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XXI. Hapifel.

@ompote und Dunftobt.

868. Compol von Ananas.

Bon Ananasd werden olle Spibden abgejdynitten, die Ananad
in feine @palteln gefchnitten, in die Compot-Sdyiiffel gerichtet, gany
mit fein geftofenem Suder Bebedt und mit 1 Deciliter echten Rum
begofien, eine LWeile ftehen gelaffen und aufgetragen.

869. Compof von Ananas. Andeve Art.

Die gepubten, fein gejchnittenen Ananasd werden in gefodten
Bucer (Situp Jtr. 830) geworfen, nad) eimem Sud jchnell vom
Feuer genommen, jdon angerichtet und mit dem Sivup iibergofien.

870. €ompof von Lomeranjen.

Fitr 8—10 Perjonen werden 4 jdhone Pomeranzen fehr fein
abgejdhdlt, in Spalteln getheilt, vom Kern vein geput, daf aber
Der ©aft nidht hevaustommt, doun jdion angevichtet und mit ge-
fodhtem Bucler [owwarm Dbegoffen; der Buder wird, ehe er gefody,
an 1 Pomerange leicht abgerieben,

871. Griine Aandeln und Aprikofen.

Die Peandeln und Aprifojen werden i Holzlauge einige
©ude gefocht, damit die Wolle weggeht, dann mit einem Tud) ab-
gevieben und ing falte Waffer gethan. JIndeffen wird Wajjer mit
einem Stitddhen Alaun gefodht, die Friihte darein gethan und fo




lange gefod)t, bis fie weid) find; Bierauf werden fie ing falte LWaffer
gegebent und 2 Tage ftehen gelaffen — bdas Waffer zweimal im
Lag gewed)ielt — fobann im Sirup (N 830) nur einen Sud
gefodyt, Bernad) aug dem Sirup Derausgenommen und der Sirup
gut dem ©rad eingefod)t, daf er vedht zwifhen den Fingern flebt.
Die Fritdhte werden nun davein gethan, nad einem Sude wegges
- nommen, dann in die Glifer gegeben, der Sirup daritber gegofien,
falt verbunden und aufbewafhrt. Der Sivup mup die Feudt iiber-
fpiilen. Man fann jede Sorte feparat bereiten.

872. Griine Wiife.

©oldje u bereiten, ift die befte Beit vor dem BHalben Sult;
fie werden unreif vom Baum genommen und 6 aund) 8 Tage lang
im falten Brunnenwafier liegen gelafjen — das BWaffer wird jeden
Lag frijd) -gegeben — fodann nimmt man auf 1y Rilo NRitfe 1/s Rilo
Suder, fodit den Suder u Sirup (Nr. 830), trocnet bie Nitge
mit einem Tudje ab, wirft fie in den heifen Sivup und lHt felbe
eiigemal auffodjen. it diejes erfolgt, fo nimmt man fie vom
Feuer weg und [dft fie jo bis jum anderen Zag an einem: fithlen
Ort ftehen. Den anderen Lag nimmt man die Niife aus bem
Buder, (it benjelben -gehirig ablaufen, fet ben Zuder aufd Feuer,
lagt ihn abermals fochen, wirft die Nithe darein und nimmt ite,
wenn fie einigemal aufgefod)t Haben, wieder vom Feuer weg unbd
laBt fte wieber um anderen Tag, wie bas borigemal, Diefes gejchieht
durcy 6 Tage, in weldher Seit der Buder cingefodht jein muf und
bie Nitge eine jhwdrzliche Farbe erhalten; bdann (4Rt man felbe

austithlen, gibt fie in Glifer, tibergicht fie mit Dem Saft und wenn _

fie gan talt find, verbindet man fie feft und bewahrt fie fHHL quf,

873. Griine Sweffdjken. .

Die guitnen, unveifen Swetichfen werden mit den Stengeln
vom Baume abgenommen, BHievauf in einem Dieffingbecten mit
BWaifer fo lange gefodit, bis fie anfangen in die Hihe zu fteigen.
Jun werben fie aus dem Pieffingbeden in ein anberes ejdirr
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gegeben und in demijelben TWafjer, worin fie gefodht haben, 2 Tage
jtehen gelajjen. Anf 1/; Kilo Zwetjhien wird 1/, Kilo Juder gewogern,
der Buder wird ju Sirup gefocht, die Bwetfdhten werden den dritten
Fag aus dem Waffer genommen, bdie Haut von ihnen abgezogen,
jo awar, baf Dder Stengel bleibt, urd werden jo in den Heifen
Sivup geworfen, langjom durchgetodyt, big fie wie duxchiichtig find,
hievauf herausgenommen und ber Juder nod) dider eingefocht. Die
abgetithlten Bwetjchfen fommen in die Gldjer und der falte Buder
baviiber ; wenn fie jcdhon gang falt find, fo werben fie feft verbunden
und aunfbewalrt.

874. Grime Wiige. Anbdere Art.

Wenn die Niige 6—8 Tage lang im falten Wafjer gelegen
find, bag Wafjer tdglih frijd, fod)t man fie am neunten Tage
wieder im frijgen Waffer ganz weidy; jedoch i fo vielem Waifer,
bafy fie ihren bitteven Gefhmad verlieren, giept Ddafjelbe rein weg;
ipict jede Nuf mit Nelfen’ und Jimmt, fodht /o Kilo Juder auf
1y Rilo Niife su Sirup, gieht denfelben warm iiber die in Glifer
eingerichteten MNiife, und dedt fie feft su. Nad) einigen Tagen mufp
ber Ditnmer/ gewordene Fuder abgegofjen und mit einer Bugabe
fiberfodit und wieder iiber die NiiBe gegoffen, dap diejelben iiber
fpiilt jind; 5—6 Tage fpater muf ber Suder wieder iiberfocht
werden, iiber die Niipe gegofien, die Gléfer feft verbunden und Hihl
aufbewahrt, Die Niife miijien, ehe man fie wifjern [, etwas
purchitodjen werden.

875. Grime Reineclandes im Dunft.

Bei den Reineclaudes wird der Kern nidht heraudgenommen;
fie werden Bie und dba rund Herum mit einer Nadel in die Haut
geftoden, Dann im Wafjer abgefocht, bis die Haut etwas runglid)
wicd ober gerfpringt, Davauf werben fie jdhnell mit einem Sdoaum-
l6ffel Berausgenommen und in faltes LWafjer gelegt, in weldjes 7
Deciliter weifen LWeinejjig fommen. Wenn man- 7 Deciliter Efjig




beredynet hat, wo dag Wajfer 3—4mal mehr betrdgt, o Ffinnen
imuter 300 Reineclaudes hineinfommen; in diefem gefduerten Waffer
laBt man fie bi8 jum anbdeven Tag ftehen: dann twerben fie heraus-
genommen, auf Siebe oder Titcher gelegt, damit fie abtrodnen, und
in bie Gldjer fhon eingeviditet. Jndeffén werden auf /s Kilo Reine-
claudes 42 Defa Buder abgewogen, zu Sirup gefodit, abliihlen
gelafjen, Die Reineclauves mit dem abgefithlten Sirup itbergofjen,
mit Dunftpapier oder Blajen feft verbunden und 10 Minuten im
Dunit gefod)t. u bemerfen ift, daff es beffer ift, wenn man jich
auj die Dunftgldjer Sadel von grober Leinwand madgt, dag Glas
fommt in dag Sidel, eing neben Dem anderen in den Dunftfefiel
ober in Ddie Kajferolle, und e§ braudjt weniger Raum als mit Hen
ummidelt. Die Stdel werden ausgewajchen, und man Hat fie fiir
fernere Beit wieder. Nad) 10 Minuten langem Kodjen werden die
®ldjer, wenn bag Wajjer die grifte Sudfise verloven Hat, BHer-
audgenomuen und aufbewahrt.

876. Wnshateller WVirnen tm Dunfl.

Pean nimmt die Birnen, wenn fie zeitig find, aber je griiner
Dejto beffer, flt fie fehr fein ab, I[dft bie Stengel zur Hilfte
babei und legt fie in faltes Wafjer, worein man ein Halbeigrofes
Stitddjen Soba gibt; in demjelben Waffer werden fie getocht, bis
fie in dbie Hofe fommen. Indeflen hat man jhon wieder ein Faltes
Wafjer bereit ftehen, worin wieder ein Stitdfchen Soda ift, und wenn
bie Birnen in die Hohe fommen, o werden fie mit einem SHaum-
[6fjel Derausgenommen und in Dag Dereitjtehende falte Wajfer ge-
worfen; nad) 2—3 Stunden nimmt man fie heraus, [dkt fie qut
~ nblaufen und behandelt fie wie die Reineclandes. Man fann ftatt
Soda ein eben fo grofes Stitdden Alaun geben, die Birnen ver-
Divten Defjer und bleiben mehr gritn.

877. Warillen im Dunf.

Die Marillen, welche reif aber nodh Hart und ohne Flecen
. find, werben in bie Piljte getheilt, der Kern Herausgenommen, die
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Marillen in3 falte Wajjer gelegt und dann fodjen gelafjen, wenn
fie in die Hihe fommen, jdnell heraudgenommen, in falted Wafjer
gelegt, bann einzelweije mit einem Loffel auf Siebe pder Tiidger
sum Ablaufen gelegt, bieranf in bdie Gldfer jdhon eingeridhtet und
ie bie NReineclauded im Dunft gefodht.

878. Bwetfdken im Dunfl.

Sdyone reife, aber nodh harte Fwetjhfen, mit Stengel und
Farbe — man mup Dejonderd )t geben, -daf bie jdhone Farbe
nidyt abgewifdht wird — richtet man mit den Stengeln in die Hihe
in die Gldfer, iibergieft fie mit [auem Sirup, daf fie iberjpiilt
find, verbinbet jie mit Dunftpapier oder Blajen, gibt fie' in die
SGidel und fodht fie 15 WMinuten lang im Dunft. Gewdhnlid) fegen
fidg die Dunftriidhte durd) dad Kodjen nad) unten; wenn man die
®lijer voll haben will, jo. difnet man. jie, Teert eined davon aus
und fiillt die itbrigen bamit, den Saft jeiht man ab, iberfodt ihn
mit einer Jugabe von Juder, giept ihn lau iiber bie Friichte, ver=
bindet die Gldfer und verwabret jie. Auf jeden Fall ift ficherer, die
®ldjer aus dem Dunjt jo bhalb voll zu laffen. Die Bwetjhien
werben hie und bda mit einer Jabdel gejtochen, ehe man fie fodt.

879. Gefdiilte 3wef[difien.

Die groften veifen Swetihfen werden ind Heife Wafjer ge-
worfen, zugededt, nad) einer Weile herausdgenommen unbd gejchalt;
nun werden fie in die Glifer eingericdhtet, mit lanem Sirup iiber-
goffen, baB fie davon itberjpitlt {ind, und vom erften Sude an
gerecdhnet 10 Piinuten lang im Dunft gefodt.

880. Amorellen (Jpanifde Weidjeln) im Dunfl.

Die gripten, vedt veifen Amorellen werben von den Stengeln
abgerupit, in bie Dunjtgldfer {hon eingerichtet, mit lauem Sirup
fibergofjen, fo daf fie itberpitlt find, bann mit Dunjtpapier’ fejt
verbunden, und wie befannt 10 Minuten lang im Dunft gefodt.
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Pan fann fie aud) mit den Stengeln lafjen, jeder Stengel wird
aber zur Dilfte abgejdhnitten. Auf gleige Art madgt man das
Dunfttompot von den groften PHimbeeren, &rdbeeren, WMirabellen
I i. w. Dag Dunftpapier wird o wie die Blafe ing Wafjer getuntt,
abgetrodnet, und itber bag Gfas gefpannt; es ift appetitliher als
vie Blafe, :

881. Alaulbeeren-Compof.

Auj 1 Rilo Maulbeeren wird 1/, Rilo Juder gerednet, Der
Buder witd qrob geftogen und mit 3 Deciliter Walfer su Sirup
gefoc)t, in ben Fodjenden Sirup werden bdie jebr veinen Waulbeeren
gewotfen und hdjjtens 3—4 Subde foden gelafjen, mit einem Shaum-
[Bffel Heraudgenomnten, in die warm gemtachten Dunftglijer einge-
fiillt; ber Buder witd nod bdid eingefod)t und in die Gldfer itber
die Weaulbeeren gegofjen, bie Gldfer werden verbunden und 10
Minuten lang im Dunft gefocht, nad) 6—8 Tagen fieht man nad.
©ollte der Saft diinn geworden fein, was bei allem Dunftobft oft
ber Fall ijt, jo wird der Sajt vein abgegoffen, Buder 3ugegeben
und yieder iiber die Frucht gegoffen, verbunden und aufbewalrt,
- Diefe BVorficht muf man bei den Dunjtiriidten gebraudhen.

882. Agras-Compof.

Peéan nimmt jhbne grofe, griine, harte Agrad (Stadjelbeeren),
weldje nidht reif find, pust fie Hon wnd ftidgt fie mit einer MNabdel
-~ flein ab; dann nimmt man ein fupfernes Beden mit Heiferm Waffer,
laBt ¢8 fieben, jdhitttet bie Ugrad Hinein und (Gft fie davin, bis
fie in bie Hohe {hwimmen. Wenn jolches gefdhehen, nimmt ntan
fte bom Feuer und (4t fie in demifelben Waffer itber Nadt ftehen ;
bierauf giefit man dag Wafjer ab und ein frifhes falte$ daran und
fo 2 Tage bintereinander; nadh diefem nimmt man auf 1/, Kilo
Ugrag 1y Rilo geftofenen Buder, nimmt auf 1y Rilo Juder 2
Deciliter Wafjer und [dft den Guder redt fodjen. Wenn er redht
todjt, wirft man die Agras davein; fie diirfen nur 1—2mal auj-

; 24
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fodgen, dann (At man fie ftehen, bi8 fie abtithlen, fitlt fie talt
in ®ldfer und verbindet fe.

883. Agras. Anbdeve Art,

Man fiedet die Agras fo lange in mit Weineffig vermijhtem
Waffer, bis fie auffteigen; dann werden fie herausgenommen und in
faltes Wafjer gethon; nun zerldft man fo viel Juder, al8 die Agras

wiegen, thut fie in den Buder und [ifit fie etwas iiber dem Feuer

fteben, dod) mit BVorficht, daf fie nidht auffpringen, dann jtellt man
fie 24 Stunden lang an einen Fiihlen Oct, thut fie dann in einen
Sieb ober Durchichlag und Lift den Buder ablaufen, fiedet ihn dann
bid eim, gibt bie Agrad Davein, [dft fie 2—3mal aufwallen, gibt

fie in bie ®ldjer, den Buder Darviiber, verbindet fie falt unbd ver-

wabrt fie an einem trodenen und fihlen Ort.

884. Pomeranjen einauﬁ-ehen.

Man wihlt teine, harte Pomeranzen und durdhjticht fie mit
einer grofien Stecnabel, legt fie in frijdes Waffer, 1aht fie iiber
bie Nadht darin liegen und fiebet fie dann in demjelben Wafjer
gut ab. Wie das Wafjer gelb ift, nimmt man ein andered und
lift fie wieder fieden, jo wiederholt man ed fiinfmal, Hievauf laft
man felbe fiber Nadht im frijden -LWaffer liegen. Am anbern Tag
fiedet man fie wieder, bid fie miitbe werden, und dag Waffer fid)
nicht nehr gelb, fjondern {dhin griin farbt. Dann nimmt man auf
1/, Rilo Pomeranzen 60 Defa Buder, [6jt den halben Theil davon

- mit 2 Deciliter Wafjer auf und [Gft ihn foden; wenn er gefotten

und abgefithlt ift, ridtet man bie Pomerangen in ein Glag, gieht
ben talten Buder darauf und [dBt fie fiber Nadjt jtehen; den anbderen
Tag feift man den Saft Herunter, nimmt den ibrigen Buder dazu,
16ft e8 wieder didt einfieden, und dicfes fo oft, als es nbthig ift,
baf fih die Pomeranzen reht anjaugen und der Saft did genug
witd. Dann werden die Gldjer, wenn die Pomeranzen gany falt
find, vexrbunbden und aujbemwabhrt.




371
885. Caftanien-Compof,

30 Stiid jdone grofe Kaftanien werden von der groben Haut
gejchilt, bann behutjam weid) gefocht und die gweite Haut abge-
{ddlt, jo daf fie nidjt zerbrechen; inbdeffen mup Sirup von 28 Dela
Buder gemadit werben. Wenn er lau ift, fommen bdie Raftanien
gleic) Ddavein; cbenjo ein Stengel Vanille, Stitdchen Bimmt und
bon 1f; Remonie der Saft; fo miifen fie in dem Sirup 2 Zage,
jedod) wavm ftehen, aber nidjt focjen; endlid) wevben fie angeridhtet
und mit dem ©oft begoffen, Bimmt und. BVanille Befeitigt, um
ferneren Gebrauch aufbewahrt,

886. Alelonen im Dunf.

Gine {ddne Budermelone wicd abgedhalt, in Spalten ge-
jdunitten, in Yy Rilo Sirup, weldher warm ijt, gethan, einen Sud
auffocgen gelaffen, dann vom Feuer genommien, der Sirup wieder
bid eingefod)t, die Melonenfpalten wieder darein gethan, einen Sud
auffodjen gefaffen, bdann BHerausgenommen, in bdie Dunjtglafer ein-
gerichtet, der Sirup einwenig eingefodht und iiber die eingeridhteten
Melonenipalten gegofien, ganz falt mit Dunftpapier itberbunben,
10 Miinuten im Dunft gefodht, iiberfiihlt aus dem Sude genommen
und an einem fithlen trodenen Ort aufbewahrl. Die Melonen

miifien nicht fehr veif, und zwar jehr Hart fein. Man fann mit

dem Buder ein Stiiddyen Banille einfochen, dann bejeitigen. Sollten
die Weelonen u weid) werden, jo nimmt man fie heraus und fiedet
fie gur Marmelade ein.

887. Compot vou Aelonen.

Die fehr rveifen Budermelonen werden gefdhdalt und in zierliche
Otiidel gejdnitten. Gin Theil Her Melonenjdalen \wird mit der
Sdjale einer '/y Lemonie und mit 4 Deciliter Laffer 1, Stunbde
lang gefoht, Has Wajjer bavon alsdann auf 28 Defa Buder ab-
gefeiht und der Juder damit vedht aufgefocht.  Hierauf werden die

R 4%
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Melonenftitel darein gethan, weid) gefodyt, dann herausgenommen,
ber Soft witd did eingefodht, die Melonenftitdel Ddarauf mit in
Stifteln - gejdnittenen gejchilten Wandeln und Piftazien  gefpidt,
auf eine Compot-Sdhiiffel jdhon angend)tet mit dem flaren Sajt
begoffen und falt fervirt. [

888. Wtelonen-Sdalen als Compot.

Die ShHalen von den Budermelonen werden Y/ Finger did von
bem Barten Theile abgeidhilt, in zierlide Stiidden gejdnitten; auf
1 Rilo jolher Schalen nimmt man Y= RKilo Sicup, wenn dev Sirup
foch)t, werden die gejdnittenen Schalen darein gethan, *« Stunde
gefodit, Dann Heraudgenommen, der Sirup wird wieder auigefodt,
die Sdalen darein geworfen, gweimal auffocjen gelafjen, Dann mit
bem Sirup weggeftellt; den anderen Tag werden fie wieder einmal
aufgefocdt, herausgenommen, in die Gldfer eingerichtet, ber Sivup
wenig aufgefocht, in bie Gldfer itber bie Weelonenjdalen gegofen,
falt verbunden und fithl aujbewahrt. Die in Nr. 885 jdhon beniipte
Banile fann nod) Hier verwendet werden, Wit diejen Schallen fann
man alle anbern Compote aufpuben.

889. Wall exmelonen.

Gine f{dhone, grofe, recdht veife Waffermelone wWird um Dden
Stengel Herum im Biered ausgejdynitten, dad Biered mit Ddem
Stengel herausgehoben; in die Wielone wird nun 2 Deciliter edjter
feier Rum oder alter Ciperwein (Cipro vechione) gegofjen, 6 €B-
[6ffel voll fein geftofener Buder Darein gethanm, mit einem ftarfen
Gilberldffel oder einer Gefrdridhaufel recdht durdjeinander gearbeitet,
der Decel wieder feft darauf gedriid, damit dber Gerud) nicht Hevans
fann. Nun wird die WMelone in geftampites €ig eingegraben, 2
Shunden darein gelaffen, dann aus dem Eis genommen, abgetrodnat,
ber Decel befeitigr, bag Jufiere nod) vecht duvchgevitfhrt, in ie
®lifer gefiillt und wie Gefrorenes fjervivt. Audh fann man Die
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Pelone im Gangen ferviren, man legt auf eine pafjende Sditffel
cne gielid) gelegte Serviette und die Melone ftellt man daraus.

890. Aepfel-Compof gefulsf.

12 big 14 Griit jdhone Mijhinzter (Borsdorfer) Aepfel
werden fein gejd)dlt und gleih in faltes Brunnenwafjer gelegt,
bamit fie weify bleiben. Jn einer Rafferolle wird 4 Deciliter diter-
teiher weifer Wein, 4 Deciliter Waffer, von einer Lemonie bdie
©dole, Stiidden Jimmt und 28 Defa Buder gefocht; fobald es
fo)t, werden die Uepfel darein gelegt und fodjen gelaffen, jedodh
fo, bag fie gans bleiben. Nun werden fie herausdgenommen, mit
gejdydlten, ftiftlich gejchnittenen Wanbdeln und PBiftazien gefpict und
mit dem Stengel in bie HOhe auf eine Compot-Sehitffel jHon an-
geridhtet; in Den Saft fommt nun 1 Defa aufgeldfte Haufenblafe,
nebt 7 Defa Juder und dem Saft einer Lemonie; 3 wird hierau
eine Weile gefocht, dann Har itber die Aepfel gegoffen und fulzen
gelafjen.

891. Ribifeln-, Himbeeren- und Crobeeren-Compof.

Die Ribifeln werden rein abgetupft wnd 1/, Rilo Ribifeln in
s Rilo Situp gefodht; der Sirup muf fo dict fein, bof er an den
gingern flebt. Die Ribifeln bdiirfen nur 3—4 Sube thun, dann
wetden fie mit Papier bededt und gang falt angevidjtet. Aud) fo
werden Himbeeren und Erdbeeren bereitet. Die Himbeeren und Erd-
beeven fonnen aud) nod) anbders bereitet werden; fie werden mit
tothem Wein abgefpiilt, in lauen Sivup geworfen, Die Compot-
Sdiiffel witd mit feinem Juder audgefjtreut, bie Erbbeeven ober
Dimbeeren barauf gegeben, mit Suder beftreut und auf8 Eis geftellt.

892. Agras- uud Trauben-Coumpof.

~ Die Agrag oder Traubenbeeren, griin, werden vein gepupt unbd
tinen Sud im Waffer gelaffen, dann ing falte Waifer gegeben und
bievauf wieber ing fizbende, bamit fie redht gritn iwevrden; Bernadh
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- werden fie abgefeiht, in warmen Sirup gethan und einige Sude
auffocdhen gelaffen, dann duvch ein Sieb gegofien, die YUgrad ober

_ Trauben werden angeridhtet, der Sirup nod) vecht eingefodht, iiber
bag Compot gegoffen und falt jervirt. *> Kilo Objt fommt auf
42 Defa Zuder.

893. Serjhirfdien mif Lomeranjen.

Yo Rilo Juder wird grob gejtoBen und in eine Kafferolle
gethon, Dazu fommen 2 Rilo grdfte, Ddrtefte, entfernte Herz-
firjen, von 2 Pomeranzen Dex Sajt und bie rein audgejddlte,
in grobe furze Nubdeln gefdnittene Pomevanzenidale; nun wird Alles
', Stunde lang unter Hiterem Umrithren gefodht, austithlen gelafjen,
in ®ldajer qefiillt, gany falt verbunden und anjbewahrt.

894,  Compof von gritnen Vfanmen.

2 Qilo Pilaumen, weldhe nod) hart und griin find — es
fonnen aud) Feinclaudes fein — werden mit eirier Nadel zerftodhen
und. ing falte Wafjer gelegt; darauf wied etwad Wafjer —gefoddt,

* die Pfloumen werden davein geworfen, nur einen Subd gefodt, aus
pem Wafjer in den jhon warm Dbereiteten Sirup von 42 Defa
Buder gegeben, iwieder einen Sud gefodht, Hernad) weggeftellt und

' jo 3 Stunden ftehen gelafjen, bag Compot witd dann angeridhtet,
der Sirup nod) '« Stunde lang gefodit, baviiber gegofjen und falt
geftellt. Aucdh) Pfirfiche und Aprifofen werden fo gemadht, nur werben
fte getheilt und ber Rern Perausdgenonmmen.

895. Ananas im Dunfi.

Lon den Unanas werden alle Spisdhen abgejdhnitten, dann
in diinne Spalteln gejdhnitten; aunf ' Kilo Ananod wird von 42
Defa Juder Sirup gefocht, die Ananas werden in den Haven Sicuy
gethan, 1 Sud aufgefodyt, gleih vom euer genommen, in die
Gldfer jdon eingerichtet, dev Sivup wird nod) iiberfocht, iHL iiber
die nanad gegoffen, fejt mit Dunjtpapier oder Blajen verbumden
und wie befannt 10 Minuten im Dunft gefodt,




896. Wirnen-Coumpof.

Pian jdalt 18 Birnen fo fein al8 miglid), legt fie in faltes
Wafjer mit etwas Lemoniejajt gejauert, damit fie nidt Hwary
werden ;- fitllt eine Rafferolle Halb mit MWaffer und legt 28 Defa
Buder nebjt 1 Stiid Simmt und von 1 Lemonie die Schale darein.
LWenn e8 anfingt zu fodhen, fo legt man die Birnen Binein, bdedt
fie 3it und (4Bt fie redjt weich Tochen. Hierauf legt man fie in die
Compot-Sdhitfjel, mit den Stengeln in die Hihe; gibt dann nod
28 Defa Buder in den Saft und [Eft €3 jo lange fieden, bis fich
ber Buder fpinnt, gibt den flaven Sajt itber die Birnen, Gkt jelbe
julzen und ftellt fie al8 fiigen Salat auf den FTijdh. Gibt man die
Bivnen in eine Wielonenform, jo fdhneidet man fie mitten von
einander, legt fie umgefehrt in dicjelbe, thut die Suls daritber und
[agt fie julzen.

897. Ouiften-Compof.

WMan jhdlt . jhdne grofe LQuitten; bdiefe werden mitten von
einanber gefdhnitten, die Kerne Herausgenommen, im Wafjer zefocht,
big fte fich weidh fithlen [nffen, gieft das Wajfer weg, nimmt guten
weien Wein und viel Juder darein, lift die Quitten darin [Hon
weid) fieden und ridtet fie bann auf die Schiiffel; bievauj legt
- man in den Sajt Lemoniejale, ein Stitd Simmt, einige Nelfen,
lat es jhon bdid einfodjen, feibt e durd) und giept es itber die
Quitten. Die Quitten werden mit linglich gejdhnittenen Pijtagien,
ﬂ?lnnhe[n und Jitronat gefpidt. :

898. Pomeranjen-Wlithe einjuficden.

Nimm frijde jdhone Pomeranzen-Bliithe, - puse bas Gelbe
und Griine von imwendig Heraud, ridhte die Bliithen in. ein reines
glofirtes Topfel, giepe focendes Waffer darauf und fajfe eg jtehen
(jebod) gugebedt), bis e3 falt wird; feibe dann das Waffer Herab
und lege Ddie Bliithen auf' ein reines ' Tudj, damit fie ablaufen,

nimm felbe bann in eine Sdale, driie den Saft von 1 Lemonie
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baauf, mijhe e8 untereinanber Der Urt, bag der Saft auf alle
_ Blattden fommt; jo werden Ddiefelben weifs, alg wenn fie von Baum
genommen wittden, Hievanf lege fie in ein Glag, fiede Juder,
aber nidt jo did wie su den Sulzen, giefe bden Bucder falt iiber
bie Bliithen, lafle e vexbunben 2 Tage ftehen, feife dann den
©ait hevab, lege ein Stiid Juder dazu und laffe ihn fieden, bis
er bid wird wie Sirup, Hernadh) gieBe ibhn falt itber die Bliithen,
baB fie damit diberfpiilt find, unbd verbinde bie Gliifer recdit gut.
€in wenig von diefem Soft in Comypote, Crémes, Getviinfe oder
WMeblipeifen gibt ein vorziiglihes Aroma.

899. Dirudeln einjufieden.

Diendeln, weldje nidjt ganz weich) aber ehin roth find, werben
rein ausgewajden; auf 1/, Rilo Dirndeln wird Yy Kilo Juder ge=
wogen. Der Buder wird ‘ geldutert und jhon dit gefoht — auf
1y Rilo Buder 2 Deciliter Waffer. Wenn der Buder wie Sirup
bidt ift, jo werden bie Dirndeln darein geworfen und langjam fo
lange gefodt, big fie fulzig werben, alddann mit einem reinen
Scdaumidfel in die Gldfer iiber die Hilfte gefitllt, ber Saft bidfer
eingefotten, fau iibér die Dirndeln gegoffen, Falt verbunden und
aufbewabrt. Diejes Compot ift bejonders gut zum Wildbraten und
Rindfleifch.

900. 2treifelbeeren-Compof.

J—4 Liter Preifelbeeren werden vein geput und gemajchen :
man gibt fie ndmlic) in ein grofes Sieb und iibergieft fie mit
faltem Waffer; indeffen wird !/, Rilo Buder mit 4 Deciliter Wafler
gefodht, big er Perlen wirft, nun werden die Preifelbeeren nur jo
viele in den Buder geworien, dof fie Raum Haben 3—4 Sube U
thun, fie werden mit einem Sdoumldffel herausgenommen, in bdie
bagu bejtimmten Gldfer gegeben, in den Saft werden wieber anbdere
geworien, u. f. f., bi8 alle gefotten find; bder Saft wird wenig
eingefod)t und iiber bie Preifelbeeren gegofjen, falt verbunben und
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aufbewabrt; wenn man bdie Preifelbeeren anricitet, fo jhmeden
fie befonder gut, wenn man einige Raffeeldffel voll feinen Rum
nebft etivad fein geftofenem Buder darein mifcht.

901. Preifelbeeren jum indfleifd.

Die vein geflaubten Preifelbeeren werden in ein Sieb gethon
und gweimal mit fodjendem Waffer iibergoffen, an den Boben der
- Glafer werden einige Nelfen, Pheffer, RNeugewiir;, Jngwer unbd
Bimmt gegeben, UlNes nidt geftofen, die falt geworbenen Breijels
beeren itber dag Gewiiry in die Gldjer gegeben, daf das Glas bis
gum Rond voll ift, oben wieder etwas von dem Gewiiy; nun witd
Cffig gefocht: ift er fehr {dhar, jo fannm bie Pilite Waffer 3uge- :
nommen werden, BHat ber Ejjig gefodht, fo wixd er ganz falt ither :
bie Beeren gegoffen, verbunden und aufbewahrt. Man fann in den )
Gffig aud) etivad Buder mitfodhen.

902. Gelbe SLemonie- nud Vomeranjenfdalen.

Wan fdneidet die Sdhalen nad) Belieben, fdneidet dag Weifie g
rein heraus, wifjert fie einigemal im frijen Wafjer ab, damit i
bag Bittere wegfommt,  itbergiefit fie bann mit fiedendem Wafjer,
-mimmt fie hevaus und legt fie wieder in faltes Waffer, [t fie
bann jwijhen 2 Tiidjern abtrodnen, gibt fie in eine Rafferolle,
fiittet Falten geltiuterten Buder (Sivup) daritber, fiedet fie, Daf
fie fid) weid) greifen laffen, fitllt fie in Gldfer, daf der Saft dariiber
gebt, bann Falt vexbinden. ‘ : A

903. gaaxiueu-gomqu. Andeve Arxt.

Marillen, weldje reif aber nodj hart find, werden gefhilt in 3
bie Dilfte gejdnitten, der Kern Herausgenommen, auf 1/, Kilo Ma- ol
tillen wicd 1/y Kilo Juder gewogen, dev Juder wird su Sirup gefodyt,
die gejdjilten Marillen werden in den todenden Juder gethan, aber
nur jo viele, daf fie Blas haben und nicht aufeinander liegen, und
-awetden fo lang gejotten, daf fie vollig dDurdifichtiq find; nun werden ol
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fie, mit einem Sdoumldffel longjom Hevaudgenommen, indefjen auf
eine ©dyiifjel gelegt, und wicder andeve in den Fodhenden Sirup
gethan, gefocht, heraudgenommen, u. f. f., big alle gefocht jind; der
Buder wird vom Feuer genommen, wenn e falt geworden, werden
die Marillen davein gelegt, und fo ither die Nadht im Saft ftehen
gelafien. Den anderen Tag werden die Marillen vorfidhtig auf Siebe -
aum Ablaufen gelegt, der Saft wird zur gehorigen Dide eimgefodyt,
pie Marillen werden in die Glifer eingerichtet, der Saft daritber
_ gegoffen, falt verbunben und aufbewafre.

904. tibifel-Compot.

60 Deta Buder werben mit 2 Deciliter Wafjer flar getoche,
gut abgefdhdume; wenn er - Fdden fpinnt, wie man Dden Shanm-
[offel Herauszieht, jo werden iy Rilo {dhdne grofe abgerupite
Ribijeln darein geworfen, 3—4mal iiberjotten, vom Feuer genommen
falt in die Glifer mit eiem Sdaumlbffel gegeben, bder Saft nod
eingefocht, ; fiihl 'iiber bie MRibifeln gegofjen und verbunden. Die
Hauptiadhe ift, Dok die Ribifeln groffernig und Hart find, vielmehe
wie Kovallen ausjefen, wenn jie im Glas find.

905. 2B etd)p'el'-g,ompot

@cf)one gtofe, teife, aber dod) ganze Weidhjeln werben vor-
fichtig mit einer umgelehrten @aamnbet entferni, jo zwar, bamit
fie iyt viel gerriffen werden; ~auf s Rilo entfernte Weidpjeln
nimmt man 'y Rilo Buder, auf Yy Rilo Bucter 2 Deciliter Wajer.
Der Juder wird jdon flar gefocht und abgejhiumt, die Weidhjeln
fnmmt dem Saft, ven fie von fidh) gelafjen, darein gethan, 3—4 Sude
auffogen laffen, vom Feuer genommen, mit einem Schouminfjel hers
audgenommen, falt in bie Gldfer gefiillt, der Saft nod) wenig ein-
gefocgt, falt iiber die Weidfeln gegofien, verbunden und aufbewabrts
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906. Stirfden im Dunfi, .

Sdgone grope jdmarze Rirjen, Weichieln oder Mirabellen
und alle derlei Sorfen werden auf die Art wie die Amorellen (Nr.
880) bereitet. Biele Rbcdinen jagen, e werden 7 Defa Budet auf
ein. Dunftglad berechnet: eg ift dies fitr Rodinen, welhe nidht jehr
praftifd) find, eine jhwere Aufgabe; denn e8 gibt jo unendlid) viele
Grofen von Dunftglifern, dag man fidh unmoghdj nad) genauer
Berednung Halten fann. €3 ift das fiderjte, wo man nie fehlen
fann, wenn man den Zuder beildufig nad) der Grisge der Glifer
todit, und wie angejeigt ift, die Friidjte itbergiept; vielleicht geht
hier mehr Buder auf; aber fite Anfingerinnen ift e der jidjecfte LWeg.

907. Tutti-Jentti.

Pian nimmt alle Sorten Fritdhte, welde die Seit gerade bringt,
alg: Himbeeren qripte Sorte, Garten-Crdbeeren, Ririden, Weichieln,
Reineclaudes, Swetjdten, Mavillen, Prirfiche, Melonenititdeln; Bic-

- nen, Mijdjdanster- (Borsdorfer) oder Reinett-Aepfel, Duittenfpalteln,

Pomerangenjpalteln und Schale, nebjt den eingelegten Nitfen (Nr.
872 ober 874). Die Jwetidhfen, Marillen, Bfirfiche, Weelonenftiictel,
Bitnen, Uepfel, Duitten, werden vein gejdjdlt, die Pomeranzen-
fpalteln werden auf bas feinfte Hautchen abgefchiilt, die Rerne vor-

fihtig herausqeftodjen, die Schale wird rein ausgejdhnitten, damit |

bas Weike weg fommt, Danm in Ffurze grobe Fudeln gejhnitten.
Ulle die grigeren Friichte werden in BViertel oder Spalten gejdhnit-
ten, die Miiffe in die Pilfte. JNun werden bdie Friidhte abgewogen :
fo viel Frucht, fo viel Juder; bder Juder wird gefoht, geldntert
(auf t/, Rilo Buder 2 Deciliter Wafjer) und falt itber die Friidhte
gegoffen. Die Friihte werdben in ein groBed Buderglas jhon ein-
geridhtet, damit bag Glag nicht ganz voll ift; wenn der Buder dar-
liber gegofien wurde, wird dag Glag gut verbunden und einen Tag
auf nicht zu beife Sonne oder an eine gleid) warme Stelle gegeben;;
ben anbern Tag wird quter, feiner Rum daritber gegoffen, fo daf
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die Friidhte diberipitlt find. Jun wird es feft verbunden und an
einem trodenen falten Ort aufbewabrt. Uud) in eine gut bededte
Suppenterinne fann man e einlegen. Oder man gibl, wenn Frildjte
und Juder abgewogen find, immer eine Sdidhte Obft, ftvent fein
gejtoenen Buder bariiber, wieder Obft, u. §. f. big Ales gar ift;
begieht e5 mit Rum, damit die Friidte itberipiilt find, ftellt ed 1
Zag an die Sonne ober einen warmen Ort, und verwabrt e an
sinem trodenen und fithlen Ort, jo hilt ed fid) bid u neuen Friid)-
ten. Aud) die Melonenjdhalen (Nr. 888) fommen fhingu. Natitrlid)

find Die Friihte roh.
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