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reibt die Gigelb burd) ein Sieb, vermijcht fie mit 2 Liffeln dider
jauver Sabne, giebt 4 Loffel Salatsl, eive Mefjerfvite in wenig
Wafjer aufgeldites Liebig’s Fleijd)-Criralt, Salz, Bfeffer und
2 foffel Cffig hingu, daf man eine didliche Sauce erhilt, mit
ver man vad Fleij gut vermijeht. — Bulet mengt man einen
Theeltffel voll gehacfte Jmiebeln und ebenjoviel gemiegten Eftragon
pavunter und ftreut beim Anrichten da3 fein gehacite harte Ciweik
iiber benr Galat.

X. Abfetlung.
Compots,

1. Apfel-Compot.

Graue Feinetten eignen fih zu biejem Compot am bejten.
Man jdalt die pfel, jchneidet fie in 4 Teile und dad Kernhous
beraus, giebt fie gleid) in eine Schitfjel mit Wajfer, damit fie
nidhgt dunfel werden, wdjcht fie, fept fie mit Halb Wajfer, Halb
Weifwein, Buder, Citronenjdhale und Bimmt aufd Fewer und ldkt
jie weich focjen. Danu rithet man fie durch ein feined Haarfieb.
Beim Anvidyten ftreut man etwasd feinen Jimmt daritber.

2, Upfel-Compot mit Gelee,

Aus Borsborfer Apfeln fticht man mit einem Uusftecher
pag3 Sernbaud Hevaus, jdhdlt fie bdannm, [kt fie nad) Belieben
ganz oder {dyneidet fie in zwei Teile, fept fie mit rveichlich
Buder,” 3 ©la3 Weifwein, Citvonenjdhale, ganzem Jimmt,
bem aft einer Gitrone und foviel Wafjer, bdap bdie Ipfel
bededt find, aufs Fewer und laht fte weid) werdben, aber nidht
serfochen, nimmt deshalb immer die weichen Bheraud und laft
bie anderen mweiter focjen. Sind alle pfel weich, fo giekt
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man bden Saft durd) ein DHaarfieb und [aBt thn einfochen, bis
ev gany bid ift und Blajen jdhlagt, giebt 1ihn auf einen
Guppenteller und ldfpt ihn feft werden. Beim Unvidten fticht
man bas elee mit einem Loffel ab und belegt die Apfel damit.

3. Apfel-Compot mit Kovinthen,

Die Jipfel werden gejehdlt und in vier Teile gefdynitten.
Dann fest man Wafjer, Weiwein, Sucer und Citronenjchale
aufd Feuer, legt, wenn e3 focht, die Upfel und vein gewajchene
und gar gefochte Korinthen Binein und [kt die pfel einige
Minuten fochen; fte bitvfen nicht zecfochen. Bulept lapt man bie
Gauce etwasd einfochen und giebt fie itber die Jipfel.

4. Birnen-Compot.

Nicht zu weidhe Birnen von guter Sorte {dhalt man,
jchneidet fie buvd) umd nimmt dad RKernbaus heraus. Den Stiel
ldBt man bavan und jdhabt ihn etwa3 ab. Man jept die Birnen
mit Halb Rotwein, Halb Wafjer, Suder, Citronenjdhale und
Bimmt aufd Feuer und lift fie in 11 Stunden furz einfocdjen.

5. Wirnen-Compot auf andeve Jrf,

Die Bicnen werben wie in Nr. 4 gefocht, doch lapt man den
NRotwein weg und giebt ftatt veffen 2 Loffel guten CEjfig daratn.

6. Johannidbecr-Compot.

1 @ von ben Gtielen geftveifte und gewajchene Johannis-
beeven febt man mit s ® Buder und 1 Glad Wein aujsd
Feuer. ©obald fie auffodjen, nimmt man fie mit der Schaum-
felle herau3, [aRt ben Saft gan; Did einfoden und giebt ihn
iiber bie Beeren.
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7. prifofen-Compot

Die Aprifofen miiffen reif, bitcfen aber nicht weidh) fein.
©ie werben gejchilt, bdurchgejchnitten und Dder Rern Heraus.
genommen. Dann taucht man ein grofed Stiid Suder in Waffer,
giebt e8 in einen Topf, lift den Buder flav focjen, giebt bie
Aprifofen Bhinein und [aft fie in einigen Minuten gar werdens
bannt nimmt man fie vorfichtig mit einem filbernen Lwffel Herauns,
[t ben Saft nod) etwad einfodjen und giebt ihn dtber die Friichte.

8, Pfirfidh-Compot.

Bon Phicfidhen wird dad Compot auf diefelbe Weije bereitet
wie bad Wprifofen-Compot, nur miiffen bie Pfirfiche etwad ldnger
fodjent, man fann dezhalb u dem gelduterten Buder etwas faven
Weifiwein geben.

9. Ririden-Comypot.

Die Kirjhen twerden audgefernt, wad am bejten mit einer
neuent Hoarnadbel gejchieht, mit Bucer, Jimmt und Citvonenjdhale
aufs Feuer gefest und einigemale durchgefocht; dann nimmt man
fie mit der ©cdhaumfelle Yeraus, lapt bdie Sauce nod) einfodjen
und giebt fie iiber die RKirjden.

10. 3Jwetjdhen-Compot.

MNean gieht beifed Waffer iiber bdie Swetichen, zieht fie ab,
fept fie mit Weikwein, Wafjer, Buder, Jimmt und Citronenfchale
auf's Fewer und focht fie in einigen Minuten gar. Dann nimmt
man fie heraud, lagt die Sauce nod) einfochen und giebt fre itber
pie Smwetjchen.

11, Stadyelbeer-Compot,

Bum Compot nimmt man unveife Stacjelbeeren, und find
diefe im Mai am beften. Man reinigt fie von ben Stielen und
Blumen und wildht fie ab, gieht dann fodjended Waffer barauf
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und Lagt fie 5 Minuten damit ftehen. Dad wieberholt man nod)
sweimal und giebt bann bie Beeren auf ein Sieb. Wan Todht
Weihwein, reihlich Buder und Citronenjhale auf, jiittet bie
Beeren hinein und [AFt fie weich werben, aber nicht zerfodjen.

12, Heidelbeer-Compot,

Die Heidelbeeren werden verlefen und gewajden, mit Juder
und Bimmt auf's Feuer gefest und gefocht. Dann giebt man
einen geftofenen Bwiebad dazu, [kt fie damit nodhmald aujtoden,
vidytet fie an unbd ldgt fie exfalten.

XL Abtetlung.

Ei3, Cremed und Gelees,

1. VBanille-Eis.

115 1 fjither Rahm werdben mit 300 g Buder und einer
Stange Vanille auf’s Feuer gefept. Die BVanille ift vorher fein
geftoent und in ein WMulllappden gebunben; wibhrend ded Kochens
wirh fie ofter mit bem Qobffel audgedriict, damit fie recdyt ausdsiebt.
Man [t den Rabhm 5 Minuten mit der BVanille focgen, nimmt
biejelbe dann Beraud, rvithet den RNahm mit bdem Gelben bvon
9 Giern ab, fiillt die Maffe, jobald fie erfaltet iff, in bdie Eia
bithje und laft fie gefrieren. Man Yann auch) die Schale einer
Gitvone auf bem Buder abreiben, jowie bad Weike bder Eter Fu
Schnee jchlagen und zu der Maffe geben.

2, Ghofolade-Eis,
11 Rahm, 126 g Buder, 180 g geriebenne Chofolade und
1 ©tange Bimmt mwerben zufammen aufgefocht, mit 4 Eigelb
abgerithrt und durd) ein Sieb gegeben. Wenn die Maffe erfaltet
ift, wictd fie in bie Bitchje zum Gefrievent gethan.
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