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Apfelkompott .
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A bärber rechnet maäl Liter V .

Zucke der Rhabark 1ird 93 *
finger K ättcl eschnitter 19

und 1 Min . stéehen gelassei Dann schüttet man das Wasser ab, läßt

Waässer zum Kochen kommen , gibt den Rhabarber 2 ind

läßt ihn unter Rütteln der Pfanne etwa 5 Min. kochen . Man nimmt

den Rhabarbe m einem sSchaumlöffel heraus , qib m in eir

Schüssel , streut den Zucker darüber und läßt de Saft noch etw .

einkochen .

Dürrobst .

Das Obst wird am Abend zuvor qut gewaschen und in reichlicl

Wasser eingeweicht . Am anderen Tag stellt man es mit dem Eir

Weichwasser und dem gen Zucker bei und kocht es vorsichtig

weich .

Fruchteis .

Frische Erdbeeren , Himbeeèeren , Johannisbeeren , Aprikosen , Pfirsiche

Werden durch ein feines Sieb gestrichen . Pfirsiche und Aprikosen

müssen zuvor geschält und entsteint werden . Auf 1/2 Pfd . durch -

getriebenes Mark rechnet man etwa 200 —250 gꝗ Zucker . Die Früchte

Werden etwa ½ Std . mit dem Zucker glänzend rot gerührt , / Liter

Wasser oder Milch hinzugefügt , gut vermengt und in die Gefrier —

büchse gefüllt . Sehr gqut läßt sich auch eine dünne Blechdose , 2. B.

Kakaobüchse , zur Eisbereitung verwenden . Man gibt ein angefeuch -

64


	Seite 64

