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Gunftes Stud

Bon verfdhiedenen Compotes,

1, Gompote von Apfelfinet,

Man {dneidet von einer Ipfelfine Die
Gdhale ab, und verfocbt fie. mit einem halben
Pfund feinem Qucker dicf, dann fchalt man viee
9fpfelfinen behutfam ab, und fchneidet fie in
sicke runde Scheiben, ~ Die Kevne werden hevs
ausgenommen und fie werden in einer Affictte
angerichtet. .~ Diefe beftreut man mit jevfiofies
nem Rucer und befenchtet fie mit etwas Jrac
odet Granjbranntwein,  Sollen fie auf die Tas
fet gegeben werden, fo gicft man ven dickges
Fodbten Speop dariiber,  Eben fo verfahee man

mit fchonen Citvonen.
>




Bon nericﬁlebenen Compotes.
2, Compote von Kofianien,

Die Kaftanien werben in dev Afdhe gahe
gebraten, dann abgefchalt. © Bon I Pfund Sus
der wied ein ont.up gefocht, den man bet)m
Ancichten daviiber gieft.

2, Compote pon Bovédorfer Aepfeli.

Man fchalt 16 Stk Aepfel fauber ab, und
fafit fie mit weifem MWein, £ Pfund Sucfer,
etioad Simmet, Citronen-Schale in cinem toeiz
fien Cafferoll auf gelindbem Feuer gahr fochen.
Dann richtet man fie an und giefit ¢in twenig
Fond darunter. Den andern Fond gicht man
duech ein Sied und focht ihn jum Gelee ein, 1afit
ihn auf einem Feller Falt werden, fhneidet fei:
ne Gtreifen davon, und belegt gegittert damit
die Yepfel,

4. Compote von Kirfchen,

Man madht von frifchen, fauren Kicfchen
die Steine aus, und Focht fie mit = Pfund Jus
der, Simmet, Citronen z Schale durch. Die
Rirfhen nimmt man dann mit einem Schaums
Ibffel heraus, focht den Saft ju dickem Syrup,
und gieBt ihn wieder uber die Kirfchen, -

Btoepter Fpeil, ¢ L
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5. Compote von Apricofer,

Sind die Apricofen qefdalt; fo Fodht man
2 Pfund Sucker und fehaumt ihn ab. Die
Apricofen werden Darein gelegt und in Sucet
gahr gefodht, fo, Daf fie gany bleiben. Dann
vidhtet man fie an, und der Furzgefochte Syrup
wird julegt davuber gegoffen.  Compote von
Phirfichen wird eben fo gemadht.

6. Compote von L.uitten.

Die Duitten toerden gefehalt, in Biertel
gefcbnittenund in Waffer gahr gefocht. Dars
auf focht man £ Pfund Jucer mit Wein, i
met und Gitcoren : Schale ju Sprup.  Davein.
toerden die Duitten gelegt und fo ein Mabhl
durdygefocdt, Dap fie aber gang bleiben, dann
werden fie angerichiet.

=, Compote von Biten.

Man nimmt gute Winterbivnen, febalt fie
ab, und wenn fie gewafchen find, fo fet man
fic in einem roeifverginnten Gaffevoll mit Wafs
fer, < Pfund Judfer, Simmet und Citvonens
Gdhale auf ein gelindes Feuer; haben fie ¢inige
Stunden gefocht, fo erden fie voth und find
gabr.
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DBon verfchiedenen Compotes.
8. Compote pon @tacbe[ﬁécren.

Die Stachelbeeren werden von den Kernen
gefaubert, dann in fochendem Waffer ein Mahf
aufgefocpt und aufeinen Durchfchlag gefchirttet.
Dann wird ein dicker Sorup von I Pfund Jue
cEer, Wein, Simmet und Citronen: Schale ges
Focht.  §n Diefen werden die Stachelbeeren ges
than und nun einen Augenblic? iiber dasd Feuer
gehalten, dann angeridtet.

9. Compote von Himbeeren und Crd-
Beeren.

Man Focht I Pfund Jucfer, Wein und
Citronen=Schale ju Sprup, thut die Himbeeren
dagu, [afit fie ein Mahl quf dem Feuer aufftos
fien und rvidtet fie an.  Gben fo verfahet man
mit den Grdbeeren,

10, (Sompbte vor Melotern.

Man Focht einen Sprup twie Nr. 9,
fdbneidet von einer Melone faubere Sticke,
lafit fie am Keuer ein Mahl aufftofen und vidhs
tet fie dann an.
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11, Compote von frifdhen DPlaumen,

Die Paiimen muffen gefdalt und die
&teine heraudgenommen werden.  Dann fodt
man wie Rr. 9. einen Sprup, Fodt davin die
Piaumen fo, daf fie gang bleiben, rvichtet fie
Pann an und fodt den Sufer wieder furj,

12, Compote von BDrunellen,

Die Brunellen werden mit Jucler, Wein,
Zimmet und Citvonen=Schale gahr gefocht und
angevichtet, So auch tvocfene Swetfchen,

13, Mavmelode von Aepfeln,

il Die Aepfel werden gefchalt, gewafdher, |}
Iy mit Wein, I Pfund Sucfer, Citronen 2 Schale,

' Simmet teich gefocht, durdh einen Dutcdhichlag
“getvieben und mit fleinen Refinen und BVidquits

fervitt,

.
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