden 1ber die Erdbeeren
gegofjen,

508. Comyot vot Maulbeeren, — Man Fodt
mit '/, Pd. Bucer und 14, Glad Wein mit Orangens
{dhalen einen Syruy, thut 2/ Pfo. von den Stielen bes
freite Maulbeeve hinein, (At fie davin ein paarmal auf
tochen, nimmt fie berausd auf die Sdniffel. it der Sys
vup noch dunn, {0 wird er nody ftarfer eingefodyt, und
wenit ev exfaltet ift niber die Beeven gegofjen.

509. CGomypot pvon gelben RNiben. — Man
fimmt efwad grofe, aber dody jarte gelbe Nitben, fdyneis
bet dDavausd {chone runde Kugelden, nodh etwasd tleiney
ald eine Nup, fodht fie in Waffer recht weidh. Nun [aus
tert man auf 14 Pfo. gelbe NRuben 6 Loth Jucter, thut
Drangenfchalen dbaju, und die gelben Ritben hinein, [aft
fie davin noch fo [ang redht [anglam fochen, bi8 fich dex
Syrup an die Ritben anbangt, jedody darf er nidt gans
einfochent, dann werden fie fchon auf die Sdpifjel anges
vichtet und ber Syruy daritber,

2010, Gomypot von vothen Riaben, — Hierju
eerdert ebenfalld vécht javte Niben genommen, bdiefe
febr gut gewafdient, dann in Waffer weidy gefodyts
nadydem gefehalt und in Scynite gefchnitters, wie wen
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180 ehnter Abfdnits,

sman efnen Borddorferapfel in 6 Lheile fdyneidet, R
Y Dfd. diefer ©Sdynige lautert man s PO, Bucter mit

: tht eine gute Weile
fodyen, trdufelt den Saft einer balben Gitrone Dazu nebft

etnem halben Scyoppen MWafjer, {agt

@itronenfcyalen, legtdie Ruben binein, und fodyt e8 darin,

big der Syruy gang fury E, dann wird e8 auf die Sdhiifs
fel fchon angeridhtet.

oll. Comypot vonStadelbeeren, — Von den

Stadyelbeeren werden Stiel unb Bufien abgemadyt, bdiefe

in ein Gefchire gethan, fochendes Waffer daritber gefchiits
tet, eine Weile daran gelaffen, dann abgefdyuttet, und
falted daran gegoffen. Nun [aft man Buder mit MWein
und Wafjer auffieden, legt etwad gangen Rimmet binein;
thut dann die Beeren, weldye man gue pat abtropfen
laffen, in den Gyruy, fodht fie gany langfam, big fie
anfangen 3u zerfpringen, nimmt ie dann forgfaltig bere

aus, lagt ven Syrup nody dicker einfodjen, und foittet
thn gang falt iber die Beeren.

012. Gemifdites Compot. — Man fodt eine

stemliche Angahl von quten Jenettapfeln mit Wein unp
Buder ju etner Marmelade, die man dann ourdhs Haars
fieb fireicht und Hernady in die Comypotfciffel thut, und
fchon eben fEreidht. Nun fod)t man verfdyiedene Sorten
DbfE, jebe befonders, in einem Syrup, und belegt mit
viefen Fridyten die Marmelade recht srerlich, Wer e au
umftandlich finbet febe Sorte ObfE befonders jusuberefs
ten, oder die Jahredjeit ed nidht gerade fo gibt, wie man
¢8 wunfcht, Fann eingemadite Frudite fatt der frijches

nehmen.
E_—mﬂ
A, B e sar. tae n.
'513. Gebrateney Safan. — Der Safan wird,

nachdem er gut gepust ifF, fdhon breffirt, mit etwas
Citxonenfaft betraufelt, dann mit Syect eingebunden, in
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