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5 3X . Die Kompotts .

A. Kurze Auleitung zur Bereitung von Kumpotts .

Aepfel und Birnen werden recht dünn geſchält , werden ſie ge

ſpalten , ſo iſt es angezeigt , das Kerngehäuſe herauszuſtechen . Darnach

n Stücke in kaltem Waſſer leicht geſpült . — Kirſchen und

Früchte werden geſpült , die Stiele entfernt ; will man die

Kerne herausmachen , ſo ſteche man ſie mit einer roſtfreien Nadel heraus .

Pflaumen , Prünellen und dergleichen reibt man bloß mit einem

trockenen Tuche ab, ob man die Steine entfernt , iſt Geſchmackſache . Ge⸗

trocknetes Obſt muß ſehr gut gewaſchen werden , Pflaumen in

warmem Waſſer , wobei man ſie zwiſchen den Händen reibt .

Manſetzt d ichte mit kaltem Waſſer , dem nöthigen Zucker und

Fe eckt zu und läßt ſie langſam weich kochen ; je ſaft

reicher ſie ſind , um ſo weniger Waſſer wird dazu genommen , oft nur der

Zucker in Waſſer getaucht . Mus hingegen kocht man auf raſchem Feuer

im Anfang , ſpäter eben ngſam . Die Früchte ſollen weich , doch nicht

breiig ſein . Getrocknetes Obſt muß reichlich mit Waſſer bedeckt ſein ; der

Zucker kommt erſt hinzu , wenn es beinahe ganz weich iſt . Bei Pflaumen

wird nach 5 Minuten das erſte trübe Waſſer abgegoſſen und durch friſches

aber kochendes erſetzt , ſie müßten dann von erſter Güte ſein . Bedarf

man ſehr vieler Brühe , ſo wird das Waſſer darnach bemeſſen und die

Brühe mit glattgerührtem Mehl ( zum Anrühren nimmt man kaltes Waſſer )

dünnſämig gemacht . Will man eine lange Brühe kurz einkochen , ſo läßt

man ſie noch eine Weile am Feuer , nachdem man das Obſt heraus⸗

genommen hat
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U
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B. Die Kompotts von friſchem Obſte.

1. Kompott von Kirſchen . Die entſteinten Kirſchen werden

mit 2 —3 Löffel Waſſer ( oder Wein , auch halb und halb ) , dem nöthigen

Zucker , einem Stückchen Zimmt und nach Belieben auch 2 —3 Nelken aufs

Feuer gebracht und wenn ſie anfangen zu kochen , etwas zur Seite gerückt ,

bis ſie völlig gar ſind , denn aufſpringen dürfen ſie nicht . Wird des

Kompott von recht ſüßen Schwarzkirſchen bereitet und gehört es zu einem

gewöhnlichen Tiſch , ſo kann der Zucker ganz fortbleiben .

2. Kompott von entſteinten Kirſchen . Dieſelben werden

wie oben bereitet , doch kommt weder Waſſer noch Wein daran ; wird

Zucker dazu genommen , ſo taucht man ihn bloß in Waſſer ein . Zum

Garwerden brauchen ſie 20 —25 Minuten , Glaskirſchen bloß 'ö Stunde ,
9



130 Die Kompotts .

ſaure Kirſchen etwas länger . Viele laſſen einige im Mörſer feingeſtoßene
Kirſchkerne , etwa 5 Stück für jedes Pfund , mitkochen

Zur Beachtung ! Zimmtſtücke , Nelken und andere Zuſätze , dieſich
nicht auflöſen , müſſen bei allen Kompotts entfernt werden , ehe ſie zu
Tiſche kommen .

3. Kompott von ſüßen Aepfeln . Die Aepfel werden nach
dem Abſchälen in 4 Theile geſchnitten und mit lſſe
etwas ganzem Zimmt und wenig Zucker weich beit
Anſetzen , 1 Löffel bis ½ Obertaſſe Eſſig , am beſten guten Obſteſſig , dazu
geben , wodurch das Kompott kräftiger wird , doch muß dann etwas me h
Zucker daran gegeben werden .

Zur Musbereitung ſind ſüße Aepfel unverwendbar .
4 . Kompott von ungeſchälten Aepfeln . Man nimm

kleinere Aepfel mit recht dünner Schale , die mit kleinen , flachen Ein
ſchnitten verſehen werden , entfernt die Blume , wäſcht ſie ſehr ſauber al
und giebt ſie mit zwei Eßlöffeln Waſſer für jeden Apfel , einen nicht zu
knappen Stich friſcher Butter , Zucker und einem Stückchen Zimmt aufs
Feuer , wo man ſie zugedeckt dämpfen läßt . Wenn ſie beinahe weich ſind
nimmt man den Deckel ab und ſetzt ſie in den heißen Bratofen , wo man
ihnen etwas Farbe giebt . Dieſes Kompott iſt ſehr zu empfehlen .

5. Feines Apfelkompott . Man nehme dazu kleine ſcuerliche
Aepfel von guter mürber Sorte , z. B. Borsdorfer , ſchäle ſie recht glatt ,
ſteche das Kerngehäuſe heraus und lege ſie einen neben den andern in
ein weites Geſchirr ; dann gieße man ſoviel kaltes Waſſer hinzu , daß die
Aepfel mehr und mehr zu Dreiviertheilen darin ſtehen , gebe reichlich Zucker
( und die Schale von einer halben Zitrone ) hinein , decke zu und laſſe 6
bis 8 Minuten auf gelindem Feuer kochen ; dann werden die Aepfel ge
wendet , wieder zugedeckt und nochmals gekocht , doch nicht ſo lange als
das erſte Mal . Wenn ſie genügend weich ſind , hebt man ſie auf die
Kompottſchüſſel und thue reichlich Himbeer - oder Johannisbeerſaft an die
Brühe — man kann auch Erdbeer - oder Kirſchſaft nehmen , doch iſt erſterer
etwas weichlich , letzterer weniger fein — und laſſe den Saft kurz und
dicklich kochen . Dann giebt man die Hälfte des Saftes über die Aepfel
und bewahrt die andere bis zum Gebrauch in einem Gefäß von Porzellan
oder Glas . Vor dem Anrichten kommt der Saftreſt darüber , wodurch die
Früchte recht friſch ausſehen , und in die Höhlung kommt anſtatt der Blume
eine eingemachte Himbeere oder Kirſche oder ein Stückchen Fruchtgelee , in
Ermangelung deſſen man auch Marmelade geben kann .

Mit Weißwein bereitet wird dieſes Kompott noch feiner , doch iſt
dies nicht nöthig , da es auch ſonſt ganz vorzüglich iſt .

6. Kompott von rohen Aepfeln . Die zur Verwendung
kommenden Aepfel müſſen recht mürbe Tafelfrüchte ſein . Man ſchält ſie
recht ſchön ab , entfernt die Kerngehäuſe und ſchneidet ſie in dünne
Scheiben , die jedoch nicht zerbrechen dürfen . Recht ſüße rothe Apfelſinen
werden ebenfalls geſchält , die weiße dicke Haut , die unter der dicken gelben
ſitzt , zieht und ſchabt man mit einem ſcharfen Meſſerchen recht ſauber ab ,
ohne die Frucht zu verletzen und ſchneidet ſie dann ebenfalls in dünne
Scheiben , aus denen man die Kerne herausſticht . Einen beſonders
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gerichtet n ſie wie oben , doch kann das Kerngehäuſe mitgekocht wer⸗

den. M e die Aepfel mit nicht zu viel wan, in welches man

den einer halben Zitrone für etwa 12 größere Aepfel — gepreßt
hat und laſſe ſie zugedeckt recht langſam verkochen . Dann ſtreiche man die

Aepfel durch ein recht rein geſcheuertes Sieb , an welchem weder Fett noch

ein fremder Geruch haften darf , und rühre es mit dem nöthigen Zucker

und reichlich Zimmt durch , der dem Kompott eine ſchöne Farbe giebt . —

Man kann dieſes Kompott auch mit Wein, ohne Zitrone , bereiten , bei den

hohen Weinpreiſen iſt man jedoch in den meiſten beſcheideneren Haus

haltungen gezwungen , mit dieſer Flüſſigkeit ſparſam umzugehen und darum

empfiehlt ſich obige Bereiti ungs weiſe namentlich für jene Gegenden , die

keinen Weinbau treiben . Ein Zuſatz von Johannis⸗ oder Himbeerſaft ,
wenn die Aepfel bald verkocht ſind, macht das Kompott ſehr fein .

Man richtet es bergartig und glatt in die Kompottſchüſſel und ver⸗

ziert es nach Belieben mit abgezogenen Mendeln, Zimmt oder Fruchte
Für gewöhnlich bedarf es überhaupt keiner Verzierung , höchſtens mit Zimmt

den man durch eine Düte 10 ſchönen Zickzackmuſtern darüber ſtreuen kann

9. Kompott von gebackenen Aepfeln ( ſehr zu emypffehlen ) .

Recht, mürbe kle ine Aepfel von ſäuerlichem Geſchmack , an denen ſich noch

i werden mit Waſſer und etwas Zucker , ſowie einem
9*
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Beeren ſo von den Stielen , daß ſie ganz rein herabkommen und 109
wie in der vorſtehenden Nummer , doch ohne Sahne . Dieſe Beeren braaucher
viel Zucker

C. Kompotts von getrocknetem Ohſte.
1. Kompott von Aepfeln . Die Aepfel oder A

müſſen in kaltem Waſſer ſehr gut gewaſchen werden und

lich Waſſer mit Zucker und ganzem Zimmt weich gekocht
ſie enommen hat , giebt man glattgerührtes Stärk

und läßt ſie damit ſämig kochen . — Man kann auch zu getre
Zitronenſaft oder Schale jeben .

2. Kompott von getrockneten Birnen . Wie die Aepfel

ckneten Aepfeln

3. Kompott von getrockneten Kirſchen . Man lege ſi
einige Augenblicke in heißes Waſſer , wäſcht ſie gut ab und kocht wie
Aepfel . An die Brühe darf kein Mehl gegeben werden , doch kann man
ſie kurz einkochen laſſen .

4. Kompott von getrockneten Pflaumen . Falls die Pflau
men nach dem Waſchen noch immer nach Rauch ſchmecken ſollten , ſo wird
das erſte Waſſer , ſobald es zu kochen beginnt , abgegoſſen und durch friſches ,
aber heißes erſetzt . Man giebt Zucker , Zimmt und etwas Zitronenſchale

dazu , deckt zu und läßt langſam weich kochen . Mit reichlicher Brühe iſt
dieſes Kompott zu Klößen und einfachen Mehlſpeiſen für einen einf fachen
Tiſch ſehr gut .

5. Pflaumen⸗Kompott nach anderer Art . Die ge
waſchenen Pflaumen werden mit ziemlich viel Waſſer und einem Stück
Butter in einen Topf gegeben und in den heißen Bratofen geſetzt , in wel
chem man ſie ſtehen läßt , bis ſie gut ausgequollen und ganz weich geworde10 en
ſind . Man rüttelt ſie jedoch zuweilen auf und ſorgt dafür , daß die Brühe

die
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Dieſes Kompott kannn zu allen Flleiſchgerich ten 1 Saft , zu
Braten ꝛc. gegeben werden , ſelbſt wenn Gäſte anweſend ſind

6 Pflaumenmus. Man kocht die Zwetſchgen mit Zimmt ,
aber ohne Zucker , weich

und preßt ſie dann durch ein Sieb . Das Mus
vird mit klarem Zucker verrührt und nochmals durchgekocht .

Oder man röſtet geriebenes Schwarzbrot in Butter , ſchwellt Sul
tanroſinen in Waſſer und rührt dies nebſt klarem Zucker und guter Milch
durch die durchgedrückten Zwetſchgen .

er Art bereitetes Mus iſt beſonders angenehm , doch kann

das
erſtere etwas Milch rühren , wodurch es ſehr ge—man auch

ſchmeidig un d wird

7. Rompott von
getvockneten, Prünellen . Man ſpüle

ſie in Uultem Waſſer und
108

ſie mit Waſſer , Zucker und ganz wenig
Zimmt , den man auch weglaſſen kann, ms Feuer . Sie müſſen langſam
und nicht zu weich gekocht werden .

Zur Beachtung! Fompotts von getrocknetem Obſte ſind für Ge —
ſellſchaftseſſen im Allgemeinen nicht verwendbar , doch kann man eines der

feineren ſchon geben , wenn es ſich nur um eine kleine freundſchaftliche
Mahlzeit handelt , bei welcher man keine Umſtände zu machen braucht . —

gewöhnlichen Kompotts kann man Farinzucker nehmen , nur muß man
ſich überzeugen , daß er unverfälſcht iſt .

XI . Milch - Eier - und Pfannenſpeiſen .

A. Kurze Auleitung zur Bereitung von Milch⸗, Eier⸗ und

Pfaunenſpeiſen .

Es ſoll hier nochmals in Erinnerung gebracht werden , daß eiſerne

Geſchirre zur Bereitung von Milchſpeiſen unverwendbar ſind , ſich hingegen
aber ſehr eignen zum Backen von Pfannkuchen , ſofern kein Obſt mit der
Pfanne in Berührung kommt . Jedenfalls aber —— Eiſengeſchirr peinlich
ſauber gehalten werden , was 3 bei anderem nicht minder Noth
thut . — Zu Milchbrei — jeder Art — kann auch ein anderes Fett ver⸗

wendet werden als echteButter , zu Eierſpeiſen iſt auch Kokosnußbutter

ſehr gut , und zu Eier - und Pfannkuchen, Plinſen ꝛc. können auch Schweine
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