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fieb gejdbnttet und ftehen gelaffen, bad Fett abgenoms.
men, einige Giermweif verfleppert und mit der Brithe nody
einige Mal auf dem Feuer aufgefodht, dann wird eine
Eerviette an bie Beine eined umgefebrien Stulled ge-
bunben, die Afpic dadurdygefdyiittet undgeftehen gelafjen;;
bann fann jede Falte Platte Damit garnirt, oder e8 and)
fonjt su allem Beliebigen gebraudyt werben.

477, Krammetdvogel mit Afpic,

Wenn bie Vigel gerupft und audgenommen find,
werden fie ber Linge nady auf bem Rirder aufgefdynit-
ten und audgebeint, bann folgende Farce baju gemadt:
Gine Hanbpoll Tritffeln und Charltoten, eine Gangs
leber, Y, Pfund Syped, wird jufammen gebadt und
bann mit 3 Giergelb, Alerhandgewdivy, PLfeffer und
Galy in einem Morfer fein geftofens mit diefer Farce
werden nun die Krammetdpogel gefitllt und wieder ju-
qendabt, bie Bogel fammt Fligeln, Kopfen und Fipen
bubjdy brejfict, und in Butter mit Jwiebeln, gelben Ri-
ben, Gewiry, Saly und etivad Wein weid) gedbampit,
wenn jie falt find, in eine Form qgefest, mit fauerm
Gelée iibergofjen und wenn dicjed geftanden ift, auf eine
Platte geftiivat.

Compots,
478. Gomypot von gelben Ritben.

Man nimmt einen Tellervol nubelavtig gejdnittener
gelben Ritben und die Schale von einer Citrone ebenfv
gefdnitten, ftellt fie dann mit Waffer hin und (dft jte
fodyen, bis fie weid) find; hernady nimm Y, Bfund Juk-
fer, 4 Sdyoppen Wein und den Sajt von einer Gitrone
und foche ed gang fury cin, fdiitte bie gelben Riben
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burd) einen Seiber und thue fie an den Wein, und Fodye
fie, bid der Saijt tarvan eingefodit ijt; wenn fie falt
find, gibt man fie ju Tifeh.

479. Gomyot von Aprifofen.

Man fueidet die Aprifofen in der Mitte entywei

und nimmt die Steine heraus, thut fie aldbann in ein

Gafjerol, eine neben die andere, {dyitttet Wein, Waffer

T und 6 Loth Juder davan, bid ed dariiber gebt, thut

A audy etwas Gitvenenfhale, Jimmt und Nelfen davan,

und [dpt fie fdynell Fodhen bis fie weidh find, nimmt

daun eine um die anbere mit einem L5fel hevaus au

ein Gejdhire, welches man mit yu ITijde qibt, [GBt den

Sajt nody fodhen, bis er didf ift, und fehiittetihn algdann
uiber die Aprifofen.

480. Gompot von Pfirfing.

Man jdydlt und feneidet fie in 2 Theile, [dutert ¥, ¥
Piund Juder mit einem Glad Wajfer und dem Saft :
von einer Gitrone, fhiumt es ab, thut alsdbann feins ' 1
gefdynittene Gitronenfdhalen hinein, hierauf die Pfirfing, \ i
Lapt fie Fochen , bid fie weidy find , bann werbden fie auf \
eine Salatiere gelegt; follte der Saft nidyt didt genug }i

fein, fo lapt man ihn nody eine Jeitlang foden und
jhiittet ihn alddann tiber das Gompot.,

481. Comypot von Kicfdyen.

Man nimmt die Hilfte faure und die Halfte firfe
Rirfhen uud fteint fie aug; ju 2 Pfund nimmt man
Y, Pund Jucer in ein Cafferol, thut die ausdgefteinten
Rirjyen nebit dem Sajt bagu, [dpt fie langfam auf
Soblen Fodhenn, und fhopft dag Schaumige mit einem
Loffel fleipig ab. Wenn fie furg eingefocht find, richtet
10
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man fie auf einen Jeller an, fivent ein wenig Jtmmt
bartiber und gibt fie falt u Tifdy.

482. Eompot von Aepfeln.

Dagu {ind Borgdorfer Uepfel die beften; man nimmt
ungefalic 48 Stitd und {dhlt fie jhon, fdneidet fie in
per Mitte durdy und nimmt die Busken herausd, Fodt
alébann die Schalzicht von den Aepfeln nebft ber Schale
won einer Gitrone mit ¥, Maf Waifer weidy, feibt fie
burdy efn Sieb, thut ¥, Prund Suder nebjt den Aepfeln
binein und [aft fie weidy fochen, thut fte hievauf vom
Feuer und [aft ben Eaft gany bick einfodyen; ijt basd
gefdhelien, bann driidfe man den Saft einer Gitrone
pagu, aiefie ibn auf einen Teller und lafle ihn gejtehn,
pann richtet man die Aepfel auf eine Ealatiere an
und gibt bas Gelée tiber die Aepfel.

483. Gompot von gefiillten Aepfeln.

10 fhone , gleidy grofe und runde Aepfel werden,
che man fie fcbalt, mit einem fingerdicfen Ausitedyer
von Dem Bupen bi§ jum Stiel ausgeftoden, hierauf
fdyon tund und gleich gefchdlt, alddbann inrunde papiers
viinne Sdyeiben gefdnitten C(wobei aber feine halben
Sdhetben fein ditrfen) und auf eine Platte gelegt. So
wie ein ganger Apfel gefdinitten ift, wird eine Handwoll
fein geftofrener Juder mit Jimmt dariber geftreut und
pann und wann etivasd Citronenfaft darauf gedriict,
jet dann die Sceiben alle wie fie gehdren wieder auf
einander, madt ¢8 algdann mit jedem Apfel fo, beftrent
fie bann oben Darauf wicber ftavf mit Jucer und
Jimmt, [aft fie einige Stunden fo ftehen, fullt fie mit
Higenmark oder fonftigem Gingemadten. Nun werden
tie auf ein flacdhes Gejchive gefest, dev Eaft von den
epfeln dariber gejebiittet und in einen aelinden Bad=
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ofen geftellt, bid fjie weidy find, bhievauf wenn fie falt
find, 3u Tifche gegeben.

484, Gompot von Birnen,

Gute Kochbirnen werden Hibjeh gefhalt, die Sticle
mitjfen davan bleiben, danu fept man fie in ein Cafferol,
body fo, DaB bdie Siiele in die Hibe ftehen und eine
Birne neben der andern (fie ditfen nidht aufeinanber
liegen) , {chitttet eine Bouteille Wein dariiber, je nad-
Dem ed viel oder wenig Bivnen find, thut ein grofes
Etirct Jucfer, etwad Jimmt, Nelfen und Citvonenjdale
davan, fest died Alled jujammen auf Kohlen, dedt ¢d
gu und focht e8 fo lange, big Die Birnen weidy find,
algbann ftellt man die Birnen aufredht auf eine Com-
potiere, Laft den Saft nody ein weniqg foden, bis er
rect Did eingefodht ift, und fibittet ihn al8dann fiber
die Birnen. Wenn e8 grofe Birnen find, Fann man
fie audy in 2 Theile fdneiderr, den Vusen heraus thun
und auf diefelbe Avt Fochen und ald Eompot geben.

485. Comypot von Priinellen.

Man wdjdt die Prinellen vein, ftellt fie mit halb
Wein und Waffer, nebft einent Sti Juder, gangem
Bimmt, Nelfen und Gitronenfdyale auf’s Feuer, aft
fie Fodhenr, bi8 fte weidy find und die Sauce Fury einge-
Fodit ift.

486. Gompot von Jwet{chgen.

M an thut die frifden Swetfdgen , wm fie beffer {dydlen
gu Eonnen, inheifes Waffer, jieht alddbann die Haute ab,
britdt bie Steine heraus und Fodyt die Jwetjdygen in
einem Gafjerol mit Wein, Buder und Jimmt Y,
Stunbe lang, legt {ie in ein Sieb sum Ablaufen und
bann aufeine Gomypotiere, ben Sajt (@t man nod) mit
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einem Stitef Juder einfodyen, bid er did ift, und jdyittet
ilhn tber bie Jwetfhgen.

487. Gomypot von uitten.

Die Quitten werben gefdhalt, in 4 Theile gefdmitten
und vou ihren fteinigen Beftandtheilen befreit, bann
Foche man fie in Wajjer halb weidy, nimm fie dann wieder
Beraus und made in einem Gafferol rothen Wein mit
Suder, Jimmt und Nelfen fodyend, lege die Quitten
binein und [af fie nod ein wenig damit foden, ridye
fie bernady auf eine Platte an, [af den Saft nod) ein
wenig fodyen und fdyintte ibhn dDann auf die Quitten.

488. Gompot vou Ananasd.

Nadydem die Sdhale geldst, {dneide fie in dide Ribs
dhen, ordbue dDiefe auf eine Gompotiere und beftrene fie
mit 3uder, fode aldbann 6 Loth Juder mit einem Glad
MWafjer, {haume ibn ab und menge den Saft von 2
Pomerangen barunter, giefe ed Fochend fiber die Ana=
nasd und lafie fte erfalten.

489, Gompot von flifen Pomeranzen.

Man nimmt ungefihr 8 bis 10 {done Pomeran-
sen und fdydlt fie geborig, dad heifit : exft wird die gelbe
Sdyale gany diinn herunter genommen, dann ift nod
eine weife Haut darunter, dbie ebenfalls abgufdilen ift;
letere wird weggeworfen, wobhingegen die gelbe Sdyale
wie Nubeln ganz fein gefdnitten wird. Hievauf wer-
ben bie Pomerangen in mefferridendide Sdyeiben ges
fchnitten und tm Kreid herum auf eine Comypotiere ge-
legt und diber jede Lage Pomerangenfdyeiben wird eine
Hanbvoll feingeftofener Juder geftvent und fo fortges
fabren, bis alle die Sdiciben aufgefhidhtet find; die
feingejdmittene gelbe Echale wird mit cinem Glas Wein
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und einem St Juder jo lange gefodht, bis der Juder
gang dic wie Syrup geworden it , woerauf man thu ers
Falten [apt und dariber giept.

490. Compot von Sraubenbeeten.

Man nimmt 4 Schoppen fbwarze Traubenbeeren,
Focht fie in einem Sdoppen rothen Wein, 2, Edieppen
Wafjer und */ + Bhund Jucer avr, fobald die Iraulen-

beeren nulfr'l, find fie fertiq, Dann vidte fie an.

491. Gompot von Meineclauded und Wira-
bellen.

Man nimmt {dhone veife Reineclauded und Focbt fie
mit Wein, Waffer, Juder und gaugem Jimme, big fie
weid) find, fdittet fie dbann durd) ein &Sieb, [aft bic
Sauce bavon did einfodien, thut die NReineclaides auf
eine Gompotiere und fdittet den Saft davitber. M
rabellen werden auf diejelbe Art beveitet.

€ v iéme s

492. Gréme mit Banille und Chocolade.

Dian focht 3 Lotl Hanfenblafe mit 1 ud;L‘NUli‘-bm
fer gany fury, m\mlu: fie vorber in Hm > Stiiefe und
weidit fie tber Nadt ein, Fodye alddain 2 Zafeln Gho-
colade mit Juder und Waifer fury, thue Y, von der ge-
Fodbten Hanjenblaje, weldje vorher mthqqu') t wird,
binein, hl![‘ den Vobden einer Form damit und (af ed gefte-
hen, focye atsdann 1%, Scyoppen firfen Halim oder Mild)
mit Jucer 1;" NRanille % welde in ein Tiicheldyen ge-
Bunden wird, thue fie dann vem Feuer und (af fic er=
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