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€ owmpots,

390. Apfel-Comiot.

Die Borsborfer-, Pring-, Gravenfteiner ober eine
|anbere Sorte feiner Aepfel, werben gefchalt, im gwei
| Sheile gefchnitten, vom Kernhaufe befreit, morauf man
lan Der dufern Seite, ber Lange nadh, viele fleine Gin=
jchnitte madht.

Man legt diefelben auf Der runben Seite in eine
| Gaffevolfe, twovein man einige Stiide Ganell, einige
FTaffen Weifwein und nady Verhdlif nicht ju wenig
Suder gegeben, focht Die Aepfel mur, nadydem Die
| Gaffevolle mit einem Dectel verfhloffen, einige Minue
iten, fcfnt bic epfel davauf mit einem Blechcharmer
-um fo bafi bie runde Seite oben fommt, it fte
3ltgcbccft wieder einige: Minuten Fochen und nimmt
bie epfel nady und nady, fo wie cin Stid miirbe
ift, aus ber Brithe. Nun giebt man noch Wein und
| uder in bie Gafferolle und fahrt fort, bie fbrigen
Nepfel 3u Fochen. Sind diefe nun alle gax, giept man
bic Brithe, die fich auf den Wepfeln gefammelt hat, in Die
Gaffevolle, focht fie giemlich ein, wobei fie jedoch eine
belle, fave Favbe behalten mufi, giefit fie ttber Die
angevichteterr Aepfel und garnivt Ddieje, wenn fie falt
| geworden, mit fteifer Aepfel=Gelée,




301.  Apfel- Compot mit Covinthen.

epfel. Die fauerlichen Aenfel werben qefchalt, in Fleine
| Goxinthen. owiivfel gefchnitten, mit wenigem Waffer und Juder
?sgfft};[ |1m"n-[w qefocht, fo baf Die Whrfel gany Dleiben, Die
ngtci__' Imit Waffer und Sucfer befonbders gefochten Gorinthen,
nebft einem Sthcfchen Butter, Ddagu  gefchittet, und
|tenn e8 nbthiq, nody mit uder abgefhmedt, worauf
'man bies Gompot in Gomypoticven anvichtet und mit
| Bucer und Canehl beftrent.
302. Apfel=Mup.
Aepfel. | Die fauerlichen, gefchdlten Aepfel werben in belie-
Juder. \bige Gtiife gefchnitten, mit dem gehorigen Wafjer und
Ganehl. Jueer qu Feuer geftellt und, sugebedt, eine BVievtelftunde
vafth gefocit.  IBenn Die Aepfel gav find, vithrt man
fie burch einen Bledh-Durchichlag, vicdhtet bag Mup in
Gomypotitren an, fiveichi e8 ober mit cinem Meffer
glatt und vevziert 8, inbem man Juder und Canehl
| ftveifen- ober carreauveife Davitber ftreut.
Nody beffer ift das Apfelmuf, wenn eine gute
Sorte bagu. gemommen, die Aepfel, wie gefagt, gefodht
und locer, obne buvch einen Durchichlag gevilhet ju
| fein, angevidhtet ywerden.
393.  GetrocEnete Aepfel.
Aepfel. Die getrodneten ober fogenannten Vadapfel werben
Juer. | exft mit faltem, Dann mit wavmen Waffer abgewajdhen,
{E'J‘"”lﬂf{m{“ lin einer verzinnten verfchlofienen Gafferolle mit faltem
Rptofielmed’ ?-‘Eaﬁer veichlich Dedecft, mit Dem nothigen Juder und
| bev Gitvonenjchale fovtwibrend, Dody gelinde gefodht




iunb fmer mit fo vielem Waffer untechalten, baf fie
(fich gehovig ausbehnen Fonnen.

: Sinb bdie Aepfel miicbe, wasd eine bid 3wei Stun-
| Den ervforbert, giept man bie Brihe bavon, fodit fie
'bis auf die nothige Quantitdt ein, vihrt einen fleinen
| @offelyoll Ravtoffelmebl dbavan, fdhmedt nach dem Suder,
\giebt ein Stiicchen falte Butter an die Sauce, gieft
fte Giber Die Aepfel und ftellt Diefe in eimer irbenen
| Kumme falt,

| Richtet man die Aepfel jum Braten in den Gom-
| potieren an, fo vergieet man Ddiefelben mit in feine
| Stveifen gefchnittenen Gitvonenfdalen.

394, Frijdhe DBirnen,

Birnen. @ine Sorte BVirnen, weldhe fich jum Kodhen eignet
Juater, und nidit ju Davt ift, wivd gefhalt; oben an Dex
Ganehl, Blume fchneidet man Freugweife nicht u tief ein unbd

Rartoffelmebl. : : . $erTe :
S\(Sitrtmz'cﬁale) befreit Denn Stiel ber Birne mit einem Meffer vYon dex

PWein. aufern Rinbe,

Obitiafte, Die Birnen werdert mit Faltem Waffer, Juder unbd
ceinem St Ganehl, in einer vexzinnten Gafjevolle
sugedectt, in anberthalb big 3wel Stunbden gav gefocht,
ftetd mit Der gehorigen Feuchiigfeit unterhalten und oHfter
umgefchwentt, damit fie nicht anbrennen.

Kochen die Birnen nicht fdhon von felbft voth, fo
giebt man noch zeitiq Rothwein und einige vorbandene
Obft{afte barvamn.

it die Sauce auf bden Bivnen big jur Geniige
teingefocht, o ftreut man einen fleinen Loffelvoll Rax-
(toffelmebl  Davitber und {chwentt. fie bamit burdh; ift
‘bi[’é jeboch nicht der Fall, fo verfabrt man damit, wie
|bei Den Aepfeln N 393 gefagt, Fodyt Die Brithe ein
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wenig ein, tidtet bie Bivinen in Gompotitven an und
\vergiert fie mit in Streifen gejchnittenen . Gitvonens
;]-Cf)ﬂl_fll.

305. GetrocEnete Birnen.

Diefelben yerben wie bie YHepfel NV 393 gefocht
und angerichtet.

306,  rifde Swet{hen ober Pflaumen.

Bilatmen, Nachdem man aud ben Jwetjden die Steine ge-
Juder. ‘fd}niiicn, werden fie mit Binveichenbem Jucer beftreut
Gelee. und eine Balbe Stunbe Damit uyiidgeftellt, wovauf

man fie in einent irdenen Topfe ober einer verginnten
| Gofferolle in hochitens einer Rievtelftunde, unter dfterm
1Imfdhwenfen, gar focht und in ben Gompotieren anvidytet.
" 9an fann died Gompot mit in Butter gebratenen
und mit Suder beftreuten Vrobjcheiben garniven.

397. Gathavinen-Plaumen oder getrocrete Jmwetjchen.

Rffanmen. | Die frangdiijchen, Bordeaurer Gathavinen-Pflaumen

%&agelﬂ- (finb bie Beften,

HUELT, | oL i atted ! { {

Rnrtnﬁe[nwﬁl.i Man ma;d}tl jte einige SJ‘Jtctle mit fa tem. Tﬁ:aﬁer
Lab, fept fte, veichlich mit Waffer bededt, mit einem

@Gitronfchale. |77 i il eh
| Stitde Ganchl und dem ndthigen Juder in einer vers

| sinnten, gugebedten Gafjerolle auf vafdhes Feuer, unter-
ha't fie Dabei mit fo vieler Feuchtigleit, ald Ddiefelben
nothig Haben um ficy geborig audsubehnen, und Focht
|fte in einer bid swei Stunben gar. Hievauf giebt
ntan die Pflaumen mit einem Blechihdumer in eine
irbene Quwmme, Focht bie Brihe, wenn juviel bavon
\vothanben ift, wody ein wenig efn, rithrt einen Loffelvoll
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JS'\nu'-mhmh[ baran, fdhiittet bie Brithe fiber bie Plau-
|men und ftellt dieje bid gum Anvidhten Falt, wenn man
| nicht vorgieht, bie Pflaumen gleidh angurichten. Das
| Compot wird mit Citvonenjdale veraiert,

398, Gompot von Prinellen.

Prlinellen, i Die Primellen, weldhe ge‘mnbnllr[) Dicht an einanbex
,Slll*ft"-'-_ fIi.f}en pflidt man [o8, wdjdt {ie ab und ftellt fie
Gitronjchale; |

| mit fnlum MWaffer, dem ndthigen Juder und Citvonen-
[chale auf's Fewer, AWenn fte anfangen ju Fochen, fo
‘mw fie gewohnlich audy {chon gar, benn fte vexlieven
}tﬂl an Gejdhmad, wenn fte lAnger Fochen al8 ndthig
!ut. Einige Prifen Kartoffelmebl fann man bavitber ftreuen
Eunb Die Prinellen dbamit wmichiwentern.
| Man Fann ftatt Waffer audy Wein ju den Prii-
;ncffen nehmen und fie wie die Pflaumen anvichten
| und garniven.

Kartoffelmebhl.

399. Gtadhelbeeren = Compot,

2,8 Ctadyels Nocdh unceife, bhavie Stachelbeeren werben von ben
beeven. | Blumen und Stielen befreit, “in fochendes Iaffex
28 Buder, lgtu"mfm unb einige Male davin ' aufgefodht, t‘tlm da
T |tm. Stachelbeeven febr vicle Sdauve Haben, fo- ift €8
Yo B @ago, rgut, wenn Ddiefelben” einige Seit in bem Waffer Liegen
12 Giweip, | bleiben und ‘ein wenig auffpringen, damit die Stuve
befjev hevausyieht, wovauf man fie auf einen Durch-

‘u’[ﬂug fehtiteet.
| Jun' echnet man ungefdhr auf 1 T Stadhelbeeren
B Buder, taudht ben in” Stitde gefhlagenen Juder
tin faltes 2Waffer, focht ihn einige Male auf, {chirttet
| bie Stachelbeeren ' vom Durchithlag hinein und [t fie
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| eitt twenig Davin auffochen; doch mfiffent fie fo beil wie
moglich bleiben.

| St bie Brihe qu dinm geworbert, fo [t man e
| noch einfochen , nachdem die Stachelbeeren mit einem
| ©cdydumer in bie Gomyotieren gegeben find undb gieft
| fte dann falt fber die Stadyelbeeren,

| Man fann die Stachelbeeren auchy mit Sago unbd
|unb  Gifchree  geben, iwie bei Den Johannidtrauben
JVZ 400 bejchrieben ift.

400. Sohannidtrauben - Conpot,

2 @ Soban- Die Sohannidtrauben werben von ben Stielen ges
_mﬁfl‘ﬂ“[{‘-’ll- fteeift, mit Dem Juder und bem frochnen, fleinfdrnigen,
1 @ Jueer. weifien Sago beftveut, Alled in eine veryinnte Gafje-
12 Gier. : : . Al 3
1, @ G tolle ober einen irDenen Tobf gegeben unbd hodftens
/a, B ©ago. | " :

| eine Biertelfunde gefoch.

| Hievauf vihet man leife Den fteifen Gijdnee dbarun-
ter nimmt Die Gafferolle {chnell vom Feuer, vichtet
tbic{\ Gompot gleih in Den Compotieven an und ftellt
| Diefe Ealt.

404, Bwiebact = Compot.

Feine fleine [ Man nimmt. gehorig mit Jucer gefochten frifdhen
Jwiebacte, | Sobannistvaubenfaft, vermifdt:ibn nady Gefdhmad mit

?E’ﬂﬂ:ﬂ::ﬁ etwas Wafjer, legt die fleinen Jwiebace einige Minu-
\ = i SR X et
h}trcjm[uzn: | ten hinein, fo dafp diefelben von allen Seiten befeuchtet

Ghelée. | wexben, vichtet fie davauf in Gomypotieren an und giebt
| itber jeben Swiebacd nody fo viel Saft, daf diefe dabivd
weidh roerDen.

Man veryiert died Compot mit Johannidtrauben-
| Gelée.




1 @ Reis.

2 & 2Wafjer.
Y2 R IWein,
Yo B Buder,

2—4 Loth
Buttey.

4 Gifronfauer.

Man fann audy verfchiebene Obftiafte mit Sobannis-
traubenfaft, Waffer und qdautertmn Suder nady Gefdymad
' mifchent und, wie gefagt, bie Jmwiebacfe Darin weidyen.

Beim Anvichten legt man dann ned einen Theil
eingemachter Bickbeeven, Rivfchen ober Johannistrauben
| Daviiber.

402. Gompot von NReis.

' Der bejte Neid witd gewajden, mit fodendem
Waifjer -einige . Minuten abgefocht, quf einen Durd)-
{cblag qegeben, Dann in eine vevzinnte Gaffevolfe mit
awei Kannen weichem Fochenden IBafjer gejchiittet und
i einer balben Stunbe, obne au viihren, vedht weid
qefocht.

enyy  ber Meis ungefdbr froden ift, giebt man
ben Suder und MWein daran, At thn nod ein wenig
 Damit durchfochen unbd giefit Dann nady Gefdmad den
:\'llmf]t}:‘l:'.fi’tln Gitronenfaft binein,

Man  Fann bievauf bdie falte Bufter an den Reid
|ruf)rm, weil bad Gange baburdh {ich befjer verbinbet
‘unb javter witd; inbep Fann Der Neid aud) ohne Ddie
' Butter geaeben werben,

. Man muf den MReis weich Fochen und ihn nicht
au trodent anvichten.

Da viele Weine qrau fochen, fo nehme man Hieyu
| Rbeinmein oder Haut Bawsac.
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Torten uud KSuden.

403. Bidcuit.

1 6 Juder. |  Der fehr fein qLuLDte gute Jucfer witd mit dem
2§ Pubder. I(‘h}clb und dem Sauer einer Gitrone eine Stunbe
?“(S_ﬂtgnn?aifm. ,_;crtur}at, [1!1-3 bie ‘J.‘Ihmﬁt Blafen seigt, und dann ber vecht
1 Gitronfchale, | | fteife, mit einigen Tropfen Gitronenjauer gefchlagene
- | Gifchnee und bex buvd) ein Sieh qegebene Puber, [6ffel-
]wuu eind um’é anbeve, feby leicht baju geviihrt, Damit

ber Schnee vecht {haumig bleibt.

Die Formen werben mit Butter audgeftrichen, mit

vecht fein geftofienem Jwicbad ausdgeftrent, bie jchdu-
mige Mafie bineingefillt und in einem vecht bHeifen
| Dfen gebacfen.
| Gin grofiec Biscuit badt dann 15 big 20 Minu-
‘ten unb die Vigeuits in fleinen Formen hichjtens zehn
| Minuten,
L Diefer Bisdeuit witd febr jhon, wenn man et
Cqeitbt im Garmacdhen it und den rvechten Grab ber
Hise eined Ofend ober einer Tovienpfanne, bie Dagu
exforbeclich ift, fennt.

IR man Den Bisenit einige Tage faftig erhalten,
fo fett man Denfelben im RKeller an bie Grbe.
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