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20. Kuden von Himbeeren.

Man nimme cin halbes Pfund getronete Himbeeren , el die
frifhen den Jucker im feigen bindern; deswegen nimmt man die
tioch nicht gang veif find , doret fie entweder im Higkaiten ober im
Bacdofen und foft fic in einem Mdrfer; it dew Jucler gut vet-
fchaumt und im Grad au Cassé (fiche Cassé) . fo thut man die
Himbeeven dasu vitbrt von dem Sucker , mit Enerweif vermengt,
dbarcin, verrubet es o gefchwind ols moglich, und gicht ¢ in
die Formen,

21. Kuden von Sdyofolate.

Man nimme ¢in halbes Pfund feingerichene Schofolate und 2
Piund Jucker , den man au Cassé focht (fiehe Cassé) , thut eben
fo viel geflopftes Cuerweifi mit Suder dagu, und gichit ¢ in die
Fovmen.

9luf diefedrt hat man weife Kuchen von Pomeranzenblithe, gelbe
von Safran , tothe von Himmbeeren und braune von Schofelate,
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a22. Compote von grinen Arbrifofen.

Man nimmt gang gqrine Abrifofen , Ddie in der Grofe von
fleinen Sifen find; waven fie grdfer , fo fchalt man fie leicht:
thut fie in einer Pfanne aufs Feuer, [Aft fie faf weich fochen,
pimmt fie vom Feuer, gicfit cin wenig Waffer darein und Lift
fie erfaltens mwenn fie fait gang felt find, fo fest man fie auf ein
gelindes Feuer und Laft fie foghen bid man mit einem Stenadels
SKopf obne Mibhe durch und durch fechen Fann: leat fie bernach in
frifches Wafler, [aFt fie mit geldutertem Jucker etwa 20 Mal autfs
fieben » und 2 Stunden im Jucfer liegen, dann nodh ctiva 12 Mal
auffieden und wieder falt werden, nimmt fie heraus, und thut
fic in cin Gefafy preft den Saft ciner Pomerange in ven Sucker,
1aft ibn noch cinmal aufficden und gicht ibn uber die Abrifofen,

23. Compote von grinen Mandeln.

Sie merden auf dic nemliche At/ wie die granen Abrifofen,
aubereitet,
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24. Compote von Himbeeren.

Matt nimume fchone Himbeeren, die nicht gang reif find, Havd fo viel
Queer als Frachte 5 veinigt die Himbeeren und laft den Jucer au
petit Boulé fochen (fiebe petit Boulé), thut dic Himbecren dagu
mifcht ¢8 gut mit einander , und (aft ed ein wenig evalren; felt
¢8 aber wieder aufs Feuer um ¢s noch einmal aufiicden 3u laffen s
und thut fie dann in ein Gefaf.

25. Compote pon Johannis - Beeren.

Man nimmt von den fchonfen Fobannid - Beeren , wnd vers
bilcnifmagig Jucer , wafht fie in faltem Wafer, 146t fie anf
tinem Haarfieh vereropfen s focht den Suder im Grad au petit
Boulé (fiche petit Boulé) , und verfahre bamit wie oben gejagt,

26. Compote pon Kirfcen.

Pan nimme ¢in Bfund von den {hinfen Kivfden, fhueidet den
batben Stiel davon ab, und thut fie in frifches Waffer; nimmt
¢tma cin balbes Pfund Jucer, lafe ibn fait su Snrup fochen,
thut die Kivfchen dazu , und gt fie auf cinem flarfen Feuer wdlf
Mal aufficden ; fehaume fie entweder mit dem Schaumlofiel oder
mit Papier, und thut fie in ein Gefaf.

27. Compote von Abrifofen.

Sn ihree erfien Reife fhdlt man fie nichts aber fpdterbin fhnei-
et man fie sur Halfte, fhalt fie, nimmt den Stein davon, und
flellt fie mit ein wenig Wafer aufs Feuer, wic dicicnigen die man
tinmachen will ; {chwimmen fie oben, fo nimmt wan fie vom S‘eu-:‘r;
und 14§t fie trocnen 5 thut fie bernach in dunnen Syrup ., lafit
fie drey-oder vier Mal autficden und fchaume fie gue 3 i dev Suder
nicht genug cingefocht , fo [aft man ibn noch befonders fochen s
thut die Frucht in Gefdfe und fervit fic.

28. Compote von gangen Abrifofen.

Man nimme {chone gelbe Abrifofen, die nicht su eif find , fticht
fie um den Stiel berum mit ¢iner Stecknadel , und nimmt mit
tinem fpigen Meffer den Stein heraus; frelt fie in cinem Office-
Seffel anfs Feuer: wenn fic aufangen weid) gu wetden , fo thut
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man fie gleich in frifches Waffer, nimme fie Heraus , und laft fie
anf einem Tamis vertropfen; nimmt hernady einen leichten Syruy,
thut die Abritofen Hinein, und Laft fie anf cinem gelinden Feuer
¢tliche Male auflicden ; 1aft fic alsdann falt werden und thut fie
in cin Gefaf. Sind die Ubrifofen uber veif, fo thut man fie nidht
ing Waffer, fondern fogleich in einen Syrup au petit Lissé,
und ftiche fie wberall mit einer Stecknadel , damit der Sucer qut
cindringen fon,

29. Compote pon NenneFloden.

Man nimmt frifde, nicht allu veife Rennefloden, ficht fic
mit einer Stecknadel, leat fie in frifches Waffer , ‘und bribet fie
in anbevem Waffer gut ab; {hivimmen {ic oben, fo nimmt man fie
Deraus , [afit fie vevtropfen und falt werden; febt fie wicder anfd
Geuer , [afit fie aber nicht fochen: nur daf fie griin werdens
thut fie bernach in leichten Sovup , Laft fie nur 3wen Mal aufe
fieden, und dann fo fichen big den andbern Tag; will man fie aber
gleich Drauchen, fo thut man fie wicder in den Suder, 1aft fie
fochen bis fie nicht mebr fchaumen und weich find. — Wenn man
nur fiv einmal focht, und ju viel Syrup bat, fo [afit man ibn
einfochen und bewabrt ibn auf: er palt fidh gut. — Die Mira-
Dellen Deveitet man auf bie nemliche Ave.

3o. Compote von weifien Reuetten.

Man nimmt 6 fchone Renett-Aepfel , {chneider fie in dev Mitte
entgiwen , fhalt fie, nimme die Keenen hevaus , und legt fie in
cine Schuffel voll frifches Waffer , in welches man den Saft von
einer Citeone dract, damit fie weif bleiben ; Iautert und fchaumt
¢in balbes Piund Jucer , thut Citronenfaft Hinein und die Aepfel
dagn; wenn cine Gabel Teicht durch die epfel gqeht, o nimmt
man fic beraus , und paffiet den Syrayp durch cin feidenes Tamisd
Laft ibn alsdann cinfochen , und gichit ibn tiber dic Uepfel ; man
fann fie falt oder mwarm ferviven. Wil man fie versieren , o
nimmt man diec Schaale von einem vothen Calville - Apfel, und
pergiert fie damit.

31. Compote von gangen Aepfeln.

Man nimmt 7 fchone Renctt -Uepfel ; nimmt die Kernen mit
einem Blechenen Mobr beraus, daf fie fechon rund und gans bleis
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Bens thut fie in cine Sl voll Wafler mit Citvonenfaft » (atke
gert ¢in balbes Pfund Juder, der Syrup fol etwasd dunn feyn,
thut die Aepfel Darein - [aft fic langfam fochen; fobald die Gabel

binein gebt, thut man fic in ein Gefaf , (Aft den Syrup einfochen .
und fchueeer ihn uber die Aepfel, |

32. Compote von rothen Calville - Aepfeln,

o bereitet man aud) vothe Calville-Aepfel , die man aber gang
laffen muf und nidhe fchalen darf, um mit den weifen abjumedhieln,

33. Compote von gefullten Aepfeln mit Abrifofen.

Man nimmt 10 gute, etwas havee Mepfel, Teert fie mit einene
blechenen Robr aus, doch fo daf der Upfel gang bieibt, fehalt gl
fie, thue fie ing Waffer mit Citvonenfaft, fest fic auf ein gelina
bes Feuer, uud [aft fic tn einem febr dinnen Syrup fochen:
9ibt wobl acht daf fie nidht ju weid) werden, und orduet fie in
Gefafes nimme bernach Marmelade vou Abrifofen und fullt die
fepfel bamit; bededt bie Lochlein welche die Aepfel oben ba-
ben, mit gany dunnen Citronenfchaaten, (aft den Syrup aun ul
petit Lissé cinfochen, und wenn er falr genug ift, fo fchuceet man \‘
ibn aber die Acpfel. ' i

34. Compote vort Bonchrécien - Birnen,

Man nimmt 5 BDirnen, {hneidet fie der Lange nad) in 2 Theile,
fimmt die Kernen beraus, thut fic ind Waffer , brube fie cin we.
fig ab, fchalt fie und thut fie hernach wicder in frifches Waffer
it Citronenfaft , daf fie weif bleiben : focht fie in einem leichten
Surup ; ebenfalls mic Citronenfaft , thut fie in cin Gefdf und 14t
ben Sorup einfochen. Die Doyenné - tunid St. Germain-Birnen
werden auf die nemliche et bereitet,

35. Rousselet » Birnen.

Man beitht 15 bis 20 fleine Rousselet-Bivnen, {ehalt fie {chin
glatt, fchneidet den Sticl in der Diucte ab, fhabt ibn, focht fie
in cinem dunnen Swrup, richret fie an und laft den Syrup cine
fochen wie vorber,

36. Compote von Winter - Birnen.
Man fchneidet 5 Birnen entgwey , thut fic in cine Heine Mar.
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thite, wenn fie vorher qefcharlt und die Kernen beraus genommen
worden find; nimme dann andeethalb Afvichtloffel voll Surup, 4
Loffel poll Waffer und vothen Wein, [aft ¢d 2 Stunden langfam
Fochen , auch [dnger wenn ¢ fenn muf, und vichtet fie in ein
Gefdf an s wenn der Syrup ju dunn i, fo laft man ibn einfochen,

37. Compote von gebratencn Birnen.

SBenn man ¢ine Compote pon Birnen bat, die fchon fervivt
forden , fo legt man die Birnen teocken auf eine weife Serviette,
thut 5 Gflofel voll geftofencn Juder in eine Office - Pfanne, legt
die Binen davauf und felt fie anfs Fever; wenn der Jucker
etivas geld wird, fo nimmt man fie vom Feuer, orduet fie in G-
fage , und gicht den Syrup, wenn er {chon braun iff, davitbet.

38. Compote pon Quitten.

Man fchueidet 6 Duitten in der Mitte entyiwey , nimmt die
Kernen bevaus , brubt fie ab und fcbalt fie; bhut Teichten Syrup
mit einer Citrone in dic Pfanne, die Duitten dazu, [aft alled mit
¢inander fochen sy thut fic in cin Gefaf und {dhureet etrvas dicken
Gyrup daviber.

39. Compote von Pficfichen.

Man nimmt 6 fchdne Pfivfiche, thut fie in ¢ine Vfonne, in
weldyer 3 Quart fiedendes Waffer it » 186t fie 4 oder 5 Mal anfe
fiedet + fieht ob Die Haut leicht davon gebt : thut fie ein enig in
frifches TWaffer und fchalt fie, fpaltet fic entzioen und nimmt den
Stein bevaus; thut leichen Syeup in eine Pranne , die balben
Phivfiche dagtr, LAt fie etliche Male mit cinander aufiicden , nimmt
“fie beraus , Lafit fie falt werden , und thut fie in ein Gefaf; wenn
der Syrup 3 dinn ik, {o Laft man ibn einfochen.

Marmelade.
40, Marmelade von AbriFofen.

A 20 Pfund brifofen [dutert man 15 Vfund Juder; wenn dey
Qucker gut hell ift ) fo fchneidet nan die Abrifofen in fleine Stuce
cund thut fie binein , (A6t dic Marmelade einfochen , bis fic did ift;
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