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Sedhdgehnter Abfchnitt. 303

wird: dann thut man ed vom Feuwer und [apt die Mild)
untey ftetem Unrithren falt werden; follte fie nicht Jug ge-
nug feyn, fo fann man nody mehr 3ucker dagu thyn und
damn i ciner Platte -auftragen.
| 34. Jitronen z Suly

Man wajcht 4 Kalbsfitge recht fauber, fjeit {ie mit
2 Maad MWaffer in cinen Hafen 3 etmem nwht 3u jtars
fen Feuer, und [aft fie bid auf die Halfte etfodyen; dann
gieRt man die BVrube ab und [at e falt werden. Joun
nimmt man dasd Fette fauber ab, thut die Suly n eme
Kafferole ober meffingene Vfanne, qiept Vo Schopyen Lein
davan, thut 4 Vfd., Sucker, 1 Duintchen gangen 3um-
met, die Sdjale von 3 Jitronent welche am Jucker abge
vicbent ywurde, nebft dem Saft dagw, nuit diejent [t man
ed {o [ange fochen, bid Dasd, wenn man ehwad quf euen
Teller qiept, fobald e8 falt tjt, ed gefteht. Dann Jchlage
man vou 3 Crerwerl  einen Schnee, nebft der Schale
von 1 Sitvone, vihvt -ed in die Suly {dhnell hinemn und
[Gft ed unter bejtandigem Umrithven nody emigemal auf
oent Feuer aufwalfen.  Jiun felhyrt man ewmen 4fupigen
Stuhl um , biudet jede Ccfe Der Serviefte ait emmen Fugp,
jo Daff fte nicht fo Jebr audeinander gefpannt i, ftellt
cite ©dyale darunter, qiefit die Guly auf die Serviette
und [aft fie- durchlaufen. Man fann quch 4 il Hovfds:
horn und Yo b, Haujebiafen mit den Kalbsfufen fochens
Damn wird die Suly hell.

AVE Compote

1. Aepfel 2 Comypote.
FQennt vie Aeptel qefchale o, mmunt man d9ad Kfer-
nenhaud heraus, serjdteiver fre, legt jte m eute Jlemne,
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thut Suffqrf Jummt, ein weniq Sitronenidyale, 1 63
2 dagelein und Wein dagu, bid er dariiber gebt, und
Lagt ihn lo lange fodyen, b8 fie weid) genig i'fnt*i f‘-:’l_??an
fann bte Sauce vorh macdhen, wemn man ein wenig Al
fermesfaft davan giefit, audy die Aepfel mit efnem tluruig
gebranntem Sucfer braun madyen.

2. Aepfel - Comypote auf andere Yt

Hﬂ{?mIll ichalt DReinetten- ober Borddorfer-Aenfel, ficht
t{*_ﬂa}étcnwn_[:ﬂu;- beraus, fullt die Aepfel mit eingemacdhter
Auitten =, Aprifofenz oder auderer Marmelade, {pickt fie
A i 5 "y n (t 1 " 3 1
ﬂmf' nnti"’_ﬂ}_nnbthr,‘ _[Itl|mur__‘1ui ok mit Sucfer, leat fie
i eue jt{i_'r]rrvfr,, ichuttet Men daran, bid er daviiber

geht und jellt fie in Ofen, bid fie weid jino.

3. Aevfel - Compote nod) auf andere Art,

| Man {dhalt Bovédorfer, nimmt die Buen, aud fo
viel al8 moglich dbie Kernen heraud, [(afit aber die -':'."[L‘p.f
f::{, wenn fie flem {md, in halb LWein und Halb S8afjer
mit emem Stitc ucfer, eimem Stick Ltmmt und 1 e
rrmt111':t“m’;1ﬂ.[l..ﬂi lo lange, bid fie gans weid it Damn vichtet
man fte auf eine Schiffel an, gicbt in bdie Deffuung
woraus die BVubent genommten {ind, in dey Girofe ::inl*;'
Jj_'aa]:{htuﬁ / ctngefottene Sobaunesbeeren  vder I3t chrein
hutemn, fetet die Sauce, worin fie gefocht Wworden Dureh
cin Oteb, lautert ein Stic Sucker, dagu, qiebt Ddie
Oaugce dagu und [aft es -gany fury einfochen, giebt o3
bann an die Aepfel und [af ed abfiihlen und tgiff:nr 09
sur Lafel, |

4. Geftiivgte Wepfel - Comyote.

Man {dhalt fdyone Borddorfer, fo viel man braucht,

jcyneidet fie yu fleinen Schnibchen auf, aiebt Jucker und
Wein dagu, und [apt fie gany weidy fochen. Der et
mup aber gany emgefocht feyn. Hernadhy thut man  ed
m f[efurrcrEt‘niTcruIc, weldye damit gang voll gefitllt wer:
den.  Darin [afit man e abfithleny beim Anvichten fhiryt
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Sedhdsehnter Abfdnitt, 305

man es auf eime Sdyirffel, giebt in['-n: 2Adht, pag er jetite
, Fornt Geibehilt, ibergieft o mut flufigem  Qandigiucer
X und aiebt ed gleidy gur Tafel,
_ 5. Geztertes Aenfel - Comypot,

Man nimmt qute, gefchalte ‘Jlfpfff,ﬂ fp_ virl’ﬁmﬂu r[!m'nd;r,
fdyeidet fie in Eletne Stuce und “b}nnrr_r jie it enieut
wenig Weinr und Jucker weicdh, lapt die ©Oauce me_mt
fury einfochen, vidyet fie auf eur Ddazu beftimmted ©e-
fchive an, gleicy ecinem Berge, gang hod) auf, 1;£r1'$r1'cjtt
fie mit Sucter und brennt fte mut emer g]nhupbpu ﬂf}qu’fr[
ringébherum auf. Hernach ninmfe man fxlrgﬂurrrnr Aritdte
ald Sobannedbeeren in Tvaubdyen und Stacdyelbeeren , be-
ftectt Dicfenn Berg mit denfelben gany stevlich rmgsherum
und giebt ed gur Lafel. |

6. Aprifofenz oder ‘Pfivfid) - Compote, :

Man thut die Pftrfiche ober Aprifofen, nacdidem fie
serfhnitten und ausgefteint fmo, mit efmwas. et oder
Kivfchemwafier und AWaffer m cuien Lopy, thut gtemlid
viel Sucfer dazu, und lapt fie auf Lﬁi'p[r[cu Ialll}]}_ft]ﬂll ﬂllf#
fochen.  Den Vftrfichen  Fann au) Sinmt und agelem
beigelegt ywerden,

7. Birnen z Compofe, | ’

Die Birnen werden gefchalt und in der Miitte voneuts
ander gefdynitten s alsdann werdett fie i -eine ﬁ;{llHﬂfTL"IE
aethan, halb LWaffer und halb ABem davemt gvlﬁurrfr,
daf die BVrithe daviiber gebt, eut ganzes i;::rn;f Jummt,
itronenfchalen, Jucker nac Belicben dazu 1';]L‘IFE}-.‘IIL’:_ 0N g
Gefchivr jugedectt und o lange If_m:l’g‘*f[_}r_Jr bu:«_ _M 2Dirnen
weidh find.  Dann wird ein Stick Jucker gelautert, 1;11:?
biefer an die Vrithe gegofjen, Jitronenjaft daran gedridt

| und mit diefem nody i/, Stunde gefodht, hernad erden

- dic Birnen auf eine Platte gelegt, - die Brubhe bm'g_i.}_ el

Tuch davitber gegoffen, mit langlicht gejchnittenern QETF,

wenfcdhalen beftrent und wenn fe falt 1111?.1*,_ auf Ibs:n A,Ilﬁn

b et man  fie voth haben mwill, wwird gled
¢ |

\

eaeben.
- 20

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

= = I —
e R I L -
I
] L
" : -
e 1 -
-

= e
T AR
o T
."_ ==

T i,
]
L

CI L i

Baden\iirtte rr:l‘.u:::‘;?_lrJ



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

306 Compote
betm Sujetsent ein Stictlein fpanifdyen Flohyr ober Terch-
felfaft Daju gethan.

S. QJIIHEH*‘CDIII}.‘*L‘[L‘ mit Candidzucker.
Man dunjtet gute Bivien mit LWein und Jucker, wenn

Ate gany wetch find, thut man fte {dhyon hody auf die Sdhiif-

jel, [afit dann die Sauce fury einfodyen, giebt fie atleist
dariiber und ftveut fetngefchnittene Sitronenidyalen darauf,
ehe man fie gur Lafel giebt, uberfpinnt man {fie Dick mit
eingefochtem Sucker,

0. Grbdbeer - Comyote.

Nan nmnt verhaltnifmafig - LWein, - lafit ibn mit
Aucker,” Jummt und Jifvonenjdyalen eine qute BViertelftunde
lang ftedens Odann thut man. fauber erlefene Crdbeeren
Darvent und [afit fie mir einen LBall thun, damit fie nidht
serfabren.

10, Comypote von Hagebutten und frifden
AWeinmbeeren.

tan fodht ausdgeloste Hagebutten und eben fo viel
A8etnbeeren mit halb Yein, haldb LWaffer und einem Stirck
Sucter damit, Sind fie muich, jo giebt man fie mit
langlicht, aber feingejdynittenen Jttronenjchalen und Pi-
ftagien beftreut, auf etn Ddagu beftimmied Gefchivy und
jo- sur Lafel grjr:but

11. Holder 3u foden.

Man nimmt veife, abgejopfte {dhwarge Holderbeeren,
wajcht fie fahber und Iapt fie in einem Seier ablaufen.
Subeffen madit man Sdymaly n einer Kafferole heif,
thut den Holder hinein und [aft thn fo 1 ("'_‘;runm DMy
fen. Dann h.[mmu: man, wenn es ungefabyr 2 qunufrrz
Leller voll Holder waven, fir 1 Kir. ﬂbu}}hub ie
Guppenidinittern, thut bmm Die Halfte ‘m*.rm:wnr nebit Jucker
fo viel alé Ichicbr, it Den Holber.  IMit diefem [afit
man den Holder nod) eine gute halbe Stunde fodyen, und
wenn er su dick werben follte, gieft man ein wenig IMildh
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Sedhdzehnter Abycdhynutt. 307

oder weified BVier dbaran, Die andere Halfte roftet man
i hetfgemactem u_.,dmm[ﬂ fchon geld und thut fie eute |
halbe Vievtelftunde vor dem Anvicdhten darem; dann fann 41
man  ihn falt oder warm auftragen. *L‘Lw.m e3 Dbeliebt, o
1 | Fam audy cinige frifche Swetfhgen mitfochen Tafjen. i 4

T

: (2. Sdwarzer Holder zu foden. 1

pos | Nacdydem fehoner veifer Holver abgebeert ift, waffert |

; man thn, qtebt thn mit ernem tmmq ‘*hnmu e |
Reine, fest thn jum Feuer, [aft i fodann 2 gute Stun- A

i dben fochen, und giebt nac Belieben Jucker hinein; dann e

nimmt man auf eine NMWaad Holder nur fuy eiten JAT. |I

E aericbened Brod, roftet ed fchpi gelb mit ctmem Stuct- il

: chent Butter und 1aft fodann diefe wieder 1 Stunde mif 'n i

: Dent Holder verfocher.  Bor Ddem Anvichten OIrd er --

f Nolder duveh et Sieh oder Setertuch n,nm aqen, jodan * B |
noch etwad Firger eingefodht und endlich warm oder falt b
s Tifch gegeben.  Man fann einige veife ~}1mt1dn.3ut ye17 !
icdhfagen und mit dem Holder verfochen [afjen. ;|

I (3. Kirfdhen - Comypote.

: Man nimmt abgesopfte frifche Kivichen , fo viel als

r man nothig hat, thut fe mit -,.mfn.1, Qummt, et und

’ ein weniq Sitronenfchale sum Feuer, wenn 1w weich find,
| roftet nmn 1 {Imluﬁdw erbmcﬁ Brod 1 Buftey h[mu
qelb, thut ed gu den Kivfcdhen und Iape m nody et wenig

g

-:'Illffl.‘*f{}fll.
| 14. Kirfdhen - Comypote auf andeve Art,
| 2 Man nimmt diivve oder frijche ‘\E‘hft:[un thut fie mut .
= $0Bein, Sucker, ~,lmmr und ein wenig Jitronenfaft m e
r ney ﬂ.”tll.‘r{L aum Feuer und [afit fie o lange Tochen,
: | bigd bIL Sance 3aly uber den Loffel Iauft.
| | 15. Pomeranzen - Compote,
| , Man fiedet Vomerangen tm TWaffer, bid man Ddic
Py Sant mit den Fiugern leicht abfchalen Tamn, serfchnerdet
'
I 20*
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fie i 4 Thetle und fernt fie aud; lurtert: dann 2 Pfd.
Sucker mut emem LTrinfqlasd voll ‘*lhann bid er Faden
steht, [apt damit die Pomeranzen: S d}m!_;r eine A8eile
fochen, legt fie ,:,Eu'!fu.h auf _eute "l’ﬁmrm 1o wenn der
Lnrr fuL, und vuct cmgefodyt i, gieft man ibhn dariiber,

Diefe Comypote it ju gebratenen Kapaunen ober jungen
ﬂmhnmt fehr qut,

16, Duitten - Gomypote,

 Mean {chalt gute Quitten,  madit das Kernenbans
heraus, {chneidet fie in 4 Theile, {fiedet fie tm Taffer
meht gang wercy, giefit LWein davan, und Taft fie mit
Sucker und Jimmt audfodhen.

17. Jrauben - Comypote,

Nan nimme vedyt gute re_mulunbmcn, itberftrent fie
jtarf mit Sucker, focht Wein i einer meffingenen Planne
mit qutm, it und trwmnmmh, big er 3a[m wid,
und [afit davin ‘die Beeren ein wentg fochen, damit fie
nicht feby Du]munmt |chrumpfen.

18, Weidhfel - {.untpute

Wan nimmt geveinigte Weidhfeln, thut fo viel LWein
parai, t’ﬁp er Daruber [\umnﬁqthf, uno [agt fie mit 3u-
cev und Jimmt 1 Stunde lang fodjen.

19. Comypote von bdilirren Swet{dqgen.

Wan nimmt gedovete Jwetfchgen , wafdyt fie fanber,
t{“}" fte. mit halb Laffer und halb A8ein jum Fewer und
gt fie weid) fochens  Dann nimmt man fie heraus,
jtemt fie aud, nimmt die meifte Haut ab), thut Die
Swet|diqen mubu it die Sauce, ‘]UEFLI ﬁlllt]hf und iz
tronenjdyale hingiw und [Gft fie nody Y4 Stunde fochen.

20. Compote von frifchen Swetfchgen,

Man nimmet fdhone reife r,imtﬂhqen wajdt fte faubey
macht tlete Nike in jede, thut fie tn eine Scntfjel, und

=2
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Siebenzehnter AbJchnitt. 309

ateft Fochended TWaffer darvan, damit fie fich gut ﬂ'}[ﬁﬁ[tll L.lf::
te.  L8enn fie gefchalt find, legt man fie i eue Netne,
thut Jucker, Jimmt und ein wenig Wein dagu, At fie

weich  fodhen, nimmft fie mit  ewem i’_ﬂﬁ'gl_ l}rmuﬁ, |F
und exhalt fie warm;. druct etwad Stfronenjaft an t'r:r: |
Sauce und (aft fie fury einfothen. Dann legt man die i
Iwetfchaen anf ein dagu beftimmied Gejchive und vidytet LI

¢ die Sauce daruber an. )

—— = —
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XVIL Berfhicdene Gattungen B
Fruchte einyumadhen. O

1. Aprifofen eimjumaden, B

F Man nimmt frifche Aprifofen, fchalt fie und jerjchnets
bef fie it Der Mitte vonemander; lautert auf jedes DY ‘
Avrifofen beinahe 1 DD, Sucker, bid er Faden jehts ’ 7
wenn der Sucker ein wenig exfaltet iff, [egt man Die R
Aprifofen hinein, [aft fie eine Jettlang bﬁrht fieden, bﬂt':lhﬁ
fie aber gang bleiben; dann legt mar fie heraus, 1t
den Rucker noch ein wenig fochen, und grepe thn dariber.
Auf die namliche Arvt fonnen die Prrjiche nngrcnhnjhr
werden.  Man Fann audy u L Do, Aprifojen e Piv.
Jucfer’ nelymen und 3u einer Marmelade verfodjen lajjen

5. dantt mufi er vedyt fleifig abgefchaume werden, danut

fie nicht anfiben.

2. Vobnen eimzumaden.

Man nimmt Bohnen, {dhneidet auf berden Settert e
Riemlein weg, damit man Ddie Faden gewif befommi;
(afit dannt in einem fefjel Aafjer mif etent wenig G__?:‘u[g,
fieden, thut Dann dic Bohnen darvein, [aft fie emnen A8all

b thun, nimmt fie hevaus, legt cin Tudy auf etnen forb,

e — I.I‘-—-—l-—-.._ e gy L o e, o - ™ W
P " T = -
= i e L e
n B i E o e W

LSS .—-—l-_....—l.-_-_l-—-_—r
e "'I .

E P -__l.-:"-

I [

BADISCHE oy

LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



	1. Aepfelcompote
	Seite 303
	Seite 304

	2. Aepfelcompote auf andere Art
	Seite 304

	3. Aepfelcompote noch andere Art 
	Seite 304

	4. Gestürztes Aepfelcompot
	Seite 304
	Seite 305

	5. Geziertes Aepfelcompot
	Seite 305

	6. Aprikosen oder Pfirsichcompote
	Seite 305

	7. Birnencompote
	Seite 305
	Seite 306

	8. Birnencompote mit Candiszucker
	Seite 306

	9. Erdbeercompote
	Seite 306

	10. Compote von Hagebutten und frischen Weinbeeren
	Seite 306

	11. Holder zu kochen
	Seite 306
	Seite 307

	12. Schwarzer Holder zu kochen
	Seite 307

	13. Kirschencompote
	Seite 307

	14. Kirschencompote auf andere Art
	Seite 307

	15. Pomeranzencompote 
	Seite 307
	Seite 308

	16. Quittencompote
	Seite 308

	17. Traubencompote
	Seite 308

	18. Weichselcompote
	Seite 308

	19. Compote von dürren Zwetschgen
	Seite 308

	20. Compote von frischen Zwetschgen
	Seite 308
	Seite 309


