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rühre nur wenig und ſehr vorſichtig darin , ſonſt zerfällt
er . Beſſer iſt es , man ſchüttelt ihn nur . Zum Kochen

rechne man etwa eine Stunde . Reisbrei wird mit Zucker
und Zimt beſtreut oder auch mit Fruchtſaft gegeſſen .

6 . Rompotte .

Kompott darf niemals in einem eiſernen Topf ge⸗

kocht werden .

1. Apfelkompott . Aepfel werden dünn geſchält , in

Schnitze geſchnitten und vom Kernhaus befreit . Die ſo

vorgerichteten Aepfel werden mit wenig Waſſer aufs

Feuer geſetzt und ganz weich gekocht , ſo daß ſie zerfallen .
Dann verrührt man ſie tüchtig , bis ſie ſchön glatt ſind ,
oder man treibt ſie durch ein Sieb und ſüßt ſie nach Ge⸗

ſchmack . Das Kompott wird kalt gegeſſen .

2. Birnenkompott . Zwei Pfund Birnen werden dünn

geſchält , halbiert oder in Schnitze geſchnitten und vom

Kernhaus befreit . Nun bringt man ſie mit reichlich

Waſſer und 3 —5 Eßlöffel voll Zucker , aufs Feuer und

läßt ſie ſchön weichkochen . Wer es liebt , kann ein

Stückchen Zimt mitkochen . Die genaue Menge des Zuckers

richtet ſich nach der Art der Birnen ; das kann ja aber

leicht abgeſchmeckt werden . Ganz vorzüglich ſchmeckt

Birnenkompott , wenn man die Birnen ſo lange kochen

läßt , bis ſie dunkelrot werden , was aber bis zu zwei
Stunden dauern kann . Wenn nötig , muß dann einmal

etwas heißes Waſſer zugegoſſen werden . Die richtigen

Kochbirnen brauchen dann nur ſehr wenig oder gar

keinen Zucker . Birnenkompott wird warm und kalt ge⸗

geſſen . Man kann auch einen kleinen Eßlöffel Mehl in

etwas Fett hellgelb röſten , mit der Birnenbrühe ab⸗

löſchen , zu den Birnen gießen und ſämig kochen laſſen .
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3. Gedörrtes Obſt und Backobſt . Alles gedörrte Obſt
muß am Abend vor dem Kochen mit warmem Waſſer
tüchtig gewaſchen und in einer Schüſſel ſehr reichlich mit
Waſſer bedeckt , eingeweicht werden . Man braucht für
3 —4 Perſonen etwa 3 / Pfund Backobſt . Es wird dann
am andern Morgen mit dem Weichwaſſer , mit 3 —4 Eß⸗
löffel voll Zucker und einem Stückchen Zimt aufs Feuer
geſetzt und ganz langſam zum Kochen gebracht . Es ſoll
weich werden , aber , mit Ausnahme von Apfelringen ,
nicht zerkochen . Birnen werden am langſamſten weich ,
deshalb iſt es ratſam , wenn man gemiſchtes Obſt kocht,
dieſe zuerſt aufzuſtellen und das andere Obſt erſt nach
einer Viertelſtunde hinzuzugeben . Man kann ſie auch
allein für ſich kochen und nachher unter das andere Obſt
miſchen . Wenn alles weich iſt , rührt man zwei Kaffee⸗
löffel voll Kartoffelmehl zu einem flüſſigen Teigchen an
und gießt es , indem man vorſichtig rührt , unter das Obſt ,
das man nun noch 5 Minuten kochen läßt . Gedörrtes

Obſt wird warm und kalt gegeſſen zu allen Mehl⸗ , Brot⸗ ,
Eier⸗ , Kartoffel⸗ , Grießſpeiſen u. dgl .

4. Heidelbeerkompott wird genau ſo gekocht wie

Pflaumenkompott , nur müſſen die Heidelbeeren vor dem

Waſchen verleſen werden , damit keine Blätter und Stiele
in das Kompott kommen . Sie brauchen auch nur fünf
Minuten zu kochen .

5. Kirſchenkompott . 1 / Pfund Kirſchen werden ganz
kurz abgewaſchen und von den Stielen befreit . Stark
34 Liter Waſſer wird mit 3 —6 Eßlöffeln voll Zucker ( es
kommt ganz auf die Art an ) kurz aufgekocht . Dann gibt
man die Kirſchen hinein und läßt ſie weich kochen . Wer
es liebt , kann ein Stückchen Zimt mitkochen . Beſſer
ſchmecken aber die Kirſchen , wenn man vier geſchälte
Mandeln oder einige zerſchlagene Kirſchkerne , in ein
reines Läppchen gebunden , mitkocht . Kirſchenkompott
wird kalt gegeſſen . Man kann auch einen Eßlöffel Mehl
in etwas Fett hellgelb röſten , ablöſchen , unter die

Kirſchen mengen und ſämig kochen laſſen .
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6. Pflaumenkompott . Zwei Pfund Pflaumen werden

ganz kurz gewaſchen und entſteint . Dann ſetzt man ſie
mit einer halben Obertaſſe kaltem Waſſer und 3 —5 Eß⸗
löffel voll Zucker aufs Feuer und läßt ſie kochen , bis ſie
weich ſind . Sie ſollen aber nicht zerkochen und nicht
braun werden , ſondern das Fleiſch ſoll die ſchöne , gelbe
Farbe behalten . Gewöhnlich genügt eine Kochzeit von
einer Viertelſtunde . Das Kompott wird kalt gegeſſen .
Man kann auch einen Eßlöffel Mehl in etwas Fett hell⸗
gelb röſten , mit kaltem Waſſer ablöſchen , unter die

Pflaumen gießen und ſämig kochen laſſen .

7. Rhabarberkompott . 1 —1½ Pfund Rhabarber⸗
ſtiele werden von der Haut befreit , indem man ſie ſo
dünn wie möglich mit einem Meſſer abzieht , und in etwa
2 Zentimeter lange Stückchen geſchnitten . Dieſe werden
dann mit ganz wenig Waſſer und 6 —8 Eßlöffel voll

Zucker weich gekocht . Zuletzt miſcht man ein oder zwei
Kaffeelöffel voll Reibbrot darunter und läßt es noch fünf
Minuten kochen , damit es ſämig wird . Rhabarber⸗
kompott wird kalt gegeſſen .

8. Zwetſchenkompott , ſiehe Pflaumenkompott .

7 . Salate .

Beim Anmengen der Salate ſei man ſehr ſparſam
mit dem Eſſig , ſpare aber nicht allzuſehr am Fett oder
Oel . Für zwei Perſonen nehme man mindeſtens einen

guten Eßlöffel voll Oel . Man miſche den Salat gut
durcheinander .

1. Bohnenſalat . Die Bohnen werden geputzt , klein

geſchnitten oder auch ganz gelaſſen , in ſprudelndem Salz⸗
waſſer weich gekocht , mit kaltem Waſſer überſpült und
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