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489. Aepfel-Compot mit Rosinen
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Gomypote, 173

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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