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Cilfter AbG{Dnitt,

Xl, Compot e

Man Fann alle C::hr'n;ﬂtf auf folgenbe Urt madben:
Qan felit in ciner Qafferoffe oder einer meffiagenen
Pfame Waffer aufe greuer , wenn €8 Focit, leat man
die qefchalren Uepfel, ober wad man hat, hinewn, &5
¢é weich fochen, bmm thut man e¢éd Deraud, quft veu
dbem &ud, wortn ¢d gefotfen, wm e Eleineved Gefcbiry,
thut Buder daju, DS er (piunt, Odann riyfer man ¢4
fiber Die Compote an,

t. UepfeleComypote. ABenn die Ucpfel geichalt |

find, nimmt mair daé Kernhaud beraud, jerfchneider ffe,
lege fie tn eine Kadvel, thut Sucdfer, Jimmt, ein roeuig
gitronenjchale, 4 bid 2 Magelein und Wein dazu, bis
cr daridber gebt, und (aft fie fo lange fochen, bis fie
weich genug find. IMan fann die Sauce roth madyen,
et man e wenig Ulfermedfaft daran qtept, audy die
Qlepfel mit ein wenig gebranntem Sucfer braun maden,

2. UcepfelsCompote auf andere Urt, IMan fchalt
Petetten= oder Vorévorfer-AUepfel , flicdht bas Kernbaund
Berausd, fillt die Aepfel mit etngemachrer Quittens, AUprbs
fofens obér anterer Marmelade, fpidt fie farf mit Man:
beln, beftreut fie jtarf mit Suder, legt fie in eine Cafs
~ ferolle, fcbuttet Mein daran, bis er dariiber geht, frellt
fte in den Ofen, bis fte weich find.

3. Q[rrpn[ Lumpﬂrr, noch auf andere Avt, Man
{dyalt Dte ndthige Anzahl NReinetten von mittlerer Grd
fie, boblt {te aud, bod) fo, daf der Voben nidht zers

bricht, legt fie tn frifdyes LWafjer, [afc fie fber dem |

Seuer ein wentg fieden, aber nicht weidy ywerden, und
paan durdd con €t ablaufeny nun [Qutert man ein
grofes St IJudor mit fo piel ﬂﬂnf?*t pafi man bie
MWepfel Daran fru-m fann, bi€ er Raven ieht, uund [aft
barity ¢ie 2Uepdfel, vilbft bemt Eaft ciner Suitrone und et
fein verppiegten Ecbale dexfelben, auf Soblen langfam
camypfen, bié fic weidh fiud, felft fic bann tim Ring
auj etue Placte, fule fre mit eingenmdren Upritofen,
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Compote 259

giefit den Furg u:um, fodhten Safr in bie Mitte, und bes
bectt bic epfel mit Fleinen Bitronenrddchen.

4. Uprvitofens oder Pfirfidh-Comypote,
SNan thut dic Privfiche ober Wprifofen, nacdhdem {ie jers
(chuitten und die Steine herausgenommen find , mit et
wad Wein ober Kirfcbwaffer und Waffer tn etnen Lopf,
thut ziemlich Sucfer daju, und [aft fie auf Kohlen langs
fam auffodhen.  Den Pfirfichen fann aud) Sunmt uud
Naqelein beigelegt werder.

5. Virnen<Compote. FNan nimmt vedt gufe,
aber nicdbt gar grofie Kocbbirmen, fcbilt fie, und [afit
bic Sticle davan; dann thut man fie in eme Kadl,
gieft Dalb 2Wein unb balb QBaffer Ddaran, fo daf fie
pamit bedecft find, thut zlemlid) gmfu; Simmi und
verwiegte Sitronenfdyale daran, und [aBt fie 2 Srunden
langfam Focen.

6. Erobeer-Comypote. Nian nimmt verbaltnips
mafia “Bun [Aft ibn mit Sucler, Simmi und Bifronens
(hale eine gute WViertelffunde lang f{teden; dann thut
man fauber erlcfene Srobeeren daretn, uni:: [agt fie nur
einen MWall thun, damit fie nicht j!l‘fﬂ[]tf:h

KRirfdensCompote. Man nimmt abgezupfite
frifche Kirfchen, fo otel alé man ndthig bar, thut fie
mit Sucker, Simme, LWem und eir wentg Sitronenidaie
sum Jeuer; wenn fie weich find, rdftee man 1 EHioffel
voll gericbened BVrod in BVutter fcbon gelb, thut es 3u
ben Kirfdhen und [agt fte noch ein wentg avffodyen,

8. firfchenCompote auf andere Art, SRan
nimimt diirre ober frifbe Kirfchen, thut fie mit Sucker,
MWein, Jimmt und cin wenig Sitvoncnfaft in etner
Cafferolle zum Feuer und 1aft fie fo lange foden, b9
die Sauce 3ihe Gber den Loffel [Guft,

9. PomeranzensCompote. Man fiedet Pomes
rangen im 2Baffer, bis man die Hant mit den Fingern
[eicht abbeiictin Fann, jcrfdhneidet fte in 4 Z“.i’u:“r: TRl
befreit fie von Den Kermen s tantert dann auf 2 Pf. Po-
meramen 1 VPf. Jucder mit etnem Trinfglad vofl Waifer,
big er Faden ieht, Gt damit dDie Pomerangen-Sdnibe
eine Weile Ffochen, legr fte zierlich auf eine Platte, unbd
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260 Cilfter Abidhnitt,

wenit Der Eaft Furg und b etngcfodhr iy, gicft man
thar daritboe.  Diefc Compote iff ju gebratewen Kapan:
e oder jungen Hitbuern {ehr gue,

10, QuittensComypote. Man febilr qute Quits
tenn, madt Daé Kernbaug fHeraus, fdneidet fie in 4
Thetle, fteder fle tm Waffer nidbt qang weidy, qich
2Wetn davan , und [@gr fie mit Suder uad Iimmt qudbs
Fodycn.

11, Trauben:Compote. Man nimmt recht
gute Traubenbeeren, nberfivent fle ftarf micr Sucter,
focbt Wein in einem meffingenen Pfanndien mit Sucler,
gunmt und Sitronen{dhale, bis er jabe wird, und lddt
dartn Die Becrven nur ein wenig fochen , damit {ic nidt
gu fehr gufammen fchrumpfen.

£2. Wetch{el-Compote. IMan nimmt gereinigr
te Wetchfeln, thut fo oiel WWein dbaran, daf er dariber
binaudgebt, und faft fie 4 Stunde langfam Fodyen.

{3. Comypote von frifdren Swetibgen. Man
niimt fchone, rveife Swetfchgen, macht cine fleine Nilze
tn fede, legt fic in cine Schiiffel, fad qiefit heifics Wai
fer darvan, damit fie fich qut {chdlen laffen. Wenn {ie
gefchalt find, legt man fie in eine Kadhel, thut Sucker,
gimmt und ecin wenig Wein dazu, lafit fie weich Fochen,
nimme fie mit einem Kodloffel Heraud, und erhalt fre
warm; drict etwad Jitronenfaft an die Sauce, und [dft
fie {o lange Fodben, 6i8 fie 3dbe uber den LOffel (auft.
Dann legt man die Jwet{dhgen auf cine Platte, und
ricdhtet dbie Sauce tariiber an,

14, Eompote pon ddrren Swetfdygen, Man
nimnit gedorrte Jwetichgen, wafdt fie fauber, thut fie
mit halb 2Waffer uud hatb Wein jum Feuer und lift
fic weich fodyen ; dann nimmt man fie Heraus, [ét bie
Steine ab, nimmt die meifte Haut weg, thut dic Swetjdh
gen wieder in die Eauce, Jucdor, Finunt wndSitronens
fhale Dingu, wud (aft fie nodhy /5 Stunds fodyen,
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