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gefdhnitten, mit einer quten Mayonnaife von rohen Dottern (fiehe dajelbjt) vers
mengt, angeridhtet 1nd mit gefochten Artijchocfenbiden garniert.

Sdyneden-Salat. Gefocyte, audgeldfte und nubdelig gefdynittene Schneden
vermifcht man mit Gifig, O, Salz und Pfeffer und nady Belieben mit nubdelig
gefchnittenen Sarbellen, Bricten oder Aalen und gehackten, hart gefodyten Eiern.
Man garniert ben Salat mit ASpit und Kapern.

E%eincr Sriihlingsyalat, Man vecdhnet fiiv 1 Perfon 1/, Kalbshirn. Dasd
Hirnwird gut gemdjjert und enthautet und vorfichtig in fochend heifes Salzwafier
mit einem Schopflofiel gelegt. Man [GRt ed davin fteif werben, hebt e8 wieber mit
dem Qoffel behutjam gerqné, legt es in frifches Waffer und aus diejem in
eine Mijchung von Eifig, O, Salz, weiffen Bfeffer und fein gemwiegter, griiner
Peterfilie. Jndeffen wajdht man mehreve {chone Stauden feinen Kopfjalates.
Die auferen, griinen Blatter {hneidet man ijein nudelig, die Hevzehen Jehrieidet
man in Bierteln. Der nubdelig gejchnittene Salat wird mit Bertramejfig, OL
und Saly gut abgemad)t und am Voden det Salatichiiffel geleat. Darauf gibt
man bad Hiyn franzartig, garniert e8 mit havtgefochten Eiervievteln und den mit
© Gjfig und OI abgemadyten Salatherschen. n die freie Mitte gibt man eine
gute Srdutermayonnaife (fiehe dafelbjt) und ziert den Salat noch) mit ausge-
[5ten. Krebsichweifchen oder Krabben und Sarbdellenjtreifchen und Kapern.

Feiner Gemiife-Salat. DHiesu verwendet man griine Erbien, gritne
Bohnen, Kavotten, fleine Linfen, tleine Pringepbohnen, Erdipfeln und Wvti-
{choctenboden, wenn mogli). Die Gemitfe werden alle gefocht, Karotten und
Crddapfel fehr Elein wiirfelig gejdhnitten tn ber @rofie ben Erbjen, ebenjo die
Bohnen, dann wird alled reichlic) mit einer guten Mayonnaife von rohen Dotternt
vermengt, unter welche man auch etwad Senf und gemwiegte griine Peferfilie
geben fann. Nad) Belieben qibt man audh flene Wiirfel von gefochten roten
Jitben darunter und nad) Gejdymacd Selleviewiirfel, doch viele lieben Ddiefert
Gefchmact nicht. KRlein gejchnittene, gefochte Schmwarzwurzeln fonnen aud) beis
gemengt werden.

Hompuotes,

Gediinjtete Wpfel. Man fchalt %afLet;, Mafchangler=, Neinette- oder andere
Apfel einer feinen Sorte, fchneidet dann die groferen in Hilften oder Spalien,
laRt die fleineren gang und dreffiect fie mit einem Chartreufemefjer. Bei den Spalten
und Halften {hneidet man dad Lernhausd weg, bei ben Ganzen durdhbolhrt man €3
mit einem Objtbohrer und Ausftecher. Man_ fodht nun guerft den Jucker diclich
mit Gitronen= oder Ovangenfchalen ein. Die Apfel, welche gleich nach dem Schitlen
in ein mit €itronenjaft gejduertes Wafjer gelegt murden, werden fodann aus diejemn
genommen, in ben gefochten Bucfer nachund nach eingeleat und vorfichtig geviinjtet.
Die weich gewordenen, durchdifnfteten Ipfel nimmt man mit einem Feinen, flachen,
duvchlodhten Schaufeldhen behutiam heraus und legt fie auf die Schiifjel. Den Saft
[aBt man noch dictlicher einfochen, bevor man ihn tiber die Apfel giept. Vtan fann
auch die Schalen von Majdhanzferdpfeln ober den Saft von Dunftmarillen-oder
Prirfichen mit dem Juder Fodjen. Die gang gelafjenen Heinen Apfel werben nun
in der Mitte mit einer Weichjel, Kivfche oder mit Ribifeln geziert und dbad Gange
allein oder mit anderem eingefochten KLompote geziert in einer Glaschiiffel zur
Zafel gegeben. : j
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G ebratene Apfel (Pommes au four). Gleid) grofe Apfel einer guten
Sorte wijdht man qut ab, fticht das Kernhaus heraus, fiillt diefe Lilctemit geftopenem
Bucer und legt die pfel in eine mit Butter beftvichene Pfanne, beftreut fie pann
ftarf mit Suder, ftellt die Pfanne ind Robr und IGEt die pfel daxin {dhin rejcy
amd braun braten. Jnwendig mitfjen {ie weich werben.

Gediinftete Bivnen, Die Vivnen werden gefdhilt, Halbiert, auch dex
Stengel, dann chneidet man das Kernhaus hevaus, legt fie in mit Citronen:
faft gefauertes Wafjer und bdiinftet fie bann mit Wni3, etwasd JFimmet und
Suder mweid). * Auj beildufig 30 Birnen gibt man auch) 1 Gewiirsnelfe dagu.

GSebratene Birnen. Saftige, weiche Birnen (Butter- und” Kaijerbivnen)
werden gefchdlt und Balbiert, in beifed Rindbjchmalz gegeben, darvin auf einer
Geite gebraten, bi3 fie Farbe Haben, dann gewendet und auj der sweiten Seite
ebenfall3 fchon braun gebraten. Man gibt fie warm gu Tifche; feineve, tleine
Birnen, welche nicht fo Jiif und weidy find, beftveut man beim Braten mit Jucler.

KSompote von frifdhen Erdbeeren. Shone Erbbeeven ridhtet man auf
einer Kompote-Schitjjel pyvamidenjormig an, dann ftreicht man fleinere duvc)
ein Sieb, vermijeht das Miart mit fein geftofenem Jucer und ftellt bas Paffierte
auf Gig. Beim Anvichten und Auftragen wird dad Paffierte iiber die rohen,
fchonen Grbbeeren gegeben.

Kompote vou jrijhen Dimbeeren, Redt jdhdne Himbeeren werden aus-
gefucht und Dei Seite gejtellt. Bon einer gleichen Menge weniger fchiner Him-
beeren wird ber Saft audgepreft, mit Jucker julzig eingefodyt und in eine Schale
gegeben. Wenn die Sulze gu ftocden beginnt, gibt man die bei Seite gejtellten,
fchonen Himbeeven hingu und ftellt dad Kompote big zum Wnvichten auf Cis.

Marillen- und Pfivfich - Kompote, " Man dydlt und Halbiert die
Sriichte, reibt fie mit Gitronenjaft ein, damit fie weify bleiben und focht fie in
dicklic) gefochten Bucker nicht su weich. Dem Jucer fann nach Gejhmadt Rum,
weifer Wein oder Citronenfdhale und Saft beigemengt werden.

Frijdhes Jwetjhfen-Kompote. Die Jwetfchien werden entweder gany
gelafjen und gefchdlt ober nur Halbiert und nicdht gefchdlt. Man diinftet fie mit
Bucer, Waffer und einem Staubchen Jimmet. Um fie leichter {chlen zu fonnen,
Tege man fie auf furze Seit in heifged Waffer, dann [apt fid) die Haut leicht abziehen.

Kirfdhen- und Weid)jel-Kompote. Die Fuiihte werden von bden
Stengeln gejupft und in gejponnenem Sucler Tangjam gebiinitet.

Sdywarsbecren-Kompote. Die gqut ausgejuchten Beeven werben mit
etwad Waffer und Jucfer gefodht und zum Abivopfen auf ein Sieb gelegt;
ber ©aft wird dann fo fury eingefocht, dafy er Jdhwer vom Loffel tropjt, die
Beeren wieder damit vermengt und bann angerichtet.

_ Preifelbeeren-Rompote, Die Preifelbeeren werden mit gleichem Ge-
wid)te von geftoenem Buder in ihrem eigenen Safte, zugedectt, gebilnjtet und
erfalten gelaffen, damit fie fich fulzen, ehe man fie anvidhtet.

Stadyelbeeren-Kompote, Die unveifen Stachelbeeren werben von den
Stielen und Bliiten befreit, bann in heiges Wafjer gelegt und darin fo lange gelafijen,
bi3 fie anfangen in die Hobe zu jteigen, was einige %Rinuten dauert. Man mummt fie
pann mit einem dburdhlochten Loffel heraus und legt fie yum Abtropfen auf ein Sieb:
gnoeffen [dft man Buder (25 dkg Bucer auf 1 1 Beeren) mit wenig Waffer,
Eitronenjdhale und immet fodjen, bis er dictlich wird, {chiittet die Beeren hinein,
jchrentt fie behutfam um und laft fie verdect auf einer heifen Stelle, wo fie nicht
tochen onnen, wenigftens !/, Gtunde langfam ziehen, nimmt fie dbann heraus und
kpt fie exfalten. Nach dem nridhten beftveut man fie mit qeftoBenem Bucker. Den
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Gaft focht man nodh mit einer frifchen Bugabe von Juder fo lange ein, bHi3 ex
ritlich und julzig wicd, worauf man ihn iiber vie angerichteten Stachelbeeren gieft.

Hollunder-Kompote, Die jhwavzen, fehr reifen Beeren werden mit
einer Gabel abgerebelt und mit Bucker, etwad Waffer und Limonienjdhalen reid)
gebiinjtet. Man fann auch Jimmet und Nelfen hingugeben, dies richtet fid) gany
nach dem individuellen Gejchmadte. Ferner gibt man zur Lermehrung ded Kom-
poted in Butter gerditete, Fleine Semmelwiirfel ober 1 Lbffel Startmehls hingu.
Qetered fprudelt man mit Faltem Obers ab, ehe man e8 zum Hollunber mijdht.

Brombeeren-Kompote, Man Lod)t Juder und Whaffer, ein Stiicdden
Bimmet und Citronenjchale dicklich ein und gibt bann bie Beeren hinein, weldye
nur einige Minuten fochen diivfen.

Sohaunidbeeren (Ribijel) -Kompote. Grofe abgezupfte Beeren werden
mit gefponnenem Sucker itberfocht und erfalten gelaffen. Jndefjen prefit man Sajt
von frijchen Beeven aug, rithrt ihn mit geftofienem Buder, bis biefer zergangen
ift und mengt bie erfalteten, gefochten Beeven bei. Hievauf ftellt man fie auf Eis.

Rhabarber-Kompote, Jm Friihjahre nimmt man die yarten, fingerdiden
Blattftiele der frifchtreibenden Bilange und {chneibdet fie in halbfingerlange Stiide,
fehilt fie ie Spargel und briiht fie mit Fochendem Wajjer ab. Borher muf
man fie abwiegen und nimmt auf 1/, kg Rhabarber 121/, dkg Bucer, alfo den
4. Teil ihres Gewichtes. Man feiht nach 10 Minuten ab und vermwendet bad
Waffer, welches abflieft, um den Jucker damit u focyen, ehe man die Rhabarber
dazu gibt und Lift fie mun vecht weich fochen. tur wenn die Stengeln fdhon an-
fangen ftaxf faferig 3u rerden, paffiert man dad Compote und lajt 3 nodymals
auf bem Feuer dicter einfochen, fonft aber miifjen die Stiicfhen gang bleiben.

Melonen-Kompote, Gine fhone Jucer- oder Turfeftaner-Melone wird

efdyiilt, in 2 Teile geteilt und, nachdem die Kerne und alles Weide entfernt wurben,
in jdhine Spalten gefchnitten. Inbeffen [Eft man 20 dkg Bucter mit /5, 1 Waffer
und dem Safte einer ganzen Citrone fochen, giefit thn dann, wenn er ju fpinnen
beginnt, itber bie in einem Weidlinge befindlichen Spalten unbd (Gft alled fo 1 Shunbde
ftehen. Hievauf wird ber Saft wieder abgegofjen und nodymald auftgefncf;t. Jn-
swijchen vichtet man die Spalten ierlich an, giept bann den diberfiblten Sajt
tiber biefelben und ftellt die Schitfjel auj Eis, wobei man nod) 1 Loffel Cognac
daritber gieft. — Ober: Man Bffnet auf ber Stengelfeite voxfichtig vie Jucker-
melone, entfernt die Revne, Hohlt bad Jnnere fo viel wie mogld) aus und giept
ein halbes Glas ftark gezucterten Cognacs hinein. Man {dyliept die Melone wieder
it Dem Gtengel, verbinbdet fie feft und ftellt fie einige Stunden auf €is.

Wntanad-Kompote. Mehrere leine Ananasdfriichte fchdlt man und {chneidet
9a3 Fleifd) in 1/, cm dicte Scheiben, dann diefe wieder in je 2 Halften. Indefjen
fpinnt man Sucker, legt die Ananasideiben hinein und it fie langjam 1 Stunde
fochen. Dann nimmt man fie heraus, orbnet fie sierlich auf dev Glasidhiifjel und
Iifit ben Sajt nod) dider einfochen, bevor man ihn iber die @dgeiben iefit.

Ruffifhed Kompote. Cinige Birnen, Apfel, Ovangen und eine halbe
UYnanad werden gefchdlt und geviertelt und dann in Scheiben gejhnitten. Die
Feiichte werden lagenweife in eine Kompote-Schiiffel geordnet, jede Lage mit
fein geftofenem Banille-Bucfer beftreut, jodann die Schiiffel sugedectt und
1 Gtunbde auf Eis geftellt. Bor dem Anvidjten wird ber Frudytiajt in eine fleine
itdene Schiifiel abgegofien, mit Bucer und Cognac vermijcht und diber da3
RKompote gegeben. '

Orangen-Kompote 1. Ginige johone Orvangen werben gejdhilt, in
Scheiben gefhuitten und die Kerne hevausgenommen. Dann legt man die
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Scheiben in eine Kompote-Schiiffel, beftreut fie ftark mit Bucer, begieft fie mit
einem Qoffel voll Orangenbliiten-Waffer und einem halben Glas voll Fum.

2. Die Orangen werden furg vor bem Gebrauche jamt den Sdhyalen mit
einem jjarfen Mejfer in ditnne Schnitten gefchnitten und die Kerne daraus
entfernt. Man leat fie dann berg-, Trang- oder fhnectenformig auf eine Glas-
{chiiffel, eftreut fie dagwifchen und obenauj jtart mit fein geftoenem Bucker
und siert fie mit eingefottenen Weichfeln und Ribifeln. — Ober: Man | chalt
bie Orangen, teilt fie in Spalten und zieht ihnen moglichit genau dad weifie
Hautcdhen ab, dann dreht man fie in Staubgucer und ridtet fie mit einer
Gabel zierlid) auf einer Glagjdhiifjel an.

Hpfelmandel. Reht veife Apfel werden gefchdlt und, nachdem Das
Rernhaud entfernt, mit Sucerwafer jo weid) gefodht, bis fie fich). mit dem
RKochBffel serdriicten laffen. Man vidytet fie {ofort an, treicht fie gleich, be
ftreut fie ftarf mit geftopenem Sucfer und brennt diefen mit einem glithend
gemachten  Sehmaremjchiufer! braun. Man fann audy Citronenjchale und
Rofinen mit den Wpfeln mitfochen ober Ponterangengeruch beimengen.

Bivetfdfen-Prejfer. Man Lot gedbrrte Jwetfchten Jehr weidh mit LWafjer
und Sucker, entfernt fie und toiegt fie fein auf. 1 Hanbd voll feiner Semmelbrijeln
auf 30 dkg Bmwetjchfen werden mit Butter gevdftet, Ddie Bwetchen, {owie
etwas Bucfer und Jimmet dazugegeben und, mit der Froetjchfenbriihe ver-
goffen, nod) weich verfocht.

Iaeichiel - Preffer. Wird aud geddrrten Weicheln rie , Buwetichtens
Peffer” gemacht. . :

Kompote von getvocfnetem Objte. Gedbbrrte Jwet{dfen werden
gemwafchen oder fiber Nacht im Wafjer liegen gelaffen; dann gibt man fie in ein
Gefchirr, weldhes fo grofs 1ft, dafs die bendtigte Quantitat ed nux bis gur Hiljte fiillt,
gibt aud) etwas Gitronenfchalen und Jucker bagu und fiillt bas Gefdhive mit Wajjer

- nicht gang voll. Hievauf dectt man o3 ju und dampft darin die Jwetfchien nict su
weid). Sie follen gang aufgelaufen jern. Nachdem fie herausgenommen ouden,
{aft man den Saft, ehe man ihn diber dad Kompote gibt, Fury einfochen. Jur
Berfeinerung Fann man ftatt ded Kerned eine abgesogene Mandel hineinjtecen.
Sehr gut ift aud) dad Kompote, wenn man dre geddreien Bwetjchfen bejter
Sorte iiber Nadt in Judermaffer eimweicht, des Norgens heraudnimmt und
mir Da8 Sucerwajfer dictlidh etnfochen lafBt und dann fiber die ungelodten
Boetfdfen giept.

Getrodnete Apfel-Spalten werden ebenfalld itber Nacht im Waffer ein=
gereicht und dann mit Wein, Wafjer unbd Juder feh weid) gefocht. Ehenfo werden
gedbrrte und gedritctie Birnen und Kirfchen beveitet. Bu Lepteren und 3u
Weidfeln gibt man Citvonen- oder Orangenfchalen und Orangenfajt dazi.
_ Tviett (Trifenet). Gebihte Semmel] nitten obex Grazer Swiebact legt man
in eine Schiifiel, begiefit fie mit geguctertem Weine und laft die Schnitten eveidjen,
dann fireut man nady 1/, Stunde geftnﬂ%enen Bimmtet davauf und giept nod) etwad
Wein nach. Mit Himbeerfaft ftatt Wein fann diefe Speije auch bereitet werden.
Man ermeicht suerft die Briebactichuitten mit wenig Bucerwaffer und giept ext
vor dem Auftragen eingefochien Himbeerjaft dariiber. Will man audgepreften
Saft von frijhen Himbeeren vermenden, fo focht man diefen mit Wein und
Budermaffer vorher etwad auf. Gbenfo bereitet man die Speife von E1rd-
beerenfaft. Man gibt Triett anjtatt Kompote zu Braten.
 Qtalienifdhed Sompote. 4—b Ypfel und Quitten wevden gejehiilt und 3t
febt feinen Wiivfeln gefchnitten. Hat man Leine frifchen Quitten, fo nehne man ein-
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gefochte. Die Wiirfel werden in ein wenig Sucermaffer weid) gefocht, dann gibt
man den Sajt von 1 Orange und 1 Limonie hingu und (AR died nod) einmal aufs
fochen. Hierauf nimmt man die weichgefochten Wiirfel herausd und Gt den Sajt
nod) weiter fochen, bis ex recht dic ift, dann laft man ihn talt geftellt, fulzen. Diejes
witd am Tage vor dem Gebraudye Deveitet. Wm ndchjten Tag hivmt man bie
eingefochten Liirfel auf einer Glasichiifiel auf, gibt in der Mitte oben eine, aud
bldttertg gefdhnittenen Quittenfompote sujammengefetste Rojette, und beftreut das
Rompote mit ber fein wiirfelig gejchnittenen Sajtjulze und fein geriebenen *Piftazien.

Kremonijched Kompote, Cingetochte Marillen, Plaumen, fleine Birnen,
griine Manbdeln, Melonen und Reineclauded legt man m eine irdene Schiifjel.
Dann verfod)t man 1/, 1 gefponnenen Juderd mit einem halben Glad voll Eijig,
viihet, wenn bdie Fhiffigleit ztemlich falt geworden, nad) und nadh ein halbes
©Glad voll guten Senfd dazu, und giefit dad Gange iiber die Friichte, [dpt
bann diefe o 24 Stunben beizen und ridhtet hierauf dad Kompote an.

Senfiviichte (Mostarda). Hiezit verwendet man die verjcyiedenjten Friichte.
Diejelben miiffen veif, aber nodh feft und flein fein. Man nimmt Pilaumen, Phivfiche,
Feigen, gritne Mandeln, tleine Birnen, fleine Upfel, gans tleine, griine Pomevanzen,
Melonen und Riirbifpalten, Reineclaudes, jdhmwarze Niijfe und fleine Citronen-
ipalten. Die grofeven Friichte, wie Pilaumen, Pfivfiche, Upfel und Bivnen werden
gefhdlt und in Stiicfe gefchnitten, die fleinen jedod) gang gelajjen, die {hwarzen
NNiiffe werben wie bei , Dunftobit” angegeben ijt, gemacdht, ebenjo werden die Ci-
tronenfpalten und Feigen im Dunfte gefocht. Die anderen Friichte werden in Waifer
iiberfocht 1nd auf ein Sieb zum Auskihlen und Wbtvopfen gelegt. Die Friichte mufp
man allezujammen vorfexr wiegen und das gleiche Gewicht Sucker mit etwas Wafjex
lGutern laffen. Die abgetvopften Friichte werden nun in den heifen Bucker gefgef:en.
etwag itberfocht und dann ertaltet und mit Papier bedeckt itber Nacht arn einem tithlen
Orte ftehen gelaffen. Durdh 3 Tage hindurd) (Bt man tdglid) einmal bie Friidyte mit
dem Bucler auffodyen und dann wieder ecfalten. Am leten Tag mengt man auf
1 kg Frlichte 14 dkg braunes Senfmehl unter einem FTeile ded heifen Zuderd
und verviihrt nun alled qut sujammen. Ntan mifdht dann nod) die jhwarzen MNiifje,
Gitvonenfpalten und Dunijtjeigen bei und fiillt die ganze Maffe mit dem Senfzucter
in fleine Holzfapchen oder Glajer, melche man fchliept und gut verbindet.

Sehwarze Deidelbeeren. Man fucht veife Schwarzbeeren gut aus, diinfiet
fie mit etwas Bucer nicht zu weic) und fitllt fie nod) warm in Flajden. Wenn
fie exfaltet find, verforft und verbindet man fie und ftellt fie in Sand. Bu
einfachen Mehlipeijen, wie Griesnudeln, Schmarren und Knddeln werden fie
ftatt Rompote gegeben. Getrodnete werben mit rotem LWeine getocht, wenn
man fie al8 Kompote geben mwill.

Kaftanien-Kompote. Man befreit 1/, kg Kajtanien von ihrer braunen
Schale und focht fie in Wajfer mit etwad Jucfer und Vanille ober Anis und
3ieht nachher ihre innere Haut ab. Jmdeffen focht man 20 dkg Jucker mit
Waffer und dem @aLte einer Drange bid der Sucfer jpinnt, gibt die abgezogenen
Rajtanien finein und [Gft fie darvin nodh) 5—10 Minuten Tochen, worauf fie
Yeraudgefapt unbd in die Kompote{dyitfiel gelegt werden. Den Juder lipt man
nod) bicklicher einfochen und giept ihn, mwieder erfaltet, iiber bie Kaftanien.
Rad) Belieben ziert man bise%e mit UApfel- oder Duitten - Gelée und Biftazien.

Siifier Salat oder Sompote vou gelben Riiben. Die feinen Ka-
voften werden qut abgefhabt und {o fein und flein nubelig gejdynitten, daf fie
audfehen wie Ovangenjhalenmudeln. Man iiberfocht fie etwasd in Wafjer und
gibt fie dann zu gejponnenem Juder, in weldhem man fie fehr lange fodjen

Rotitansiy, Die Pfterveidhifche Ritcke. 1
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IaBt, bis fie gang durdhfichtig werden. Man fiigt auch efwas EGitvonen- unbd
Orangenjdjalen gum Schlufje dagu. Auf irfa 20 fleine Karotten nimmt man
von 1/, Citrone und 1 gange Ovange die fein gefdynittene Schale. Man vidtet
fie dann an und traufelt von 8—10 Orangen den Saft darauj. E3 foll gang
jo ausjeben, al8 mwiren e8 nur Orangenjdhalen.

Kandierted Objt al8 Sompote. Kandierted Steinobff, wie Kirjdjen,
BmwetjchEen 2c. entfernt man und fest bad Objtin einer fleinen Kafjerolle mit Laltem
Wafjer su und [aft e nur einmal auffochen, austiihlen und vichtet an. It
vovziiglic). Sede Gattung Des Fandierten Objted fann fo vermendet werden.

Sompote von ungefodhten Friidten. Geflirter Jucer wird ju Sivup
dict eingefocht und nodh) heif iiber jrifhe Friichte, weldhe in einer Porzellan-
fehitijel Hergerichtet find, gegojien. Tan [apt fie sur Cntwidlung des Saftes
24 Gtunden jteben. Wenn mehrere Gattungen gleichzeitig zu haben find, jo
mifche man die Friichte, wie : Beeven, Priobftlinge, Kivjdhen, Piicfiche, Wielonens
ftiicchen, Bilaumen, Aprifojen, Feigen. P

Komypote mit Champaguer. Feine Sorten von Birnen oder Apfeln
werben in Spalten gefdhnitten und mit Jucer gediinjtet. Den erfalteten Saijt
mijht man mit Bucderjoft von eingejottenen Ananad und mit fehr faltem
Ghampagner. Die gediinfteten Friihte werden zievlich angerichtet, andere ein-
gefottene Friichte und Ananasitiicfchen dazu gegeben und mit vem Safte fiber:
goffen.

Erdbeer-Kaltihale. Aus 11 Walderdbeeren jucht man die {honjten
mit einer Nadbel hevaus, beilaufig ein Drittel, und ftellt fie mit Jucker beftreut
auf Gis. Die iibrigen Grdbeeren ftreiche man durch) ein femes Hadrfieb in etnen
Weidling, vermifdje bad durdhftrichene Wus mit 40 dkg fein gejtogenem Bucfer,
etwas Citvonenfaft und 1/, 1 leichten, guten LWeiBmweines, filge die ausgejuchien
Grdbeerent hingu und lafje bad Gange auf Ei8 erfalten. Man ferviert e8 in
etner Glasfchiiffel ober fleinen Bedjern mit Bistuits. :

Simbeer-Kaltfchale wird ebenfo bereitet wie die Grdbeer-Raltjchale.

Wiivjich = Kaltydhale. 6—8 Phirfide werden gefchalt und 1 feine
Sdeiben gejhmitten, dicht mit Jucer beftreut. 6 Bfirfiche mwerden gefdilt
und durdjpaifiert. 40 dkg Sucer werden in 1/, 1 Waffer aufgeldit, 3/, 1 Weip-
wein, der Saft von 1 Citrone dazugegeben und mit dem Paffterten gut vers
vithet. Bum Sdlufie gibt man die gesuckerten Phivfichjcheiben dazu und ftellt
alled auf da3 Gis.

Aprifofjen-Kaltjhale wird ebenfo beveitet.

Gievfpeifen,

Weidy gefottene Cier (Tunt-Eier). Man ndfdht die frijhen Eier mit
Saly und Waffer fehr rein ab, legt fie in lauwarmes Wajfer ein und laft fie fo
fange am Feuer, b13 das Waffer 2—3mal aufgefod)t hat, worauf man ein €t
beraudnimmt; wenn e3 {o heifi ift, daf man e3 Faum in der Hand halten fann und
jchmell trocfen wird, jo find fie alle genug gefocht und mitfjen fchnell mit eimem
Sdopfloffel aus bem Waffer genommen werben. Man tragt fie dann gwijdyen
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