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riibre nur wenig und jehr vorfidtig darin, fonjt jerjallt
er. Befjer ijt es, man [diittelt ihn nur. Jum Koden
rechne man etwa eine Stunde. Reisbhrei wird mit Juder
und Jimt bejtreut oder aud) mit Frudtiajt gegejjen.

6. Kompoffe.

Qompott barf niemals in einem eifernen Topf ge-
fodht werden.

1. Apfelfompott. Wepfel werden biinn gejdalt, in
Gnige gefdnitten und vom Kernhaus befreit. Die |o
vorgeridhteten Wepfel werden mit wenig Wajfer aujs
Feuer gefelt und ganz weid) gefodi, jo dak fie gerfallen.
Dann verriihrt man jie tiidhtig, bis fte jdhon glatt jind,
pber man treibt fie durd) ein Sieb und fiikt fie nad) Ge-
jhmad. Das Kompott wird falt gegefjen.

2. Birnenfompott. Jwei Piund Birnen werden diinn
aejdalt, Halbiert ober in Sdnike gejdnitten und vom
Rernhaus befreit. Nun bringt man fie mit reidlid)
PWafjer und 3—5 ERloffel voll uder, aufs Feuer und
[t fie |hon weidfoden. Wer es liebt, fann ein
Gtiidden Iimt mitfoden. Die genaue Nenge des Juders
richtet Jidh nacd) der WArt ber Birnen; das fann ja aber
leidit abgejdmedt mwerben. Ganj vorziiglid) jhmedt
Birnenfompott, wenn man die Birnen jo lange fochen
lift, bis fie bunfelrot werben, was aber bis 3u zwei
Gtunben bauern fann. Wenn ndtig, mup dann einmal
etwas Heifes Waffer jugegojjen werben. Die ridtigen
Rodbirnen brauden dann nur jehr menig ober gar
feinen 3uder. Birnenfompott wird warm und falt ge:
gefjen. Man fann aud) einen fleinen Chloffel NMehl in
etmas Fett Hellgelb rojten, mit ber Birnenbriihe ab-
I5jchen, gu den Birnen giegen und jamig Lodyen lafjen.
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3. Gedirries Objt und Badobjt. Ulles geddrrte Obit
muf am Abend vor dem Koden mit warmem Wafjer
tiihtig gewajdjen und in einer Gdhiijjel fehr reidhlich mit
Wafjer bededt, eingeweidht werben. Dian braudyt fiir
3—4 Perjonen etwa 34 Piund Badobit. Es wird bann
am andern Norgen mit dem Weidywaljer, mit 3—4 Ef-
[6ffel voll Buder und einem Gtiidhen Jimt aufs greuer
gejelt und gang langjam jum RKoden gebradt. Es |oll
weid) werben, aber, mit Ausnahme von Apfelringen,
nidt gerfoden. Birnen werden am langjamijten weid,
peshalb it es ratjam, wenn man gemijdhtes Objt focht,
dieje guerjt aufsuftellen und das andere Objt erjt nad
etner Bierteljtunbde Hingugugeben. Man fann jie aud
allein fiir Jid) foden und nadher unter dbas anbere Objt
mifhen. Wenn alles weid ijt, riihrt man swei Kaffee-
[6fel voll Kartoffelmedhl u einem fliifjigen Teigden an
unbd giekt es, inbem man vorfiditig riihrt, unter das OB,
das man nun nod) 5 Minuten fodjen [dkt. Geddrries
Objt wird warm und falt gegefjen ju allen Mehl-, Brot-,
Cierz, Kartoffels, Griekipeifen u. dgl.

4. Heidelbeerfompott wird genau jo gefodht wie
Prlaumentompott, nur miifjen die Heidelbeeren vor bem
Waldjen verlefen werben, bamit feine Bldatter und Stiele
in bas Kompott fommen. Gie brauden aud) nur fiinf
Minuten 3u fodhen.

3. Kirjdenfompott. 114 PTiund Kirjden werden gang
furj abgewajdhen und von den Gticlen befreit. Gtart
34 Liter Waffer wird mit 3—6 Chlsffeln voll Suder (es
fommt gang auf bie Wrt an) fury aufgefodit. Dann gidt
man die Kirjden hinein und [aBt fie weid) foden. Wer
es [iebf, fann ein Gtiidden Iimt mitfoden. Befjer
jmeden aber bdie Kirjden, wenn man vier gejdhalte
Manbeln oder einige gerjdlagene RKirfdferne, in ein
teines Ldppden gebunben, mitfodht. RKirjhenfompott
wird falt gegeffen. Man fann aud) einen ERIH{Tel Debl
in etwas Fett Dhellgeld rojten, ablbjdhen, unter bdie
RKirjden mengen und jamig foden lajjen.
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6. Pilaumentompott, Jwei Piund Pilaumen werben
ganj furg gemajden und entjteint. Dann et man fie
mit einer halben Obertafje faltem Wafjer und 3—5 Ep-
[6ffel voll 3uder aufs Feuer und Ikt fie foden, bis fie
weid) find. Gie jollen aber nidht zerfoden und nidt
braun werden, jondern das Fleifd) joll die {dhone, gelbe
Farbe behalten. Gewshnlich geniigt eine Kodzeit von
einer BViertelftunde. Das Kompott wird falt gegejjen.
Nan fann aud einen EpIoiTel Mebl in etwas Fett Hell:
gelb rojten, mit faltem Wafjer abldjdjen, unter bdie
Lilaumen gieGen und jamig foden Iafjen.

7. Rhabarberfompott, 1—114 Pjund RHabarber-
jtiele werben von der Haut befreit, indem man fie jo
piinn wie moglid) mit einem Niefjer abjzieht, und in etma
2 Jentimeter lange Gtiidden gejdnitten. Diefe werben
pann mit gany wenig Waljer und 6—8 CRloffel voll
Suder weid) gefodt. Juleht mijdht man ein ober jwei
Kaffeeldffel voll Reibbrot barunter und [akt es nod fiinf
Minuten foden, bamit es jamig mwird. Rbhabarber-
fompott wirb falt gegejjen.

8. Jwetjdenfompott, fiche Vilaumentompott.

7. Salafe.

Beim Anmengen ber Galate jei man fehr [parjam
mit dem Efjig, [pare aber nidt allzujehr am Fett ober
Oel, Fiir swei Perfonen nehme man mindejtens einen
guten ERloffel voll Oel. Man mijdhe den Salat gut
purdeinanber.

1. Bohuenjalat. Die Bobhnen werden gepukt, ein
gefchnitten over aud) gang gelafjen, in jprudelndem Galz-
waljer weid) gefodht, mit faltem Wafjer iiberjpiilt und
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