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nun davaud bie Manbeln entfernt Hat foche man bdie Gurfen
in Biereffig, dem man Salz beigemifht, ab und laffe fie
ungefihr 24 Stunden ftehen. Nadhher wird der Gjfig ab-
gegoffen, dbie Gurfen werben mit eimem Leinen ober einer
Cerviette abgetrodnet und unter Beiffigung von gangem
Preffer, Lorbeerbldtter, Nelfen, Senftornern, Chalotten und
feingefdhnittenem Kren (Meerrvettich) in Sunjtaljer gefchichtet.
Unterbes foche man Weinejfig giepe thn itber die Gurlen,
baf er itber diefe veidht, [afle ihn Falt werden unbd giefe
ihn ab. Nad)her wirh er wei Tage nad) einander anfgefodht,
einmal Beiff bad andbere IMal fiebend bdariiber gegofien.
Rachbem nun die Gurfen in den Gldfern verfithlt find,
verbindet man diefe mit Pergamentpapier.

298. Spargel-Salat.

©pargel with vein gepupt, immer einige Stibdhen
werden gujammengebunden, Hievauf lafje man fie in Salz-
wafjer einige Minuten auffocjen, nehme jie jodbann behut-
fam Beraus unb jdneide den Jwirn, mit dem die Stibchen
gebunben waren, entwei, lege die Kopjdhen zterlich auf eine
Sdyiiflel uud begiefe den Spargel mit gutem Weinefjig.

299. Weljder Salat.

Man formiere alle Gattungen von Fijhen aldda find:
Briden, Sardinen, Sardellen, Lac)s, gerdudjerten Lads,
Matjes-Heringe 3u einem Krany, gebe ringsherum einen
guten Ajpif. (Siehe Negifter: Afpit)

VIIL fompote.

300. Sfpfel-Romyoit.

Man jdhile einige Ipfel vecht vein ab, nefhme Juder,
laffe ibn nicht u feft fpinnen, jeibe den Saft von zwet
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Qimonen in den Jucfer Hinein, jtelle jest die pfel tn den
Buder Hinein und lafje jie unter einer Gtiivze bdilnjten,
jebod) {9, baf fie gang bleiben.

301, Yiyfelmns.

Man fdhale Mijhenster-dpfel, fpinne hievauf 170 g
(17 dkg) Buder, gebe Ctiidhen Jitvonenjdale, Stiicfchen
Simt, fdneide bdie Upfel in vier Feile, uehme bas
Rnmere devjelben fevaus, gebe fie bann in den gejponnenen
Suder, vithre fie uud big fie gang flav find, jtelle man fie
pom Feuer weg. Mit diefem Mus fann man Tovten, iber:
Haupt alle Mehljpeifen fitllen.

302. Aprifojen-Kombott.

Abgejdilte Apritofen werden in eine KRompott-Sdhiifjel
gelegt, fiir jebe Aprifofe wird ca. 13 g (1%, dkg) Juder
gejponnen und nachdem bdiejer gejponnen und iberfirhlt ift,
giefe man ihn auf bie Aptifofen.

303. Birnen-KLonpotf.

Birnen werben abgefdhilt, wenn fie grof find in zwei
Hilften gefdhnitten; Jucker wird gefpormen, Saft von iwet
Limonen bineingebriict, unter einer Stiirge gediinjtet; wenun
bie Birnen weich find, nehme man fie vom Feuer unb gebe
fte al8 Kompott jum Braten.

304. Brombeeren-Kompott.

Bon den Brombeerven werden bie fleinen bureh einen
Gether geprept. Der dadburd) gewonnene Saft wird mit
Buder gefocdht. Jn biefem Saft, dem man etwad Fimt,
Bitronenjoheiben unbd einige Nelfen hingufiigt, werdeu die
grofen Beeren fangfom einige Minuten gefodht, baun
heraudgenonunen und bder etwad eingefodhte Saft baviiber
gegofjen.




305. Erdbecren-Kompott.

Qn 250 g (25 dkg) bdidgefponnenen Juder iwird
Yo Ky grofe Grobeeven gegeben, 1 Minute aufgefodht und
bann fdynell vom Feuer genomumren.

306. ®urfen-Qompott.

Die Gurfen werden abgefchilt, in bie Hilfte gejdhnitten,
nadpbem bagd Kerngehdufe Hervaudgenommen, werden fie gu
feine Nubdeln gefdnitten; auf '/, kg Gurfen nimmt man
1, kg Juder und 1 Seibel Weineffig, etwasd Jimt, Nelfen,
und lapt died alled 1 Stunbde fodhen. Sobald ed verfithli
ijt, qibt man e8 in ein ®Gla8, weldhed fodbann mit einer
Blaje qut verjdhloffen wirh und bringt ed an einen Fithlen
Drt. MWenn davon efwad entnommen wird, muf ed immer
wieber gut verbunben iverben.

307. Himbeeren-Kompoit.

Qn 1Y, kg fehr did gefponnenen Juder gebe man
bie Himbeeven hinein, laffe fie 2 Minuten auffodhen unbd
nehunie fie bann vom Feuer.

308. Johannisheer-Kompott,

_ Xn Yy kg fehr bict gefpounenen Juder wird ', kg
vein geflaubte Fohannidbeeren gegeben, laffe fie 2 Minuten
aiffodjen und gebe fie bann vom Feuer.

309. Qoftanicn-Kompoit.

Man nehme ein beliebiges Quantum Kaftanten, ent-
ferne von ihuen bie Harte Sdhale, gebe jie in fjiebended
Waffer, bid audy die yweite SHale [odgejdhdlt werben Fanm.
Dann gebe man bdie Kajtanien in eine Kajferolle, in welder
tan 140 g (14 dkg) Juder mit !/, Seidel Wafjer hat Fodjen
fafjen, [afje bie Raftanien langfam weid) biinjten, gebe fie baun
auf etne Sdiiffel, driife in den Fuder ben Saft vonu einer
Pomerange, begiefe fie nodh mit fiedendem Wajfer und damit
bie RKajtanien.
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310. Rir|den-Qompotf.

Kividen werben abgezupft, in Laltem Wajjer gewajdhen
und au je Y, kg Kivjhen wird 140 g (14 dkg) Juder
verivendet, Sn ben bid gefponnenen Jucer iwerden bie
Rivfchen gegeben, zwei Minuten barin aufgefod)t und dann
bom Feuer gegeben.

11. Mirabellen-Kompott.

1, kg Suder wird gefponnen, in denfelben , kg
Mivabellen auf einige Minuten gegeben, docdh) miiffen jie
gang bleiben.

312. Orangen-Kompott,

Man fdhale bdie Orvangen, redne Fu einer Orange
35 g (3, dkg) Buder, gebe bic Drangen in eine Koms
pott;J)uneI [ajfe Den %ucfu vedht fejt {pumcn unbd giefie
thn nod) im wavmen Sujtande bdariiber,

313. Piirfic-Stompott.

Piiviihe mwerdben 1 faltem Wajfer eingeweidht und
nadhdem jie einige Minuten bavauf gelegen unbd abgetropft
find, jpinne man Jucder und war fiiv jede Piirfihe 13 ¢
(131, dkg), gebe ein wenig Jitvonenjaft bazu und bdie
Pliviihe Ginein, docd) bdiirfen bdiejelben nicht zerfodhen.
Nadybem fie einige Minuten im Jucler gelegen iwaven,
nehme man fie weg.

314. Pilaunen-Sompott.

Pilaumen begiefe man mit fiebendem Waffer, ztehe
die Haut vedht langfant ab, lajje jie bann in bick gefponnenem
Juder 2 Minuten aufjicben, nehme fie jedbod) danu gleich
vont Felter tveq.

315.° Pilanmenmug (Gur File).

Man  nehme gu einem Schod Pilaumen Y, kg
Bucer, laffe ihn fejt fpinnen; nadhdem man bdie Pilaumen




ein wenig aufs Feuer gefeht, Dhievauf durd) ein Sieb
pafftert hat, gebe man fie banm in den gefponnenen
Suder und lafje felbes unter fortwdhrendem Rithren bdic
einfochen. :

IX. Fifde.

316. Badjijd).
(Fitr 4 Perfonen.)

Die {hwadje Seite von einem Karpfen wird in Stiide
getteilt, ausgewajdhen, eingefalzen; Dievauf jtelle man eine
Pfanne mit audgelajjener Butter auf bdie Platte, jdhlage
je nacd) ber Amabhl der Fifthe auf einen Teller Gier auf
unb zerflopfe fie mit etner Gabel, widle jedes Stitd Fijdh
in Mehl ein, Dballiere e in Gt und widle Hierauf bden
Fijeh in braune, geriebene Semmelbrdjel ein und bade fie
goldgelb.

317. Blanfijd.

Die Fijdhe werben geteilt und ein wenig gefalzen,
man lafje fie 2 Stunden liegen, giee fodhenden Weinejjig
bariiber, (afje fie fo lange liegen, bid fie Diibjch blau find,
bann gebe man in die Pfanne Sellerie, Peteriilie,
Neugewiivy, Nelfen, Pfeffer und Jitronenjhale und lajje
fie dbann fochen.

318. Blaufijd (andere Axt).

Jn eine Kajjerolle gebe man 4 gefdhnittene Fwiebel,
20 Neugewiirgtdiner, ebenjoviel Pfefferfdrner, etwad weniger
wie Y, [ jdarfen Gfjig, boppelt foviel Brunnenwafjer,
einen gejtrichenen Gploffel Salz, alled dasd lafje man ftart
Podhen. Der Fifh (1 kg fiir 4 Perfonen) wird in Stitde
gefchnitten, neben einander in eine Kafjevolle gegeben und
nunmehr behutfam jedes Stildf mit der Todjenbden Beize
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