VIII. Rapitel.
Compots, Frudtfaffe uud Gelees.
1. Upfelcompot.

20 dg Huder werden mit !/, Liter Wajjer und dem Sajt einer
halben Eitrone in einer Cafjjevole aufgetodyt, 6—S jdhone Wepfel, am
beften Borgborjer (Majdjanzger) werden gejdilt, halbievt, vom Kevn=
gehduje befreit und nebeneinander, jo viel al8 Plap haben, dic flade
Eeite nad) oben, in die Cajjerole gelegt und langjam toden gelafjen,
bi5 jie jo weid) find, dbaf man jie mit einem Strohhalm durdjjtechen
fann. Damn nimmi man jie hevausd, gibt die andbern Hinein w. . f.,
jo lange man epfel hat. Diefelben merben danm in der Compot:
jdale aufgejciichtet und mit dem eingefodhten Saft {ibergofjen.

2. Gompot von ganzen Yepfeln.
2D Gtiit Borsdorfer ober andere nidht 3u grofe Uepfel werben
geldjdlt, dad SKerngehiufe DHeraudgebohrt und in 10 dg  Suder,
Vs Biter Wayjer langjam weid) gefodt, Heraudgenommen und dann
mit bem eingefodten €aft iibergofien. Die Wepfel fiillt man vorher
an Stelle ded Kerngehiufes mit Johannidheevgelee.
3. Uepfel in dber Sdhale.

Gange, ungejdilte Aepfel werben gut abgemijdht, dann entfernt

man die Blume, {dneide oben einen Eleinen Dectel ab und bohrt das
Kerngehauje heraus. Diefed Loch wird dann mit einer fleinen Mefjer=
jpite frijcher Butter und 1 Thecldffel Bucker gefiillt, mit dem abge-
fnittenen Decteldjen wieder gejdhloffen und in einer Cafferole ugedeckt
dampfen gelajfen.
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D, Uepfelfraut. |
Dasfelbe wird in der nadjtehend bejdyriebenen Weije befonderd
| in dber Schmweiz und am Rbein Fubereitet. Gewdhnlich) nimmt man
. fiige epfel, thut diefelben, gany wic fie find, in einen, am Deften ,
' fupfernen Keffel, in weldem jedod civea 3 Finger hod) Wafjer jein |
muf3, da die Nepfel jonjt anbrennen, und fodt jie, bis fie gang weid) '
find. Dann mwerden die Mgpfel vecht gut audgepret und der Saft
wicder fo lange gefodht, bid er etwad Ddidlid) gemworden ijt und citte
bunfle Farbe angenommen hat. Dann wirtd ¢3 an einent trodencn

und Hiflen Ovte aufberwahrt, wo e3 fidh jahrelang halt.

b, Uepfelmus.

1 kg weide Aepjel wevden gefd)alt, in Bievtel gejdhnitten, von
pem Kerngehiuje bejreit und in wenig Wajjer vec)t weid) erfodyt,
burd) ein Sieb gejtvichen und mit 20 dg Suder vermengt. Vian |

‘ fann a8 Vius Deim Sevvieven mit in Heigem Wajjer aufgejdyellten ;

i Jtojinen garnieren. ;

| G. Aepfelmavmelade. |

1 1 kg Aepfel werben, wie beim Wud bejchrieben, gefodt, duvd) |
ein Sieb gejtrichen und mit 20 dg Buder, 10 dg anfgequellten |
Weinbeeven und 3 Eidotter vermengt. Wean fann jie dann aud) mit |
pem 3u Sdjnee gejchlagenem LWeifen, dad man mit grob geftoRenem ‘ J

Buder itberftreut, auf dag Musd legt und im Ofen frodnen Lagt, |
jervieren. [

7. Bivnencompot. |

4 kg DBirnen werben gejdhilt, halbievt, vom Kerngehiuje be= 1

freit und gleid) in frijhes Wajjer gelegt. Dann Iat man jie mit |
MWafjer, weldhed die Birnen gevade bedbecen mufs, 20 dg Sucer und |
bem Saft Y/, Citvone mweid) Eochen, nimmt fie heraus, (At den Saft i
nod) einfodjen und giept ihn dann itber die Birnen. US Beigabe u i

. DMiehlipeifen, Kidfen . fann man biejes Compot aud) wavm Jer= I
‘ vicren, fedod) [aft man in Diefem Falle die Sauce nidt fo fehr
einfocpen. i

11%
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5. Brombeeven.

Dic Brombeeren jind im veifen Sujtanbde von jitfem oder jaucr=
lidhem Sejchmact und jehr feinem Avoma. A3 Sajt vermwendet, (eiftet
bie Brombeere den Winter hicdurd) 3u verjdyiedencn Meehlipeifen gute
Dienjte. JIn neuejter eit haben hervorragende erste von iiber-
rafdenden Crfolgen dev Brombeerenfur HeiwBandwurm berichtet. Jnt
Lappland, wo thatjadlich der Vandwurm¥gar nic vorfommt, {pielt
bie Brombeere ald Crnifrungdmittel eine widitige Rolle,

9. Brombeerjaft.
Nachoem 3 Titer vohe Brombecven ausgepreft find, (3t man
ben Sajt dburd) S Tage gdfhren und fod)t ihn mit 1 kg Bucter und
Theeldffel Citroneniaft jo lange auf, bis jid) nichts mehr abjdhaumen
(Gt und fiillt ihn nad) 1 Stunde in Flajdjen, die man mit quten
Kovfen vevjdhliet und gut verjiegelt.
10. Gompote von Brombeeren.

L kg Brombeeren, welde fehr reif und ausdgemwadijen fein miijfen,
merden verlefen, gewajden und jum Ablaufen auf ein Sich gefdhitttet.
Jtun taud)t man Bucer in Wayfer, Fodt ihn auf, fdiittet dann die
Brombeeren mit der dinn abgejddlten Schale einer Gitrone hinein
und [aBt jie einigemale focjend iibermallen. Wenn bHas jebr 1wohl=
jdymectende Compot hievauf evfaltet ift, vichtet man e3 in ciner Compot-
jdale an und gavnievt e8 mit Bisquit.

11. Brombeeven, ecingemadyte.

Wenn diefelben orbentlid abgewajdien und gany jdhmwar; jind,
cignen fjie jic) vortvefili) jum Ginmaden. Man vechnet auf 1 kg
Beeven 1 kg Suder, flirt denjelben und focht ihn bis jum 3weiten
Ovade ein, jdyittet danac) die jauber velejenen, gut abgemwajdjencn
Brombeeven hingu und (aft jie jdnell auffocjen, fdjiittet jie dann
gleid) auf den Durdhjchlag, gicft den abgeflofjenen Saft in ben Keffel
guvitet und LAt ihn einfodjen, mwobei man von Beit ju Beit den o)
von ben Beeren abtropienden Sajt ju dem fodjenden giept. Hievauf
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fafit man die Brombeeren in cine Terrine gleiten, gibt ben &aft
fochend darviiber hin und ftellt jie fovt. Tagd davauf wirtd bder Saft
abgegoijen, ftavft eingefocht und mieder diber die Beeven gegojjen,
pied Lerfahren mwicberholt man nad)y 48 Stunden nodymals, nuv mit
vem Unterjdhiede, Daj3 der Ruderfyrup jept ftavk eingefodht wird. Nad=
bem er banad) fiber die Beeren gegofjen ijt, jdhwentt man jie Herum,
liRt fie nun abfiihlen und fiillt fie in Glajer, wonady fie mit einem
in @itronenfajt getréinftelﬁlﬁmierc bedectt und mit Pergamentpapier
feft ftberbunden merben.
12. Grdbeerencompot.

Pean lapt '/, kg Suder mit Y Liter Wajjer foden, bis ev
pipinnt”, o, h. Faden ieht, und gibt dann 1 Liter jhone Wald=
erdbeeven Dinein, (Gt fie einmal davin aufwallen und nimmt fte dann
vom yeler.

13. Grbbeeven, einumadyen.

Wan (Gt 3/, kg Buder ju einem dinnen Syvup einfodjen,
augfithlen unbd legt dann 1 kg jdone, reife Grbbeercn hinein, welde
man cinen gangen Tag davin [ift, davauf den Sucker abgielt, ihn
ein mwenig todjen (Bt und Dheil mwicder auf bdie Friidhte giet. Den
nddjten Tag gibt man biejelben auf ein Sieh, [(ift fie abtvopfen,
den Suder et Dick einfochen, gibt ihn 3u den Erdbecren, [iRt diefe
nodymald auffodjen und fillt jie dann in Glajer. Nad) 3 Tagen
ligt man jie abermald auffoden, fiillt fic mieber in bdie Gldjer,
meldje man ot gut mit Pevgamentpapier verbinder und aujhebt.

14. Grdbeerjaft.

Man nimmt jo viele Gewichtstheile Buder ald Erdbecren,
vermengt biefelben gut, [t fic einen Tag jtehen und jehiittet fie in ein
Qud), mweldes man jujammengebunden itber cine Schitfjel hangt, in
weldje der Saft hineinldujr, Diejen fitllt man dann in Flajden, welde
gut gefitllt und verforft jein miijjen und Hebt jie auf, am beften im
Keller. Den im Tud) uviictgeblicbenen Reft taun man dict cinfodjen
und ebenfall8 aufheber.

——
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15, Gvdbeerven, eingulegen.

Dean gibt Crdbeeven und Staubjucfer, DLeibed dem Gewid)te
nad) gleidhpiel in ein Sieb, weldes man auj eine Schiiffel jtellt, in
weldje der Saft abtvopft, weldien man jo oft fiber die Veeven gieft,
big der Ructer jergangen ijt. Die VBecven bdiirfen jedod) nidht  ges
jdyiritelt merden.” Dann fitllt man jie in Gldjer, verbindet fic gut
und hebt jie auf.

16, Hagebutten-Hainbutten (Hetjdhepetid).

Diejelben werden zu manden Kiidjengubeveitungen gedraudyt.
Ginen tiihlenden Tvanf beveitet man, wenn man 2 Hiande voll von
denjelben mit 2 Litev fochenvem Wajjer 2 Stunbden lang jiehen (Afjt,
vie Slitjjigteit abflavt, den Saft einer Halben Citrone bHingufiigt
und mit Sucer verjlijt.

yolgender Trant wivd ald gelind ujammengichendes Weitte (
bei Blutflitfjen und Durchidllen empfohlen, joll aud) den Ubgang
pon Uvin, Sand und Gvied Defdrbern, ja jelbft juv Aufldjung dev
Eteine wirfen Die im Hevbjt gefammelten Hagebutten mwerden, ohue
fie 3u Bifnen und 3u rveinigen, auf dem Ofen getvodnet, tm WMdrfer
feiit geftopent, duvdhgejiebt, dad Weehl in einer Bitdhje aufberwafhrt und
gum Gebraude dbavon 1—2 Kajfeeldifel in 1 Liter Wafjer abgefodyt.
©oll fajt wie Wehluppe jdhniecten.

Dic gevdjteten Kerne Dder Hagebuttern geben, mit ficdendem
Waifer aufgegoifen, cin faffeedfnliched Getrdnt.

17. Hagebutten, cingefodt.

1 kg frijd) gepflitcite Hagebutten mwerben von den Stadjeln
befreit, bie Blithentopie abgejchnitten, die Samendrner mit einem
fleinen Deejjer hevaudgenommen und dann in LWafjer mweid) fodjen
gelajjen. Vann 15jt man 60 dg Suder in etmas Hagebuttenmajjer auf,
Lapt ihn jolange fodjen, bi8 cr fidh fpinnt und thut 3 GpldFFel voll
Gitvonenjaft dagu. Nun [EEt man die Hagebutten jo lange in Sucer
fodjen, big jie ein wenig einjrumpfen, nimmt fie Heraus, [dt den




@aft nod) etwas einfodhen und giept ihn daan iber die Hagebuiten.
Dann (@Kt man fie 1—2 Tage ftehen und fillt fie Hievauj in die
Glafer.

18. Hagebuttenmus.

Man fhneidet die Hagebutten der Lange nac) audeinanber,
veinigt diefelben vecht gut von ben Kernen und [GRt jie in jiedendem
Waijer cinigemale auffoden, dann mwerden jie abgefeiht. Danrt wird
dem Gewidyte nach foviel Bucker ald Hagebutten gefodht, bid ev jid)
jpinnt, daju fommen auf je Y, kg Bucder der Saft einer Halben
Eitvone. Dann fommen die Hagebutten hinein, werben gang weid) getocht
Perausgenommen und in Glajer gegeben. Der Ruckerjaft wird nod
weiter einfodjen und dann auzfithlen gelajjen und fiber bie HHages
butten gegoffen. Hievauf bindet man die Glajer [uftdicht u umd
Hebt fie an einem fithlen Ovte auf. LWenn nad) einiger Seit der Saft
bitnner gemworben ijt, fann man ihn abgieRen, mwieder einfodjen und
in bie Gldjer zuricfgiepen.

19. Heidbelbeercompot.

'y kg Auder wivd mit ctwad Wafjer su Syvup getocht, dann
werben 1 kg gut vevlefene und gewajchene Heidelbeeren Hineingegebei,
vofichtig umgeriihet und ctwasd weid) foden, jedbody nicht zevfodhen
gelaffen, dann Heraudgenommen. Dann laffe man den Sucker weiter
cinfochen und giege ihn dann fibev die Beeven.

20. Heidelbeeven aufzubemahren.

Reife Heidelbeeven werden ofne Suder jiemlid) did cingefodyt,
bann cfalien gelajjen. Hievauj fillt man jie in Flajden, @Rt den
Hald von oben herab civea D em feer und (apt fie 4—6 Tage
ftehen. Dann giept man die Flajden mit frijdhem Wafjer voll und
hebt fte an cinem Eihlen Orte auf. Nad) langever Seit wird jid)
davauf cin Schimmelhiutden bilden, das bic Veeven jedod) vor bem
Berderben {hittst. Vor dem Gebraudye gieht man das oben jtehende
Waifer ab und jest den Beeren uad) Bedarf Whaifer ju. So auf=
bewafute SHeivelbeeren Halten fich jehr (ange.
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21. Himbeerencompol.

Su Y, kg jhone Himbeeren nimmt man Y/, kg Suder und
verfiahet im Uebrigen mwie bei dem ,Grdbbeerencompot”.

22, Himbeerjaft.

Wan gerdriickt die Himbecven in einer Sehiifjel und [agt fie
6 Tage ftehen, wobei fie jeben Tag umgeriihrt werden. Dann preft
man bdiefelber gut durd) cin Tud) und firllt den Saft in breite
Slajden oder Topfe, giept fe 1 Loffel Spivitus auf die Oberjlade
be3 Eajtes und Lt denjelben dann 8 Tage rubig jtehen und gihren.
Lann giet man denfelben vorfidtig von dem Bodenjae ab, filtvievt
ihn nodymal8 durd) ein didjtes Tudh und [&ft ipn mit dem gleidjen
Gemidytstheile Sucter fochen, firllt ihn dann in gut gereinigte Flajdyen,
verfortt und vevfiegelt diejelben und Hebt fie an einem fithler Orte auf.

23. Johannisbeerencompot.

"o kg teife, abgebeerte Johannisbeeren mwerden mit Y, kg
Gtaubsucter, reldjer je zmijden eine Yage Beeven daywifdjengeftrent
wird, auj bad Feuer gegeben und behutjam mit bem LBifel gemenbdet,
bi3 ber Jucer gejdymolzen 1ft. Tann nimmt man die Beeven heraus,
lift den Sucer nod) etmwas einfodjen und giefst ihn dbann iiber die
Beeven.

24. Johannisbeevengelee.

Goviel Sucfer dem Gemidyte nach, als gut gereinigte Johannis:
becren wird mit Waifer (auf je Y, kg Bucker vedhnet man YY¢ Litev
Wajjer) eingefodht, bis fid) derfelbe oipinnt”, d. b, Faden 3ieht.
Dann jdiittet man die Veeven inein und [3jt jie fodhen, bis fie
oer Bucerfaft von felbt bedectt und {ibersulaufen droht. Dann nimmt
man ihy vom Feuer, filtvievt ihn durcy ein didted Tudh und Firllt
pa8 abgenommene Gclee in Flajhen. Tev im Tud) zuriicgeblichene
Jejt [apt jidh als Compot vermenden.

25. Rajtaniencompot.

1 kg RKajtanien mwerben gejdhdlt, dann in Wafjer Halbweid

gefodht, bah fie fidh) von Der inneven Haut abjdilen (ajjen, gebe
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jebod) acht, daf jie gany bleiben. ann legt man dicjelben in '/, kg
mit TWajfer aufgefochtem Rucfer und (&t iie davin vollends weid)
fochen.
26, Kividencompot.
20 dg in Wajfer getaudyter Bucer und 1 kg fddne, aus:
gefernte Rividen werden gefodht, bid diefelben mweid) jind. Wahrend
pem Kodjen miljjen jie gut wmgerithrt roevden.

27. Marvillen: (Uprifofenz)Compot.

| 20 dg Bucer wird mit Y/, Lter Wafjer und dem Safte 1
gangen Gitvone todjen gelafjen, dann mwerben 15 Stiid dhone, ge-
{hilte (man fann die Schalen aud) davan [ajjen), halbievte und ent:
fernte Mavillen Hineingegeben, einigemale aujfodjen gelafjen und Hevaus:
genommen. Dann [Gfic man den Saft nody einfoden und gieft ihn
fiber bag bt

28. Orangenjpruyp.

5 Oraugen, '/, kg Bucder, 1!/, Liter frijhes Wafjer, 3 dg I
Eitronenjauve. - |
Dasd Gelbe der Orvangen mwird jovgfaltig am Buder abgericben,

an diejes wird dag Wajjer gegojjen und jo lange ftehen gelafjen,
big ber Buder ganz aufgeldit ift. Die Citvonenjdure — am bejten
pulverifiecte — with in etwad Wajjer aufgeldjt und beigemildt.
Dag Gange wird nun durd) Moufjeline pajiiect, in Flajden gefillt, !
verforft und ftehend aufbewafrt. DVas Fleijd) der Dvangen wird um
' Syrup nicht verwendet. Das Gefif, in dem ber Syrup bereitet Wird, I
foll sugevectt fein; die Flijfigfeit mup aber Ded Oefteren tiidjtig ums H
~ gevithrt merben. i

29. Pavadeisdpiel:(Tomatenz)Sompot

2 kg veife Tomaten werben gefodt, duvch ein Sieb pajitert i

und mit 5 dg Staubgucer veriit, mit 1 kg pajjiecten, gebratenen i
Acpfeln vevmengt, jevoiert. !




30. Pfivjiheompot.

WMan legt 20 Pfivjide einige WMinuten in fohended Waifer,
nimmt jie hevaus, idhalt und jdhneidet fie in 4 Theile. Dann mwerden
fie in 20 dg Suder, der mit etmad Wajjer juvor aufgefodyt wurde,
gelegt, ein menig darin auffodhen gelafjen, mit einem Kodhdffel Heraus-
genommen, der Saft nod) etwad einfodjen gelajfen und Harviiber
aeaofjen.

ol. Pflaumencompot.

I kg entfernte und Halbievte Plaumen werben mit 10 dg in
Waifer getaudpten Sucer auf vie Platte gefiellt und dort erhisen
und ziehen gelajjen, big fjie mweid), jeboc) nidht evfodht find. Damn
nimmnt man die Plaumen Heraus, ([t den Saft nod) einfoden und
gieft ihn dann dariiber.

32. Preijelbeevencompot

Lagjelbe wird am beften, mwenn man die gut velejenen und
gewajchenen Beeren tags vor dem Webvaudje ohne Sucter einfocht
und dann evfalten (dt. Dann vermijdht man jie mit joviel Staub:
guder, bdag fie jiemlih) troden cvicheinen und joniert jie. Dann
nadjten Tag.

33. Preijelbeeren, einjumaden.

Dan vednet anf fe 3 Liter gut ausgejuchte Beeven Y, kg
Bucder und (Gt beide8 jufammen in einem ivbenen Topfe nidyt
gu lange fochen. Tann jdhiittet man jie in Ginmacdglifer, legt cin
in Citvonenfajt getvanfted Rapier davauf und bindet fie ju. Man
fann bie Beeren aud) ofne uder einfoden und fie erft beim Ge-
braudie nad) Bedarf verfiigen.

34. Preijelbeeripeife

Dean vevelihet in einer Shitfiel 2 CRLBfTL eingemadte Preifel-
beeven, gibt bann 2 Giweig und nad) und nad) 10 dg Bucer hingu
und viihet bag Gamze 1 Stunde lang, bid e3 fteif wivh, dann ftellt
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man ¢3 falt und jervievt s mit ciner Vanillenjauce, zu welder man
bic 2 {ibviggeblicbenen Eibotter vevmwenden fann.
30. Rpeinifd Kvaut.

Pan wajdt je 3 Liter Aepfel und Bivnen, ofne fie gu jddlen,
ihneivet vas Schlechte hevaus und (it diejelben mit Wajjer ju cinem
picfen Brei einfoen, wovauf man dicfelben duvd) ein Tud) prefst
und den Sajt mit !/, kg Jucer einfoden (akt.

36. Stadelbeevengelce.

Au 2 Qiter Waifer werben 3 Liter ausgelejerte und gewajdene
Ctadjelbeeren gegeben, mweid) gefodyt und duvd) ein Sieh pajjtert.
Sobann with '/, kg in etwas Waffer geldjter Staubjuder dom
Gtadyelbeevenjajt jugegoffen und dag Gange durh) 1 Stunbe lang:
jam meiter gefocht. Grmweift fidh) dasd Gelee jhon wihrend ded Rodens
ald ju binm, wad auf die Qualitat dev Beeven anfommt, jo fann
¢3 nod) nadytriglich duvch Staubgucer verdictt werden.

B. Begetavier-Getvanfe.
1. Apfeltrunt.

Man (§ft trodene Aepfel und Kivjden 12 Stunben im 2Baffer
weidhen und vermijeht dic abyugiehende Flujjigleit mit @Eitvonenjaft
und Honig.

2. Heidelbeertrunt

Man (aft trodene Heidelbeeven 12 Stunben im Wafjer weidjen

unb vermijdht die abguiehende Flitpigleit mit ctwag Himbeerjaft.
3. Hafermehltrank

Anj ', kg Hoajermehl giept man 1Y, Liter Waijer und O dg
Staubgucter und (aft e3 vor dem Gebrandje 2 Stunden zichen, bann
witd ¢8 abgegoffen und ferviert.

4, Datteltrunt.

Aui Y, kg Datteln giept man 17/, Siter Wajjer, jegt ven
fitnften Theil einer gepulverten Mustatnug 3u, (Rt 3 nod) 6 Stunden
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iiber ein Sieb ablaufen und verfest 3 pann mit 2 CIo7fel voll
Gitronenjaft ober 4 GHldffel voll Orangenjaft.
D. Hagebuttentrant.

1 kg Hagebutten werben gemwajden, jerftofen, 6 Stunben im
Laffer ftehen gelafjon, jodann fiber ein Sicd abgeidiittet, mit 5 dg
Honig und 1 Cpldffel voll Gitrouenjaft vermengt.

6. Gnglifder -umpelenoc{)ampngner.

1 kg Buder, 2 dg Cinbenbliithenthee, '/, dg Hopfen, 2 un-
qe|dlte, zerjchnittene Gitvonen und Y/, gerichene ‘.Dluﬁfatnufs wird
in ein 15 Yiter baltendes Gefaf gejhittet, '/, Liter ecjter Yeineffig
und 14 Liter ficdended Waffer davaui gegofjen. Tun [dpt man bas
d0p 3 Tage lang an einem nidht ju falten Otte \tehen, filtriert bann
oie Flitfiigleit und zieht fie in Flajdhen ab, bdie gut verforft und
oben [uftdidht verjdiloffen fein miijjen.

7. Hafer:-Cacao=Frithitird.

Auf cine groge Taffe heifed Wajjer nehme man 1 Theeldffel
voll Hafercacan von Gebr. Weibezahu in Fijdbed, Kr. Rinteln, welden
man guvor in ein wenig taltem Wajjer abgeriihrt hat und lajfe dann
008 Gange unter zeitweiligem Umriijren tidhtig aujfoden. LWeibe-
3ahn8  Hafevcacan ift ein  vortrefiliches Nahrmittel it Gejunbe,
Edmwadylide, ReconvaleScenten, ein Bovbeugungsmittel gegen Radyitis,
Ccrophuloje, Blutarmut, Bleidhiucht, fury gegen Grnahrungsitdrungen
fogenannter dhronijdher Kranfheiten der verjdiedenjten Avt.

Californijde Ddrrgemitfe.
Prirjice, Aprifojen, Birnen, Silberpflaniten, Ringdpfel find
in au%regcidme ev Qualitdt -3u besiehen vom Grporteur A. Kalla
in ©dmiedeberg (Q*o[;mcn)
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