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20 . Kuchen von Himbeeren .

Man nimmt ein halbes Pfund getrocknete Himbeeren , weil die

friſchen den Zucker im ſteigen hindern ; deswegen nimmt man die

noch nicht ganz reif ſind , doͤrrt ſie entweder im Hitzkaſten oder im

Backofen und ſtoͤßt ſie in einem Moͤrſer ; iſt der Zucker gut ver⸗

ſchaͤumt und im Grad au Cassé ( ſiehe Cassé ) , ſo thut man die

Himbeeren dazu , ruͤhrt von dem Zucker , mit Eyerweiß vermengt /

darein , verruͤhrt es ſo geſchwind als moͤglich, und gießt es in

die Formen .

21 . Kuchen von Schokolate .

Man nimmt ein halbes Pfund feingeriebene Schokolate und 2

Pfund Zucker , den man au Cassé kocht ( ſiehe Cassé ) , thut eben

ſo viel geklopftes Eyerweiß mit Zucker dazu , und gießt es in die

Formen .
Auf dieſeArt hat man weiße Kuchen von Pomeranzenbluͤthe , gelbe

von Safran / rothe von Himmbeeren und braune von Schokolate .

COMPOTE .

22 . Compote von gruͤnen Arbrikoſen .

Man nimmt ganz gruͤne Abrikoſen , die in der Groͤße von

kleinen Nuͤßen ſind ; waͤren ſie groͤßer , ſo ſchaͤlt man ſie leicht :

thut ſie in einer Pfanne aufs Feuer , laͤßt ſie faſt weich kochen ,

nimmt ſie vom Feuer , gießt ein wenig Waſſer darein und laͤßt

ſie erkalten ; wenn ſie faſt ganz kelt ſind , ſo ſetzt man ſie auf ein

gelindes Feuer und laͤßt ſie kochen bis man mit einem Stecknadel⸗
Kopf ohne Muͤhe durch und durch ſtechen kann : legt ſie hernach in

friſches Waſſer , laͤßt ſie mit gelaͤutertem Zucker etwa 20 Mal auf⸗
ſieden , und 2 Stunden im Zucker liegen , dann noch etwa 12 Mal
aufſieden und wieder kalt werden , nimmt ſie heraus , und thut

ſie in ein Gefaß ; preßt den Saft einer Pomeranze in den Zucker ,
laͤßt ihn noch einmal aufſieden und gießt ihn uͤber die Abrikoſen .

23 . Compote von grunen Mandeln .

Sie werden auf die nemliche Art / wie die gruͤnen Abrikoſen ,

zubereitet .
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24 . Compoteè von Himbeeren .

Man nimmt ſchoͤne Himbeeren , die nicht ganz reif ſind , halb ſo viel

Zucker als Fruͤchte ; reinigt die Himbeeren und laͤßt den Zucker au

petit Boulé kochen ( ſiehe petit Boulé ) , thut die Himbeeren dazu ,

miſcht es gut mit einander , und laͤßt es ein wenig erkalten ; ſtellt

es aber wieder aufs Feuer um es noch einmal aufſieden zu laſſen
und thut ſie dann in ein Gefaß .

25 . Compote von Johannis - Beeren .

Man nimmt von den ſchoͤnſten Johannis⸗Beeren , und ver⸗

haͤltnißmaͤßig Zucker , waſcht ſie in kaltem Waſſer , laͤßt ſie auf

einem Haarſieb vertropfen ; kocht den Zucker im Grad au petit
Boulé ( ſiehe petit Boulé ) /und verfahrt damit wie oben geſagt .

26 . Compote von Kirſchen .

Man nimmt ein Pfund von den ſchoͤnſten Kirſchen , ſchneidet den

halben Stiel davon ab , und thut ſie in friſches Waſſer ; nimmt

etwa ein halbes Pfund Zucker , laͤßt ihn faſt zu Syrup kochen ,

thut die Kir ſchen dazu , und laͤßt ſie auf einem ſtarken Feuer zwoͤlf

Mal aufſieden ; ſchaͤumt ſie entweder mit dem Schaumloͤffel oder

mit Papier , und thut ſie in ein Gefaͤß.

27 . Compote von Abrikoſen .

In ihrer erſten Reife ſchaͤlt man ſie nicht ; aber ſpaͤterhin ſchnei⸗

det man ſie zur Haͤlfte , ſchaͤlt ſie , nimmt den Stein davon , und

ſtellt ſie mit ein wenig Waſſer aufs Feuer , wie diejenigen die man

einmachen will ; ſchwimmen ſie oben , ſo nimmt man ſie vom Feuer /

und laͤßt ſie trocknen ; thut ſie hernach in duͤnnen Syrup , laͤßt

ſie drey oder vier Mal aufſieden und ſchaͤumt ſie gut ; iſt der Zucker
nicht genug eingekocht , ſo laͤßt man ihn noch beſonders kochen ;

thut die Frucht in Gefaͤße und ſervirt ſie .

28 . Compote von ganzen Abrikoſen .

Man nimmt ſchöne gelbe Abrikoſen , die nicht zu reif ſind , ſticht

ſie um den Stiel herum mit einer Stecknadel , und nimmt mit

tinem ſpitzen Meſſer den Stein heraus ; ſtellt ſie in einem Oflice -

Keſſel aufs Feuer : wenn ſie anfangen weich zu werden , ſo thut



man ſie gleich in friſches Waſſer , nimmt ſie heraus , und laͤßt ſie

auf einem Tamis vertropfen ; nimmt hernach einen leichten Syrup /

thut die Abrikoſen hinein , und laͤßt ſie auf einem gelinden Feuer
etliche Male aufſieden ; laͤßt ſie alsdann kalt werden und thut ſie

in ein Gefaͤß . Sind die Abrikoſen uͤber reif , ſo thut man ſie nicht
ins Waſſer , ſondern ſogleich in einen Syrup au petit Lissé ,

und ſticht ſie uͤberall mit einer Stecknadel , damit der Zucker gut

eindringen kann .

29 . Compote von Rennekloden .

Man nimmt friſche , nicht allzu reife Rennekloden , ſticht ſie
mit einer Stecknadel , legt ſie in friſches Waſſer , und bruͤhet ſie
in anderem Waſſer gut ab ; ſchwimmen ſie oben , ſo nimmt man ſie

heraus , laͤßt ſie vertropfen und kalt werden ; ſetzt ſie wieder aufs

Feuer , laͤßt ſie aber nicht kochen : nur daß ſie gruͤn werden ;

thut ſie hernach in leichten Syrup , laͤßt ſie nur zwey Mal auf —

ſieden , und dann ſo ſtehen bis den andern Tag ; will man ſie aber

gleich brauchen , ſo thut man ſie wieder in den Zucker , laͤßt ſie
kochen bis ſie nicht mehr ſchaͤumen und weich ſind . — Wenn man

nur fuͤr einmal kocht , und zu viel Syrup hat , ſo laͤßt man ihn

einkochen und bewahrt ihn auf : er haͤlt ſich gut . — Die Mira⸗

bellen bereitet man auf die nemliche Art .

30 . Compote von weißen Renetten .

Man nimmt 6 ſchoͤne Renett⸗Aepfel , ſchneidet ſie in der Mitte

entzwey , ſchaͤlt ſie , nimmt die Kernen heraus , und legt ſie in

eine Schuͤſſel voll friſches Waſſer , in welches man den Saft von

einer Citrone druͤckt, damit ſie weiß bleiben ; laͤutert und ſchaͤumt

ein halbes Pfund Zucker , thut Citronenſaft hinein und die Aepfel

dazu ; wenn eine Gabel leicht durch die Aepfel geht , ſo nimmt

man ſie heraus , und paſſirt den Syrup durch ein ſeidenes Tamis ;
läßt ihn alsdann einkochen , und gießt ihn uͤber die Aepfel ; man

kann ſie kalt oder warm ſerviren . Will man ſie verzieren , ſo

nimmt man die Schaale von einem rothen Calville - Apfel , und

verziert ſie damit .

31 . Compote von ganzen Aepfeln .

Man nimmt 7 ſchoͤne Renett⸗Aepfel , nimmt die Kernen mit

einem blechenen Rohr heraus , daß ſie ſchoͤn rund und ganz blei⸗
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ben thut ſie in eine Schuͤſſel voll Waſſer mit Citronenſaft , laͤu⸗

tert ein halbes Pfund Zucker , der Syrup ſoll etwas dunn ſeyn ,

thut die Aepfel darein laͤßt ſie langſam kochen ; ſobald die Gabel

hinein geht , thut man ſie in ein Gefaͤß , laͤßt den Syrup einkochen
und ſchuͤttet ihn über die Aepfel .

32 . Compote von rothen Calville - ⸗Aepfeln.
So bereitet man auch rothe Calville - Aepfel , die man aber ganz

laſſen muß und nicht ſchaͤlen darf , um mit den weißen abzuwechſeln .

33 . Compote von gefuͤllten Aepfeln mit Abrikoſen .

Man nimmt 10 gute , etwas harte Aepfel , leert ſie mit einem

blechenen Rohr aus , doch ſo daß der Apfel ganz bleibt , ſchaͤlt
ſie , thut ſie ins Waſſer mit Citronenſaft , ſetzt ſie auf ein gelin⸗
des Feuer , und laͤßt ſie in einem ſehr duͤnnen Syrup kochen :
gibt wohl acht daß ſie nicht zu weich werden , und ordnet ſie in

Gefaͤße ; nimmt hernach Marmelade von Abrikoſen und füllt die

Aepfel damit ; bedeckt die Loͤchlein welche die Aepfel oben ha⸗
ben , mit ganz duͤnnen Citronenſchaalen , laͤßt den Syrup au

petit Lissé einkochen , und wenn er kalt genug iſt , ſo ſchuͤttet man

ihn über die Aepfel .

34 . Compote von Bonchrétien - Birnen .
Man nimmt 5 Birnen , ſchneidet ſie der Laͤnge nach in 2 Theile ,

nimmt die Kernen heraus , thut ſie ins Waſſer , bruͤht ſie ein we⸗

nig ab , ſchaͤlt ſie und thut ſie hernach wieder in friſches Waſſer

mit Citronenſaft , daß ſie weiß bleiben : kocht ſie in einem leichten

Syrup , ebenfalls mit Citronenſaft , thut ſie in ein Gefaͤß und laͤßt
den Syrup einkochen . Die Doyenné⸗ und St . Germain - Birnen

werden auf die nemliche Art bereitet .

35 . Rousselet - Birnen .

Man bruͤht 15 bis 20 kleine Kousselet - Birnen , ſchaͤlt ſie ſchoͤn

glatt , ſchneidet den Stiel in der Mitte ab , ſchabt ihn , kocht ſie
in einem düͤnnen Syrup , richtet ſie an und laͤßt den Syrup ein⸗

kochen wie vorher .

36 . Compote von Winter⸗Birnen .

Man ſchneidet 5 Bitnen entzwey , thut ſie in eine kleine Mar⸗



mite , wenn ſie vorher geſchaͤlt und die Kernen heraus genommen
worden ſind ; nimmt dann anderthalb Africhtloͤffel voll Syrup / 4
Loͤffel voll Waſſer und rothen Wein ) laͤßt es 2 Stunden langſam

kochen , auch laͤnger wenn es ſeyn muß , und richtet ſie in ein

Gefaͤß an ; wenn der Syrup zu duͤnn iſt , ſo laͤßt man ihn einkochen .

37 . Compote von gebratenen Birnen .

Wenn man eine Compote von Birnen hat , die ſchon ſervirt

worden , ſo legt man die Birnen trocken auf eine weiße Serviette ,

thut 5 Eßloͤffel voll geſtoßenen Zucker in eine Ollice⸗Pfanne , legt

die Birnen darauf und ſtellt ſie aufs Feuer ; wenn der Zucker
etwas gelb wird , ſo nimmt man ſie vom Feuer , ordnet ſie in Ge —

faͤße , und gießt den Syrup , wenn er ſchoͤn braun iſt , daruͤber .

38 . Compote von Quitten .

Man ſchneidet 6 Quitten in der Mitte entzwey , nimmt die

Kernen heraus , bruͤht ſie ab und ſchaͤlt ſie ; thut leichten Syrup

mit einer Citrone in die Pfanne , die Quitten dazu , laͤßt alles mit

einander kochen ; thut ſie in ein Gefaͤß und ſchuͤttet etwas dicken

Syrup daruͤber .

39. Compote von Pfirſichen .

Man nimmt s ſchoͤne Pfirſiche , thut ſie in eine Pfanne , in

welcher 3 Quart ſiedendes Waſſer iſt / laͤßt ſie 4oder 5 Mal auf⸗

ſieden , ſieht ob die Haut leicht davon geht : thut ſie ein wenig in

friſches Waſſer und ſchaͤlt ſie , ſpaltet ſie entzwey und nimmt den

Stein heraus ; thut leichten Syrup in eine Pfanne , die halben

Pfirſiche dazu , laͤßt ſie etliche Male mit einander aufſieden , nimmt

ſie heraus , laͤßt ſie kalt werden und thut ſie in ein Gefaͤß; wenn

der Syrup zu duͤnn iſt , ſo laͤßt man ihn einkochen .

Marmelade .

40 . Marmelade von Abrikoſen .

Zu 20 Pfund Abrikoſen laͤutert man 15 Pfund Zucker ; wenn der

Zucker gut hell iſt ſo ſchneidet man die Abrikoſen in kleine Stüͤcke

und thut ſie hinein , laͤßt die Marmelade einkochen , bis ſie dick iſt ;
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