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308 Compypyote

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
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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,
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