Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Karlsruher Geschenk-Kochbuch fur junge Ehen

Aretz & Cie, Gummi-Waaren-Fabrik

Stuttgart, 1930

Kompotte

urn:nbn:de:bsz:31-137728

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-137728

186 Rompotte

Frudyttunte
1/; Rimbeers oder Johannisbeerjaft wird mit ¥/; Rotwein, dem Saft
einer Bitrone und Sudier nady Gejdymadk verrithrt, ofme es jum Seuer 3u
bringen.
fiaramelfunte
Riilhre 1 Kaffeeldffel Starkemehl mit 3 Eigeld, 1/, Liter Wild) und
einem Stiidkdjen Danille gut durdpeinanbder; nimm 3 Pfund Sudker, bringe
ihn aufs Seuer und lajje ihn unter bejtindigem Rithren rotbraune Sarbe
annehmen (er darf jedbod) nidyt u dunkel werden, weil er jonjt bitter
fdymedat). Giege nun die Eiermild) hinju, laffe den hierdurdy feft gewors
denen Budker, unter jtetigem Umriifren, wieder jergehen und die Tunke
aufkodjen, ftelle fie an Riihlen Ort und gib fie ju Raltem Pudding. Sie
| Jdymedkt ausgezeidynet.

NMarasdinotunte

Nimm % Stange Danille, fpalte fie in der Mitte, Rodye fie in ¥ Liter
Mildy qut aus, gieBe dieje Danillemildy in einen Topj und lafje jie
ugededst ftehen. Injwijdien quirle 4 bis 5 Eigelb mit etwas NTild), rilhre
die Danillenmild) durd) ein Sieb vorfiditig daju, menge gejtofenen Suder
darunter und kodje dies auf dem Seuer unter jtetigem Umriihren einmal
auf. Sdhlage die Tunke hernad), bis fie etwas abgekiihlt ift, lajfe fie
vollends Ralt werden, menge Vi iter Sdiagrahm und 2 Likorkelde
Marasdiino darunter und ftelle die Tunke bis 3um Gebraud) auj Eis.

SKompotte

Apfeltompott

Schile fchone, gleidye Zpjel, halbieve fie, entferne die Hernhiufer und
gib die Apfel in frijhes Walfer (in dbas der Saft einer Sitrone gedriidt
werden kann, damit die Hpfel jhon weif bleiben). Dann werden ungefhr
1/, Pfund Sudier mit Wafjer und einem Stiikden Danille und die Apfel
jugedecat, langfam weid) gekodyt, wobei die Apfel nidyt 3u weid) werden
. dilrfen. Mun nimmt man fie vom Seuer, [Gft fie sugededit nody eine Weile
| ftehen, damit die etwa zerfallenen durdy den Dampf jujammen gejogen
, werden, vidtet die Hpfel auf einer Schale an, laft den Saft did einkoden,
i gieft ifn fiber die &pfel, garniext das Kompott mit diirren, in Suders
'J"- wajfer gehoditen Swetjdigen oder Weidjelkirjcyen, audy Himbeeren, ober
einigen in dem Saft verkodjten Bibeben, und [aht es abkiihlen. — Da
: mandye Apfeljorten fid) fehr ungleidmagia weidy koden, fo tut man gut,
N die juerft weid) gewordenen Apfel vor den andern herausjunehmen.
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Upfellompott mif Gelee

Sdyile Borsborfers oder Cuikendpfel, Rodje die Schalen, naddem Jie
gewajdien find, ¥/, Stunde im Wafjer, {tid) aus den Hpfeln die Hernhdujer
heraus und lege die &pfel ins Wafjer. Dann giet man das Wajjer non
oen Sdjalen in einen Topf, gibt auf 2 Teile Wajjer 1 Teil Wein, 1/s Pfund
Sudier, ein Stiik Danille und ein Stiikden ditronenjdyale, Rodit die Epfel
langjam darin gar, riditet fie auf einer Sdyiijjel an, [dBt den Suckerjud qut
einkodjen, gibt einige Tropfen Codenille da3u, giegt den Sud auf einen
Teller, Iaft ifn erftavren, jdneidet ifn in Streifen und garniert das Kom-

pott damit. gompott von fipfeln im Ofen

Man dydlt Bleine dpfel und jtidyt die Hernhiufer heraus. Dannwerden
die Sriidhte mit eingemadyten Himbeeren gefiillt, auf eine Platte gefet,
Oidk mit gejtofenem Sudker befireut, mit 1 Glas weigem Wein iibergoffen,
in ben Ofen getan, bis ie weid) jind, und kalt gejtellt.

Statt Himbeeren kann man aud) weid) gekodite Rofinen als Siille

nefmen. Gebrafene Hpfel

Nan [dydle mittelgroBe Hpfel, entferne Bufjen und Stiele, fehe die
&pfel nebeneinander in eine niedrige Kafferolle in feife Butter, laffe fie
auf gelinbem Seuer gelb werden, bejtreue fie gut mit Sudier, brate [ie
tingsum nod) eine Weile an, giefe ungefdhr !/, Liter fiijen Rahm oder
Mild), mit einem Stiikdjen Danille gewiirst 3u, dbampfe die Hpfel, juges
oeckt, darin vollends weidy und gib fie als Kompott fiir jid) ober u Reiss
auflauf.

Durdygetriebenes Upfelfompott, Hpfelmarmelade

Sdneide 12 gejdydlte Apfel in Sdjeiben und kode fie mit 1 Glafe
Wein, Sudzer und einem Stiikdien Simt weid), treibe [ie durd) ein Sieh,
gib [ie auf dle daju bejtimmte Sdyiifjel, garniere mit Suder weid) ges
kodyte Rofinen herum unbd reide die Ntarmelade, nadydbem fie etwas abges

RRIE {ft, 3ur Tafel. @ejtiirstes Upfelfompott

Madidem man gute Apfel gefdialt, vom Hernhaus befreit und in
kleine, diinne Sdieibdjen gejdnitten hat, kodit man fie mit reidlidy Sudier,
Wajfer, etwas Wein, Danille und Sitronenjdale fo lange, bis die Hpfel
weid) [ind und der Saft villig eingekod)t ift, fiillt [ie hierauf in eine Sorm,
Idgt das Hompott an einem Rilhlen Orte erkalten, ftiirst die Sorm auf eine
Platte um, bejteckt die Hpfel mit Nlandeljtreifden und gieft fliiffig ges
madhten Hanbdisjudzer oder eine aus ein wenig Weifwein, Sudker und
ditronenjdjale gekodite kurge Tunke dariiber,

Birnenfompoft

Schile Birnen, halbiere fie, bringe fie mit Waffer, Suker, Sitronens
jdhale und Simt sum Seuer und laffe jie weidy Godjen,
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Birnenfompoft anderer Art

TNimm [dhone Bergamottbirnen, jdydle fie, jdneide die Stiele 3ur Halfte
ab und lege die Birnen in frijdies Wafjer. Dann gib in ein Gejdyirr Sudier,
1 Stiidk Danille und MWafjer (nad) Belieben aud) etwas Wein), |o daf es
iiber die Birnen geht, kode fie aufj dem Seuer weid), nimm [ie heraus,
laffe den Saft bis jur Balfte einkoden, ridite die Birnen in einer Hom-
pottjhale an, jo daf die Stiele aufmirts jtehen, giepe den eingeRodten
Saft durd) ein Haarjieb dariiber und ferviere die Birnen, nadydem fie abs
gekilhlt find. Will man dem Hompott ein befonders jdiomes Ausjehen
geben, fo kodit man die eine Hiljte der Birnen mit Sujal von einem
Kaffeeldffel Codenillentinktur, wodurd) jie rot werden, und die andere
hilfte mit 3itronenfaft, dbamit dieje weif bleiben, und ridyte fie, nad) der
Sarbe abmedyjelnd, an.

fompolf von Drangen (nad) Wiener Arf)

Don einigen @rangen wird die gelbe Sdale und die weife Haut ab-
gesogen, die Orangen entkernt, in diinne Scheiben gejdnitten, kranjartig
auf eine Sdhiiffel angeridytet und iemlich viel Sucker dariiber gejtreut.
Die gelbe Sdiale wird fein nudelartig gefdnitten, in Wajjer einige
Ninuten ausgekodyt, das Waffer abgegofjen, mit 1 Glaje Wein, Sudier und
Arrak bis jur Bilfte eingekodyt, fiber die ®rangenjdyeiben gegojjen und
das Kompott kalt ferviert.

€rdbeerfompott

Die Erdbeeren werden gut verlefen und gemafden. 3u 2 Liter Erd-
beeren kod)t man 1 Pfund Sucker mit 1/, Citer Wajfer dick, gieft es itber
die Beeren, [aBt es jugededat erkalten, fdjittet dann den Sajt ab, Rodit
ihn dick ein, vidjtet die Erdbeeren am, gibt den Saft daviiber und ferviert
das Kompott, nadidem es kalt geworden ift.

Jwetjdgenfompoti
Man [ddlt und entjteint die Swetjdjgen, kodt fie in Sudtermafjer
lung[am,_ bdaf fie red)t rund und voll bleiben, weid), nimmt fie mit einem
i:Sl;:fmumlbﬁe[ auf eine Sdiijjel, laft den Saft einkodjen und gibt ihn dar=
er.

fiirjdenfompott
Mimm .iclyfme Hirfden, [dneide die Stiele halb ab und kodye fie mit
1 Glas Wein und Sudker gar, vidite fie auf einer Sdjiifjel an und ftelle

fie Ralt. firjdenfompoit anderer Art

_ Ttimm 1 Pfund grope, jdwarze und 1 Pfund rote Herskirden, feine
beide Teile aus, gib jeden Teil befonders mit 125 Gramm Sudker und
1 Glas Wajjer 3um Seuer, jhiume fie gut ab, nimm fie heraus, gib die
roten irfden juert auf die Scpitjjel und garniere die jhwarzen herum.
Den Saft [aft man nod etwas einkodyen, gielt ihn dann iiber die Kiriden
und [djt das Hompott kalt werben.
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Weidfeltitihenfompott
Nimm [dione, grofe Weidfelkirfden, fteine Jie aus und Rode 3u
1 Dfund Kir|djen ein jtarkes 1/; Pfund Suder mit 1 Glaje Wafjer, jhaume
en Sudter gut ab und gib die Nirjden Rinein, Rodje fie 10 Minuten,
jdhdume fie fleiBig ab, lege die Kirfden auf eine Sdiifjel, laffe den Saft
nod) mefr einkodyen, giefe 1 Desiliter Rum daran, nimm es pom Seuer,
gib den Saft iiber die Sriidite und jtelle das Kompott Ralt,

Stadjelbeerfompoft

NMimm [ddne, nod) etwas harte Stadelbeeren, reinige fie von bden
Stielen und Bliitenbiijdjelden, wafde fie, kodje fie mit [iedendem Wajfer
einmal auf und lege fie 3um Trodnen auf ein Sieb. Dann Rodit man auf
1 Pfund Stadyelbeeren ungefifr 3% Pfund Sudker 3u einem weifen Sirup,
gibt ifn Rodjend iiber die in eine Sdyiifjel angeridteten Stadjelbeeren und
lagt ihn nod) einige Stunden ftehen. — Wenn bder Sirup 3u biinn ijt,
kodit man ihn nodymals ein.

Stadyelbeermarmelade

Itimm gan3 reife rote Beeren, reinige fie und Rodje fie mit dem
notigen Suder, 1 Stiikdien ganzem Jimt und 1 Glaje Waffer oder Wein
ju einer NMarmelabe, treibe fie durd) ein Sieb, ridite fie auf eine Sdyii|fel
an und garniere fie mit runden Suderbroten.

PritfidTompofs
Ttimm jdydne, nidit gang reife Pficfide, [dile fie, [dneide fie in jwei
Teile, entferne die Steine und lege die Sriichte in frijdies Waffer. Dann
kot man 3u einem Pfund Pficfide 1/ Pfund Suder Blar, ddumt ihn
gut ab, Rodit die Pfirfidje darin weid), ridytet fie [Hon kranjartig quf
eine Schitflel an, Rodyt den Saft ein und gibt ihn darviiber.

Quitfenfompoff
HMimm Birnenquitten, [dyle [ie, dneide jie in Sdynife, entferne die
Kernhiufer und kodje die Sdnife im Wajjer beinahe weid); dann kodye
%/s Piund Sudier mit etwa 1 Liter von dem Quittenwaffer Rlar, gib die
Quitten Rinein, Rode fie vollends weid), ridte fie auf einer Schiifjel an wund
gieBe den eingeRodyten Saft daviiber. — Nian kann bdie Rilfte aud) mit
@odjenillentinktur rot Rodyen und fie gemijdt ancidten.

Feigenfompoft

Hodje Seigen, die nidt 3u reif [ind, in fiedendem Waffer einmal auf,
kilhle fie in frijdem MWafjer und trodne fie mit einem reinen Tude ab.
Dann kodje 1/, Pfund Sudier Rlar, gib die Seigen hinein und [affe fie an
ber Seite bes Seuers weid) werden, nimm fie mit einem SdhaumIoffel
heraus, laffe den Saft einkodyen, giefe ihn iiber die Seigen und [affe fie
einen Tag jtehen, ehe fie sur Tafel gegeben werden,
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Rbabarberfompott
Man jiche bdie dufere Haut von den Blattjtielen ab, [dneide etwa
4 3entimeter lange Stiidkden, Rodje jie in wenig Wafjer und Budker weid),
and gebe das Xompott abgekithlt su Tijdre.
Preifelbeerfompott
Hodhe 1 Pfund Sudker mit 1/o Liter Wafjer klar, gib jdwad 2 fiter
gereinigte Preijelbeeren daju, Rodye fie gar, nimm fie mit Oem Sdaum-
[6ffel auf eine Sdyiiffel und giefe den zuvor eingekoditen Saft bariiber.
Reineclaudentompott
Yimm fdyone, nidyt ganj reife Reineclauden, ftid) fie mit einer Gabel
einigemal durd) und gib fie mit Wajjer aufs Seuer, bis es 3u Rodyen
anfingt. Dann ftelle jie suriidk, decke fie 3u und lafje fie in diejem Wajfer
erkalten. Xode nun 1 Pjund Sucker mit 1 Glafe Waffer Elar, gib die
Reineclauden dazu, laffe fie langfam weid) kodjen, bringe fie mit dem
Schaumlsifel auf eine Sdhiiffel und giefe den 3uvor Rurj eingeRodten
Saft dariiber.

Miivabellenfompott
: Diefes Kompott wird ebenfo wie das vorhergehende Reineclaudens
ompott behandelt. Heidelbeecfompoti

Derlefe 1 Liter Heidelbeeren, wajdje fie und lajje fie mit % Piund
Sudzer garkodyen. Nan gibt {ie Ralt 3u Tijdye.

Johannisbeerfompott
Ntan Rodyt 1/, Pjund Sudker mit 1 Glaje Waffer klar, gibt abge3}lpfte
Johannisbeeren dazu, lift fie einigemal aufkodyen, nimmt [ie mit emnent
Sdhaumlsffel auf eine Sdyiffel, kodyt den Saft ein und gibt ifn dariiber.

Johannisbeerfompoft andever Atk

Hodye 1 Pjund Sucker mit 1/; Liter weigem Wein und Bitvonenfdale
klar, gib 1 Siter abgezupfte Johannisbeeven dazu, kodpe fie auf, nimm ie
mit einem Sdaumidffel auf eine Shiiffel heraus, lafje den Saft Rur3 ein
kodien und giefe ifn dariiber.

faftanienfompott

1 Pfund grofe italienijdhe NMaronen werden von der duferen Scale
befreit, 2 NMinuten in Waffer verwellt, gefdydlt, mit Sudkermajjer und
einem Stiikdien Danille langfam weid) gekodyt und 3um Abtrodnen auf
ein Sieb gebradit. Inwijden wird 1 Pfund Suder, mit 1 Glaje Wajjer
3u einem Sirup gekodyt, mit den erkalteten Hajtanien permengt und dos
(Gange 10 bis 12 Stunbden ftehen gelajjen. Dann werden die Kaltaniei
upgerid}tet. Das 3udkerwajjer wird mit einem Teil des Sirups, in weldem
die Haftanien gelegen haben, dick gekodt und iiber die Hajtanien gegofjen.
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