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176 Heunter Ybfdynitt. |

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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