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

501. Feigen-Compot

urn:nbn:de:bsz:31-106870

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-106870

ben fie

egofjen.

en, in

‘ifofen,
fodyens
gfbrﬂs
gelqu-
rifofen
pann
efodt,
f) dad
rifofen
1; Der
er die
| 0bne
etag

bieriu
fann,
Ut el
ANNIEY
ag fie
[ den
if die

[t ift,

dhone
anbve,
* fein
1¢fent,
fDie

clais
roen
1noes
feben

s
Bl

!

|

% BADISCHE

‘ ']
] i)
]
1 -
1

¥

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:
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