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Kompof.

Kompot von Kirfchen.

20 Defagramm Buder werben mit einem Glofe Wafjer,
nad) Belieben aud) etmasd Wein, gefodht, {dhone reife Kiriden
mit Balb abgejchnittenen Stielen, Bimmt und gangen Nellen
parin weid) gefodyt, und wenn fie auffpringen wollen, mit
etnemn Sdjaumisifel fhnell Herausgenommen, der Saft etwasd
dict eingefodht und iiber die Rirfdhen gegoffen.

Birnen-Kompot.

Die Birnen werden fein gefdhilt, der Buben fammt dem
Rernhiusddjen heraudgenommen und in jede Birn eine Gemiirs-
nelfe geftec’t. Dann legt man fie in eine Cafferolle nebenein=
ander Bin, thut cinen Theil Waffer und gwet Theile Wein,
Buder, gangen Btmmt und Citvonenjdale dazi, dect e8 gu
unb [ifit es Lodhen, bis die Birnen weid) find. Sodann nimmt
man eine wm die andere hevaus, fo daf fie gans bletben, legt
fie jhon auf eine Porzellanplatte, (Git die Sauce nod) fury
einfodjen und ridytet fie fiber dte Birnen am,

Feined Aepfel-Kompot.

Sn Waffer und Buder nidt zu weid) gefocdhte Wepfel
werben in  jterlider Ordnung anf eine Platte gelegt,
2 bis 3 Giwetfi ju Sdnee gejdlagen, mit 3 ERLGfel boll
Buder und Citronenfdhale fduell vermengt, auf dic Aepfel
gefteidien und das Gange eiven Ungenblid unter einen Anf
augbedel mit Soblen gejtellt.

Erdbeer-Kompot,
Buder wird mit Weln geldutert, die Erbbeeren mit ein
wentg Bimmt daju gethan, einigemal aufgefodht, in ein
paffendes Porzellan-Gefdhirr angevidhtet und falt fervirt,

Pilaumen-Komypot.

Die Pilaumen bdiirfen nidt fehr weid) fein, fie werden
in fiedend Deified Waifer gelegt, damit man fie jdhalen Tann.
Auf der Seite jdmeidet man fjie auf und nimmt den Kern
Beraus. Nun werben 25 Defagramm Buder mit cinem Glas
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Wein geldutert, dte Pfloumen mit etwad gamgem Stmmt
hinetngethan und langfam gefodit. Wenn fie wetdh find, nimmt
mant fie heraus auf eine Komypotichale, fodht die Sauce fury
ein und giefit fie dariiber,

Luitten-Komypot.

Die Quitten werben gefdalt, in 4 Theile gefdhnitten 1nd
bie Rernbausden Berausgenommen. Dann werden fie in
Waffer gefodht, und mwenn fie weich find, ntmmt man fie
heraug und (it fie ablaufen. Sodann thut man Wein, Buder,
gangen Btmmt und Citronenjdale tn ein Cafferole, und wenn
ed fiedet, legt man die Quitten hinein und (Gt jie nod) ein
wentg mitfoden. Sie milfjen jedbod) gamy bletben. Hernad
nimmt man bdte Quitten berans, fodit die Sauce fury ein
und giefit jie bariiber.

Getrocnete Jtet{chfen und Aepfel.
Wepfelfchnitten wafdht man in Ffaltem Waffer Flav;
Pilawmen bagegen erft tiditig in warmen, bdann in faltem
Waffer. Wian fetst dag Obft auf mit Laltem Waffer, Bucer,
Bitmmt, audh wohl etwas Citronenjdhale, und (aft fie, feft ju-
gedectt, Langfam gut werden. Die Bwetidifen fann man aud
einte Nacht fiber ober eintge Stunbden einwetdien, fie brauden

vannt nite furge Beit und nur langfam ju fochen.

Gemijchtes Kompot.

Man fdilt swolf Stitd veife, foftige Marillen, eben fo
viele Bficfiche und Reinedclauden, fpaltet felbe voneinanber,
befreit die Stitde von dem Samengehdaufe, walit jebed Stird
oielmal in einer Schit{fel bernm, in welder fich fein geftoffeney
Buder befindet, und bringt bdiefe Stiide einftweilen in ein
trdened Gejdyire. Hievauf entfernt man die Rinde von etner
mittelgrofien Weelone, befreit fie von den Kevnen und fdynetbet
o8 Fletfch in fidelformige Stiide, beftrent fie mit Buder
und gibt fie ju den anderen Friidhten in dad Gefditre. Nun
nimmt man oier Pomevangen, [6ft die dufere dide Sdale
und bdie inneren, feinem, weifen Dautchen ab, fhneidet fie
in ©palten, beftreut fie mit Suder nady der oben befdrie-
Denen 2vt; enblicdh nimmt man oud) IJohannisbeeren, welde
man von den Stdangeln befreit, fermer Grdbeeren und Him-
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beeren und judert fie alfe fo. Jjt diefes gefdhehen, fo werben
alfe diefe Friichte unteveimander gemengt, mit dem Safte von
6 big 8 Gitronen gendfit, und dann in threr gangen bunten
Bermifdung nebjt dem Safte auf etne Kompotichiifel ange-
viditet und mit Bisquit garnirt.

Mehlfpeifen.

Sehinfen-Nudeln,

Breite Nubdeln werden in gefalzener WMilh oder in Salze
waffer gefotten und auf ein BVadbrett gelegt, damit fie etwas
abtrodnen, Bhierauf 40 Defa Sdhinfen fein gewiegt, ebenfo
Bwiebel und Peterfille, leptere in Butter geddmpft, unbd
in ciner Sdyiiffel mit 9 Giern, einem Balben Liter fauren
Rahm, Salz und Musfatnuff verrithrt, Bulest werden nod)
bie Mubdeln darunter gemengt und diefe WMaffe in ein febhr
jtarf mit Butter bejtridienes Blec) gefiillt, mit Fleinen Butter-
ftidden belegt und 20 Minuten gebaden. Statt der breiten
Rudeln fonnen and) Maccaront gemommen werden,

Milchnudeln.

Bon 2 Eiern und 1/, Liter Mehl wivd ein Nubelteig
gemadyt, gefalzen, fein ausgewalft, Nuden gejhnitten umd
felbe in 2 Qiter fodende Mild) mit 6 Defa Butter und
6 Deta Fuder gefocht, Dean (@Kt fie zlemlid) didt einfodyen
und fjiveut betm Anvidten Buder und Fimmt darauj,

®erwdbhnliche breite Rudeln,

Gitr 6 Perfonen madyt man vou 4 Eiern und dem ndthigen
Diehl einen jo feften Teig, daf er betm Kneten nidyt mehr
antlebt. Je fefter der Teig ift, defto beffer die Nudeln. Dann
theilt man thn in 4 bi8 b gleidye Theile, Enetet diefe Theile nod-
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