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mit el falbig anvithet, mit Efftg verbiinnt und mit Bfeffer, Saly, ein
wenig Buder, Moftrid) und gehadter Peterfilie, Efvagon und Semittlaud
[lymadhait gemadht hat, und gavnirvt ihn nad) dem Anvidyten mit vothen
iiben, Blumentohl, Wvft, Neunaugen, Pfeffergurten 2.

876. Gejtitrgter Wurgel-Salat. Kavtoffeln, Mohrritben, Sellerie
unb vothe HRitben focht man in Waffer mit Saly weidy, Jdhilt fie ab;
fmeibet fie mit einem Meffer oder fiicht fie mit etnem Ausftedier in thaler=
bide, red)t egale xunbe Sdjeiben und mazinict jebe Wurzelart fitr fid) mit
@al3, Cifig und ein wenig Oel cine fuvze Jeit. Recyt gritne Pleffevgurten
fapmeidet man gleid)fall8 in Sdheiben. Hievauf begiefit man den Boden eirer
glatten tunben Fovm mit ein wenig Aspic (V. 88), Lift biefen erftavven,
belegt den Bobden framyfisvinig, in den Farben abwedfelnd, mit den Wirrzel-
fdheiben, und gwar fo, baf jebe Sdeibe die anbdeve Balb bebectt. St ber
Boden der Fovm belegt, fo belegt man and) die Wanbd devjelben in gleicier
Leife, dod) muff man jede Sceibe in zerlafjenen, Halberfalteten Aspic
taudjen, ehe man fie in die Form Hincinlegt, Beliebig Fann man and) u-
janmengerollte Garvellenfilften dagmijdjenlegen. Jft mun die Form auf
biefe Weife ausgelegt, fo bevmifd)t man die fibriggeblichenen Wuvzeljdeiben
mit etwas dider Mayonnaifen-Sauce (v, 120), der man ein weniq halb=
evfalteten Uspic beigemifdht Hat, flillt fie tn bie Teeve Mitte dex Fovm, Taft
bag @ange an einem falten Ovie feft werden, Hilt dann bie Form einen
Yugenblie! in warmes Waffer und ftivst den Salat auf cine Shiiffel.

XL Abjchuitt,

Von der Bubereitung verfdyiedener Compotes.

Die Compotes werden gewdhnlid) um Braten, bidweilen aber aud
al8 felbtftiinbiges Geridyt nad) dem Braten auf den Tifd) gegeben, 1md o8
wird in lefsterem Falle mehr Anjprud) auf Sterlidybeit und Ausidmiidimng
an fie gemadyt, al8 im erftern. Die Compoted mitfien zwar reiclich mit
Gaft verfehen, bod) muf biefer immer o fury eingefodt fein, baf bie
‘it thn fibergoffenen Compoted gldngend exfdjetnen.

877. Badobijt als3 Compote. Das Badobft, als: Pilaumen,
Rividjen, Pritnellen, Birnen ober Aepfel, wird in warmem Waffer qut ge-
wafden, in cinen Topf gethan, der guv Hiljte davon voll wird, und mit

« f@bielemt falten Waffen, daj das OBft veidlich dawit bebedt ift, mit Gis

P




204 Gottpotes,

teonenjdhale und Jimmet auf gelindem Feuer, ober in einev Bratvihre
wohloexdedt langfom weidygefodit. Wenn die Buithe babet gu fuvy etnfodyt,
fo gicfe man ein wenig fodjended Waffer himgu. Das weidigefodyte Obit
(it man in der VBrithe exfalten, giefit diefe dbann ab, fodyt fie mit Juder
aut etnent Dinnfliiffigen Syvup ein, LARL diefen verfiihlen, jdwentt das
“Obft darin um, ridtet e8 an, und iiberftveut e8 nad) Belieben mit gefto-
fenem Buder. Bu 1 Pfund O6ft gehiven, fe nad)dem e8 mehr oder minder
fauer ift, 8 Di3 12 2oth (18 bi3 20 NUY.) Buder. Gebadene Pflawmen
werden voraiiglic) {din, wenn man fie nad) dbewm Weid)foden in ihrev
Brithe, die man nad) dem Erialten ein wenig bexfiifit, einige Tage ftehen
fifgt. ©8 mufp aber jo viel Briihe fein, ba bdie Pflawmen damit bebedt
finb. Beim Gebraud)e fod)t man die Brithe, wie oben angegeben, mit Juder
fury e

Ynmerfung, Wenn man' bag Badobjt mit Juder Yodt, wird ed nidt weid.

818, DHagebutten und Rojinen als8 Compote. Die getvodneten
Hagebutten werden gewafden und nad) Vorjdyrift der bovigen Jummer
mit faltem Wafjer aufgefest. Gvofte Rofinen werden nady Nr. 24 gevetnigt
und bon ben Revnen beveit. Citromenfdale wird ftiftlid) gefdinitten wnd
in Wafjer etne Vievtelfunde gefocdht. Wenn die Hagebutten beinabe weid):
gefodyt find, thut man die Roftnen und die Citvonenjdhale dagu, [dft Alles
sufamtmen qut weid) und fuvy eintfoden, jdjiittet e8 in etnen Napf, thut ge
jtofienen Buder bavan, jdwentt A8 qut unteveinader und [ift bas
Compote extalten.

879. Compote bon ungejdyalten frijden Pilanmen. Man lege
oie in Hilften gefdmittenen und andgefteinten Pflawmen in Bucker, welder
mit ein wenig Waifer auf dent Feuer gu einem ditnnen Syvup aufgeldit-ift
(auf 1 Mebse [3Y, Liter] Pflatmen etwa 1 Bjund Bucker), thue ein Stitd
Btmmet dagu und fodje fie wohlverdect auf gelinbem Feuer Langjam weid);
bod) davi man fie, wenn fie gany bletbernt jollen, nidt wmjdpwenten.... Die
frithreifen Pflawmen enthalten eine grofie Menge Flitjfigleit, weldpe fie
betnt Sochen von fid) geber, 1nd zerfallen dabei leid)t; utan fei deshalb fehr
auf dex Hut und laffe fie mehy ziehen, al8 fodjer: Jft nad) dem LWeid):
werden der Pflawmen zu viel Buithe davauf, fo fitlle man dieje ab, fode
fie auf vajdem Feuer fury ein, und iibeviehe damit die Pflawmen, wenu
fie nad) dem Cilalten fauber angevidytet finb.

880. Compote bon gejdilten Bilaumer, Gewdhnlid) befreit man
die Pflamen auf bie Avt vou ihrer Haut, daf man fie einige Pinutten
in focjended Waffer legt und bann abzieht. Ein joubereres Unjehen er=
loamgen fie jebod), wenn man fie ungebritht abfdhilt, was allerbingd ein
wenig mithiamer ift. — Pan fducidet die abgefdjlten Pilaumen entiweder.
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in Hiilften und entfieint fie, ober Lift fie gany und fodit fie nad derin
boviger Nummer gegebenen Anweifung mit grofer Aufmertfambeit, weil
fle nod) leidter gerfallen, al8 die mit den Schalen gefoditen Pflowmen.
Gefjr gut fieht ein joldyes Compote aus, wenn man die mit der Scjale
gefodyten und angeridjteten Pilaumen mit gejdilten Pflawmen jauber garnizt.

881. Gompote von Bivnen, Die glatt= und rundgejdjilten Birnen
lifit man, je nad) thver Grife, entweder gang, ober fdmeidet fie in Hilften
ober in Bievtel wd nimmt bag Kevngehiuje hevaus, gieft fo viel Waifer
bavauf, baf e8 it ben Bivnen gleichfteht, thut Juder, Bimmt und Ci-
tronenjdjale davan (auf 1 Mege [3Y, Liter] Birnen etwa 1 Piunb Buder),
und Laft fie auf gelinbem Feuer langfam fo Yange foden, big fie fehin
oth geworden und gany fury eingetodit find, was 1 bis 2 Stunben bauert.
Frithretfe Birnen, aud) Beurré-blancs fann man fdhon reify exhalten, ob-
gleid) aud) fie beim Lingeren Rodjen eine rothe Farbe annehiren, wenn man
fie in wenig Waffer mit Juder und Citvonenfajt anf ztemlidh ftarfermn Fewer
fdhmell tweid) wnd fuvy einfodjen [ift. Sehr qut {dhmeden die mit Himbeer=
faft gefoditen Bivnen.

882. Compote bon Aepfeln. Wil man die Aepfel gany foden, fo
wiihle man folde von mittlever Grisfe, bohre dad Kerngehiufe aus, fdjile
die Aepfel glatt und tund, veibe fie leicht mit Citvonenfajt ab, damit fie
weify bletber, e Buder mit Wafer, Citvonenfaft und einem Glafe Wein
3t efnem ditnnen GSyrup, Tege die Aepfel nebeneinander hinein, laffe fie 3u-
gebedtt langfam fodjen, bi8 bie unteve Seite iemlid) weid) ift, fehre fie be=
Butfam um, Yaffe aud) die anbeve Seite weid) werden, nehime fie vom Feuer,
Taffe fie gugededt in ihrem Safte verfithlen, nehme fie Heraus, ridte fie am,
fitlle bie Oeffnungen mit eingemadyten Sivjden, Himbeergelee 2c., fodhe ben
burd) ein reine8 Tud) gegoffenen Soft auf fearfem Feuer ziemlic) fuvy
em, laffe ihn Balb evtalten, unbd giefe ihn iiber die Aepfel. — Jn Hilften
oder Bievtel gefdhnittene und von ihven Kerngehiufen befreite Yepfel wevden
ebenfo getodt; dod) muf man fie ebenfall8 tn einem breiten Gefdhivy fodjen,
in weldyem fie nebeneinander Plags Haben.

1m quted Aepfelgelee g erlangen, mit weldem man dasd Aepfel-Com-
pote vevzieren fann, fodje man die qut gewajdjenen Schalen der Aepfel
mit ein wenig Citronenfaft und {o vielem Wafjer aus, al3 man zum Koden
bes Gompotes nithig hat, giefe den Saft durd) ein Tudy, thie Juder und
Citvonenfaft davan, fodje bie Wepfel bavin weid), giefe en Saft nod) ein-
mal burd), und fode ihn auf vafdjem Feuer fo weit ein, bi3 er gvofe
Blajen wivft und von einem daveingetaudyten Lbffel etwas breit tropft.
Damn vermijdie man den Saft fdnell mit einigen Tropfen aufgeltfterCo-
denille (f. Nv. 89), fo daf ex eine {dhine vothe Favbe erhiilt, gicfe ihn
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anf eiuie wiit faltem Waffer leidjt gentfite povgellanene odet sinuerne Editfiel,
lafje thn falt wnd fteif wevben, fdymeide und fteche aus dem Gelee beliehige
Siguren, und belege bamit bie fouber angevidyteten unb mit Buderfprup
itbevgofenen Aepfel vedjt aierlich. Nod) ift qu bemerfen, daf der ju fury
eingefodyte Saft fein Gelee, fonbern etnen ifien Syvup liefert. Auf1 Mee
(3%, Riter) Aepfel rechnet man wenigftens 1 Pfund Buder.

883. Aepfelmufs. Man jdiile die Aepfel, jdymeide fte in Biextel und
ba8 Rerngehiiufe hevaus, wafde fie, fee fie mit Buder wnd Citronenjdale
unb ein paay Loffeln voll Wein oder Waffer auf gelindes Feuer, lafe fie
weidyfoden, ftreidje fie durd) ein Sieb ober einen Duvd)cylag, richte das
Deu an, feeicdhe e8 glatt und verzieve e8 nad) Belieben mit eingemadten
Briidhten, Covinthen 2c.

384. Acpeljcheiben mit Covinthen. Wan jehneide vie qefdhilten,
gevievtheilten und von ben Levngehiufen Gefreiten Aepfel in feine Scheiben,
burdymenge fie mit geftofenem Buder, feinftiftlicy gefdmittener und in
Wajjer iemlid) weichgetodyter Citronenjdhale, einem guten Theil nad
Nv. 24 gereinigter Covinthen, ein pagr Lbffeln Wein ober LWaffer und
ein wenig gutem Jtum obev Araf, und dimpfe fle auf gelindem Feuer weid),
[affe jie aber nidyt zexfallen.

885. Apfeliinert-Compote. Sowohl die gelbe Stale, ald aud
bie weifie Haut der Apfeljinen wird abgejdilt; bie Upfelfinen mwerden w
Scheiben ober aus den Bellen in Hitbjce Stitcfe gefdnitten (wobei bie Rerne
befeitigt werben mififfen) unb mit geftofienem Buder gemengt; nad) einet
Stunbe wird ber Saft abgegoffen, it einem ditnnflitjfigen Sprup etngebodit
und nad) dem Guialten iiber die sierlid) angevichteten Wpfelfinen geqoffen.
— Man fann diefes Compote mit ben Schalen der Upfelfinen garniven;
dieje wevders in Waffer weidigefodit, nad) dem Abtropfen in Buderyrup
fuvy emgefod)t, mit Kermesjaft voth gefiirbt, nad) dem Erlalten in Stitde
von gievlidjer Fovm gejdynitten und um bag Compote gelegt.

886. Compote bon Apfelfinem und Aepfeln. Hievyu eignen fidy
die Bovsdorer Aepfel am beften. — Sie werden in 6 Theile gejdnitten,
bon ben Revngehiufen befreit, abgefdjilt, in fehr feine faubeve Sceibden
gefdmitten, mit gefiofienem Suder gemengt und mit feinen Apfelfinenfceib=
djen, weldhe ebenfalls mit Buder gemifdht find, {hichtweife auf eine jftette
angeridytet.

887. Compote pon Kividen. Man ife Suder mit Waffer 3u
etnem ditnnen Shvup auf, thue de audgefteinten Rividen hinein, fdhiume
jie beim Auftoden qut ab und laffe fie weidfodjen. Sollte das Compofe
nad) bem Exfalten ju viel Saft haben, fo thue man die Rirjden auf ein
Sicb, laffe Den Saft abtvopfen, fode ihn ju einem Shrup einr und vers
mijdbe ihn wieber mit den Rivigen. Man fann biefe audy, ofjne den Sait
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befondevs eingufodien, iber gerbfteten Swichad® ober iiber in Sdjeiben ge-
fdnittenen Biscuit oder Manbdeltorte anvidjten. Um ben Rirfden einen
angenehmen Rerngefdymact 3u geben, fiofie man die Steine fein, fodje fie
mit ein wenig Waffer aus, giefe ben Saft durd) ein feines Sieb, fodje
ben Budfer Damit it einem diinnen Styrup mwnd bie Rirfdien darin mweid).
— Bu einer halben Mege (1%, Qiter) Kirfdjen gebbrt etwa ein halbes
Pfund Buder. -

888. Compote von Aprifofen. Die Apvitofen fdhneidet man in
Hiliten unb fhilt fie. Bu 1 Pfund Aprifofen fodit man 1/, Pfund Bucder
mit ein wenig Waffer 31 einem bditmmen Syrup, legt die Friidyte nebt ihren
abgezogenen Kevnen finein, fodjt evfrere weid), nimmt fie hevaus, fodht den
@aft fury ein, giefit ihn itber die angeridteten Fritdjte und Yegt quf jebe
Uprifofe einen Halbivten Revn.

889. Compote von Piivjidhen. Die Privfidse werden in fodjendem
Baffer gebriiht, abgefdhiilt, in Hiliten gejdynitten unbd gleid) ben Aprifofen
gefocht.

- 890. Gompote von Melonerr. Man fdueide bie gefdyilte Melone

in hitbjdye Stiide, fhute diefe yundlid) 3u, laffe fie in Iochenbent Waffer
mit einey Prife Saly auf gelindem Feuer weidjzichen, Tege fie zum Ab-
tropfen auf ein Sieb, fode Buder mit wenigent Waffer, Citronenfaft oder
etwas Eifig au einem Syvup, fodje die Melone davin ein Weal auf, {dyiitte
fie um Grialten in einen Napf, giefe den Sajt nad)ber wicder ab, fodye
i fo fitv ein, dafi er breit von einem baveingetaudyten Lofjel tropft, unb
giefie ifn nad) dem Grlalten itber bie angexicytete SMelomne,

891. Compote von Erdbeerven. Die von bden Stielen gepflitciten
Crdleeren (Tald= ober nidt 31t grofie rothe Garten-Crbbeeren) wijdyt man
und legt fie zum Abtropfen auf ein Sud). Dann fodit man Buder mit
¢oas Waffer u einem Syrup, lift diefen exfalten, thut die Grbbeeren
binein, fdwingt fie wm, baf fie mit bem Buderfyrup qut vermengt werden,
md [Gft fie auf Gis vedjt falt werden. — Am jdmadBafteften ift Diejes
Compote, wenn man ettva den dritten Theil ber abgetvopften Erdbeercn
burd) ein fetned ich ftreidht, das burdigejtvichene Mart mit geftofienem
Bucer vedt fiify einmengt und Hiermit die #thrigen Grdbecren bermifdt.

892, Gompote von Stadjelbeeren. Die wnreifen Stadjelbeeren
weyden von ben Stielen und Bliithen befreit, in fochendes Waffer gethan,
fo lange bavin gelafjen, 6is fie anfangen fid) auf e Obexfliche bes Waffers
ut erheben, was einige Minuten douext, unb gum Abtvopfen quf ein Sieh
gelegt. Dann [Eft man Guder mit wenig Waffer, Citronenjdale und
Bimmet in einem breiten Gejdyirr qu etnent Shvup fodjen, jdyiittet bie
Stadjelbeeren binein, fdwentt fie bebutiom wm, wnd Laft fie vevbedt auf
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citer Deiffen ©telle, wo fte nidjt fodjen Einnen, wenigftend eine Halbe
Gtunbde Yangfam jiehen, nimmt fie bann ab unb Laft fie exfalten. Nad
pem Mnridjten itberfivent man fte mit geftofenem Buder. Wegen threr
auferorbentlidien Stiuve mitfjen die Stadielbeeven viel Budfer haben, und
redinet man auf ein Quart= obey Kannenmaf (veid)l. 1 Liter) dabon enige
ftens ein halbes Piund Juder. — Wenn bie Stadjelbeeren nad) dem Er=
falten mehr Saft, ol ndthig ijt, haben, jo gieft man diefen burd) ein
feined &ieb davon ab, thut nod) ein wenig Juder daran, fodt ihn fo lange,
bi8 er ¥othlich wixd, ein wenig fteigt und grofe Blafen wixft, und gieft
ibn auf einen angefeudyteten Teller. Nad) dem Erfalten muf etn fd)bunes
withlicies Gelee davaus gewovben fein, mit weldjem man dad angeridytete
Compote gornixt.

893. Compote von Befingen (Heidelbeerven). Die qut verlefencu
pber gemwajdenen Befinge werden mit Suder, ben man mit wenig Waffer
mv angefeuctet hat, und einem Stitc Bimmet ein Wal itbertodyt und um
btropfen auf einen Duvdidlag gegofjen; dann wird dev Sajt fo fuvy
cingefodyt, baf ev Geit bom LBffel tropjt; bie Vefinge werben mwieber das
mit vermifht und itber Giwicbad obev BiSeuit angevidytet. — Schmad=
Hafter ift diefes Contpote, wenn man die vohen Befinge mit geftoenem
Buder jhiditiveife tn einen newen Topf thut, feft sudedt und in fortwdl-
rend fodjendemn Waffer fo lange ftehen Lft, bis fie weid) find. — Diefed
Gompote, fowohl von frijden, al8 vou getvodneten Heidelbeeven, befommt
auptiaclicy Denen fehr qut, welde an Diavehbe leiben. :

894. Gompote bon Preifelbeeven. Diefe werden ehenfo gelodt
wie die Befinge in voriger Nummer. — Sehr qut dymeden die Preifel
Becren, wenit fte beim Ynvidhten mit vedht didex fitfer Salhne oder Schlags
fabe vermifcht werben. Dagu mitflen fie aber vovher mit Buder et
fteif eingefodyt fein. — Auf ein Quavtmaf (vetdhl. 1 Liter) boll Preifele
Beeren vechnet man 12 6i8 16 Lot (20 big 27 NLth.) Buder. — Mian
fann biefev Frudit etwad von ihrer Bitterfeit nehmen, wenn man fie mit
faltem Waffer auffest, Heify werden Lft, auf ein Sicb fehiittet und exft
bann mit Buder fodt.

895. Gompote bon Himbeeven oder Johannisbeeren. Dicje
Friidyte werben jauber verlefen, gewajdhen und mit geftofenem Buder ge=
ntengt ; nac) ein paar Stunden fodjt man den Saft, weldjen fie von fich
geqeben Baben, ein wenig ein, Lift ihn evtalten und gicht ihn entieber
iiber bie angevidyteten Fritdhte ober fdhmwentt diefe bamit duvd) und ridtet fie
bann exft am. Man fann die Fritdhte audy in Juder, ben man mit eitt
wenig Waffer 31 cinem Styrup gefodit hat, etnmal auffodjen laffen, hevauss
nehmen, ben Soft tury einfodjen und bie Friidyte wieder damit peximifdjen.
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896. Gompote bon jhwarzen Maulbeeven. Man [i5ft Bitcer mit
eint wenig Wajfer obev Wein mnd Citronenfaft auf, (it die perlefenen
unb gewajdjenen Maulbeeren darin ein Meal berkoden, nimmt fle mit
einem Sdjaumlifiel hevaus, fodyt den Saft fury ein und fdywentt bie
Maulbeever darin um.

897. Compote bon Duitten. Die Duitten werden gefdilt, in
Bievtel gefdynitten, von den Kerngebiufen befreit und in Waifer blandivt,
Die Rerngehiufe fodit man mit etwas Waffer aus, giefit ben Saft durdy
ein Sieb auf bie Quitten, thut Buder davan und fodit fie wie die Bivnen
vecht voth und fury ein.

XIL (6idjuitt.
You der Bubereitung der Puddings.

Um Wieberholungen s vevmeiden, migen folgende Bemerfungen
biefem Abjdnitte vovangehen und a8 Regel bei allen Arten von Puddingd
ihre Anwendung finden.

Bt einem jeden Pudding, dev in einer Serbiette gefod)t werben foll,
muf leptere, um die vielleid)t nod) davin enthaltene Seife heranszubringen,
gubor langeve Beit in fodjendem Waffev eingemweidyt und bemnidft o tvoden
al8 miglid) ausgevungen wevben. Bei dem Bufommenbinden der Ser-
biette ijt davauf su fehen, baf zwijdhen Band und Maffe webder zu viel
nod) gu wenig Raum bleibt; in erflevem Falle witrde der Pudbing platt
unb unanfehulic) wevden, unbd in letsterem viel dadurdy an Loderheit und
©dinfeit etnbitfen, baf er fidh nidit gebisvig ausbehnen fonnte, wa8 aud
wob! ein Plalen der Sevviette vevurfaden witvbe. Dag Gefdivy, in wel=
dem bex Sevvietten-Pubdding getocht werden foll, fei ein feiner Grbfe an=
gemeffener fupferner Kefiel, etne hHohe Cafjerole ober etn grofer Topf und
muf mit einem Dedel verfdloffen werden Hunen. Dad Waffer muf in
Vollem Sieden fein, wenn der Pubding hineingelegt wird, unbd ebenfo darf
man audy muy ficdenbes Waffer sugiefen, wenn e8 dburd) Cinfoden evfor-
derlid) wiivbe. Man dede das Gefdhiry nidyt feft zu, damit bex TWaffer=
vampf frei ausftvimen fann, weil jonft bev Pubbding durd) bie Cinmirfung
b8 Dampfes u ftart audgedehnt wird unbd die Serbiette gevveift. — Ein
Wenig aly barf tn Dex Pudbingmaffe nidht. fehlen, aud) jalze man bad
Baffer etn wentg.
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