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Xi. C o in p o t c

Man kann alle Compote auf folgende Art machen:
Man setzt in einer Cafferolle oder einer messingenen
Pfanne Wasser aufs Feuer , wenn es kocht , legt man
die geschälten Acpfel , oder was man hat , hinein . läßt
cS weich kochen , dann Unit man es heraus , gießt von
dem Sud , worin es gesotten , in ein kleineres Geschirr,
tbut Zucker dazu , bis er spinnt , dann rietet man es
über die Compote an.

L. Acpfel - Compote.  Wenn die Acpfel geschält
sind , nimmt mair das Kernhaus heraus , zcrschueidet sie,
legt sie in eine Kachel , rhut Jucker , Jimmt , ein wenig
Zitronenschale , 1 bis 2 Nägelein und Wein dazu , bis
cr darüber gebt , und laßt sie so lange kochen , bis sie
weich genug sind - Man kann die Sauce roth machen,
wenn man ein wenig Alkermessaft daran gießt , auch die
Aepfcl mit ein wenig gebranntem Zucker braun machen.

2 . Aepfel - Compvte  auf andere Art . Man schält
Reinetten - ober Borsdorfer -Acpfel , siicht das Kernhaus
heraus , füllt vie Aepftl mit eingemachter Quitten -, Aprb
kosen - od? r anderer Marmelade , spickt sic stark mit Man¬
deln , bestreut sie stark mit Zucker , legt sie in eine Cas-
scrolle , schürtet Wein daran , bis er darüber geht , stellt
sie in den Ofen , bis sie weich sind.

3 . Aepfel - Compvte,  noch auf andere Art . Man
schält die nöthige Anzahl Reinetten von mittlerer Grö¬
ße , höhlt sie aus , doch so , daß der Boden nicht zer¬
bricht , legt sie in frisches Wasser , läßt sie über dem
Feuer ein wenig sieden , aber nicht weich werden , und
dann durch ein Sieb ablaufen ; nun lautert man ein
großes Stuck Jucker mit so diel Wasser,  daß man die
Aepftl daran kochen kann , bis er Fäden zieht , und läßt
darin die Aepsrl , ruhst dem Saft einer Aurone und der
sein verwiegten Schake derselben , auf Kohlen langsam
dampfen , bis sie weich sind , stellt sie daun im Ring
auf eine Platte , füllt sie mit eingemachten Aprikosen,
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gießt den kurz eingekochten Saft in die Mitte , und be¬
deckt die Aepfcl mit kleinen Zitroncnrädchen.

4 . Aprikosen - oder  P fir  si ch - C o m p o te.
Man thut die Pfirsiche oder Aprikosen, nachdem sie zer¬
schnitten und die Sicine herausgenommen sind , mit et¬
was Wein oder Kirschwasser und Wasser in einen Topf,
thut ziemlich Jucker dazu , und laßt sie auf Kohlen lang¬
sam aufkochcn. Den Pfirsichen kann auch Zimmt und
Nägelein beigclegt werden.

5. Birnen - Compote.  Man nimmt recht gute,
aber nicht gar große Kochbirnen , schält sie, und läßt
die Stiele daran ; dann tbut man sie in eine Kachel,
gießt halb Wein und halb Wasser daran , so daß sie
damit bedeckt sind , thut ziemlich Zucker, Jimmt und
verwiegte Zitronenschale daran , und läßt sie 2 Stunden
langsam kochen.

6 . Erdbcer - CompoLe.  Man nimmt verhältniß-
mäßig Wein , läßt ihn mit Zucker, Zimmt und Zitronen¬
schale eine gute Viertelstunde lang sieden ; dann thut
man sauber erlesene Erdbeeren darein , und läßt sie nur
einen Wall thun , damit sie nicht zerfahren.

7 . K ir sch e n - Com p ote.  Man nimmt abgezupste
frische Kirschen , so viel als man nvthig har , rhut sie
mit Zucker, Zimmt , Wein und ein wenig Zitronenschale
zum Feuer ; wenn sie weich sind, röstet ryan i Eßlöffel
voll geriebenes Vrod in Butter schön gelb , thut es zu
den Kirschen und läßt sie noch ein wenig aufkvcheu.

6 . K i r sch e n - C o m p o t e auf andere Ars . Man
nimmt dürre oder frische Kirschen, thut sie mit Zucker,
Wein , Jimmt und , ein wenig Jirronensaft in einer
Casserolle zum Feuer und läßt sie so lange kochen, dis
die Sauce zähe über den Löffel läuft.

9. P o m e r a n zen,  C o m p o r e. Man siedet Pome*
ranzen im Wasser,  bis man die Haut mit den Fingern
leicht abdrücken kann , zerschneidet sie in 4 Theile unb
befreit sie von den Kernen ; läutert dann auf 2 Pf . Po¬
meranzen 1 Pf . Jucker mit einem Trinkglas voll Wasser,
bis er Fäden zieht , läßt damit die Pomeranzcn -Scknitze
eine Weile kochen, legt sie zierlich auf eine Platte , und
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wenn der Saft kurz und dick eingekocht ist , gießt ramt
itv.i darüber . Diese Compole ist zu gebratenen Kapau¬
nen oder jungen Hübnern sehr gur.

10. Q u i r t e n - C o m p o t c. Man schält gute Quit¬
ten , warbt das Kernhaus heraus , schneidet sie in 4
Tlwile , siedet sie im Wasser nicht ganz weich, gießt
Wein daran , und laßt sie mit Zucker und Zimmr aus»
kochen.

1t . Trauben . Compore.  Man nimmt recht
gute Traubenbeercn , überstreut sie stark mit Zucker,
kocht Wein in einem messingenen Pfännchen mit Zucker,
Zimmt und Zitronenschale , bis cr zähe wird , und laßt
dann die Beeren nur ein wenig kochen, damit sie nicht
zu sehr zusammen schrumpfen.

12 . Weichsel . Ci , mpote.  Man nimmt gereinig¬
te Weichseln, rhut so viel Wein daran , daß er darüber
hinausgeht , und laßt sie i Stunde langsam kochen.

13 . Compote von frischen Zwetschgen.  Man
nimmt schöne, reife Zwetschgen , macht eine kleine Ritze
in jede, legt sie in eine Schüssel , rk̂id gießt heißes Was¬
ser daran , damit sie sich gut schälen lassen. Wenn sie
geschalt sind , legt man sie in eine Kachel, thut Jucker,
Zimmt und ein wenig Wein dazu, laßt sie weich kochen,
nimmt sie mit einem Kochlöffel heraus , und erhält sie
warm ; drucks etwas Zitronensaft an die Sauce , und läßt
sie so lange kochen, bis sie zähe über den Löffel läuft.
Dann legt man die Zwetschgen auf eine Platte , und
richtet die Sauce darüber an.

14 . Compote von dürren Zwetschgen.  Man
nimmt gedörrte Zwetschgen, wascht sie sauber , thut sie
mit halb Wasser und halb Wein zum Feuer und läßt
sie weich kochen;  dann nimmt man sie heraus , löst die
Steine ab, nimmt die meiste Haut weg, rhut die Zwetsch¬
gen wieder in d>e Sauce , ZuckerAnmut  uuk Ẑnrouen-
schale hinzu , und laßt sie noch i/i Stunde kochen.
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