I

Duuft- Obit.

25, Fritchte in Dunit eingefotten.

man nimmt Gldferin der Groge einer Bouteille, weldhe
aber einen fo weiten Hald haben miiffen, daf man die
Friichte leicht hineinthun und Heraudnehmen fann. Ferner
difrfen die um Kochen in Dunft beftimmten Friichte weber
tiberreif, noch im Geringflen befdydvigt fein ; denn ein ein-
3iges befdydvigted Stiid fann ein ganyed Glasd verderben,

26. Jwetfdyfen in Dunit.

Man (it eine Flafche bis an den Hals mit gefchdl-
ten, ober nach WBelieben mit ungefdhdlten Iwetfchfen,
binbet fie mit einer feudyten Winds- oder Sdyweinsblafe
feft 3u, gibt aud) wobl noch) Leinwand dariiber, damit
fie ja uftvidt gefehloffen ift, umwindet fie fodann mit
Stroh ober, was noch beffer ift, mit alfer Leinwand,
damit beim etroaigen Serfpringen einer Flafde die andern
nidyt befd)dvigt werden, ftellt fie fo in einem Keffel
mit Ealtem Waffer jum Feuer, und Lifit fie eine halbe
Stunbde lang fodyen. Das Waffer darf jedod) nur bis an
ben $Hald der Flajden gepen. — Ndidy einer halben
Stunde nimmt man die Flafdhen herausd, unbd ldft fie
vollig ausfihlen, trodnet fie fobann ab, und bewabrt
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fie an einem Ealten, voratiglich trodfenen Orte. Auf diefe
Art erbalten fid) die Friidte Jahre lang gut und frifd,
und fonnen nad) Belieben ju allem migliden Gebraud
in ber Kiiche verwendet werben.

27. Reineclaudes und

28. Mirabellen

behanbelt man ebenfo. Ale diefe Friidhte midjfen voll-
fommen veif, aber nod) etwas hart fein; audh werden die
Kerne nidht heraudgenommen.

29. Marillen und
30. Piirfiche in Dunit.

Man wdhlt f{dhone, veife, aber nod) etwad harte
Marillen oder Pfirfiche, {chneidet fie audeinanver, nimmt
bie Kerne heraus, fehdlt die Friichte forgfaitig, und fiillt
fie in die Flafchen. Die Pfirfiche miiffen etwasd bdrter
fein, al8 die Marillen; weil fie fonft im Sicden zergehen.
Man verbindet die Flafchen forafdltig, ummwidelt fie mit
Stroly, fet fie in einem Keffel mit faltem Waffer ans
Feuer, und fiellt fie nadh halbftiindigem Sieden weg, trod-
net fie, audgefiiolt, ab, und bewalrt jie wohl. Weil 8
leicht gefchicht, Daf der Saft nicht gan; iiber die Friichte
gebt, und die oben liegenden dadurd) einjdhrumpfen und
eine unanfehnliche Farbe befommen, audy troden werden,
fo pflegen Einige die erffen vier Wodhen bindurdy die
Slajchen jeden yweiten Tag umyudrehen, damit audy die
oberen Friidhte vom Safte befeuchtet werden. Diefes Ber-
fahren vourde mir vonBielen als febr ywecdmdfig empfohlen,



16
31. Ritfdyen und
32. Spanifde Weidhfeln

behandelt man ebenfo; man Fann die Stengel abzupfen
ober nur jur Hdlfte abfdyneiden. Dasfelbe gilt von ben

33. Mustateller-Birnen,

bie jedod) gefdhdlt werden. Alle diefe Friichte Focht man
eine halbe Stunde lang,

34. Weinbeeren,
35. Himbeeren und Erdbeeren,
36. RNibifel und Weinfdharl

jupft man bon ben Stengeln und 4§t fie nun eine Fleine
Wiertelftunde lang Fochen; fonft verlieren fie Gefdmad
und Farbe. Aud

37. Paradeisd - Aepfel

macht man in Dunft ein, und verwendet fie im Winter
ju Saucen u. dgl.

Renn man ein Gompot anrichten will, fo Offnet
man eine Flafche, gibt die Friidjte auf einen Feller und
sudert fie. Wenn man eine Flafde einmal angegdnst bat,
fo muf man fie bald darauf verbraudhen, weil fich der
Reft nur Furge Seit gut erhd(t. Will man das Gompot
warm , fo ftellt man das Glas auf ein Paar Minuten
in warmes Waffer.
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