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Nr. 368. Odfenmaulialat. Preis: 1 K 95 h.

Mian Todt die Obergaumen eines Odyjens in einer Beize von
Effig, Waffer, Wurzelwert, Gewiirs, Sals, Limonienjdale und Lor-
beerblatt, Thymian, fehr weid, [dBt ihn Hieraui im Subde crialten,
nimmt ihn Heraus, pubt alles nidt jdhon Ausjehende weg, [dHneidet
bas Fleijh nubelia obder blatterig, mifht es 3u einer geriihrien
Payonnaife, lakt dies dann an einem falten Orte jtehen und ferviert
pen Galat mit ausgeftodernem Ajpit und Vigerlalat garniert.

Nr. 369. Ciiger Ovangenjalat, Preis: 1 K.

Gebr gute rote Orangen teilt man in Biertel und DHauft Jie
{hon bergartig auf. Nun pinnt man Juder und gieht Denfelben
heip iiber die Orangen, dann giegt man guten Marasdinolifor
pariiber, dedt es mit einem Sturze zu und Iakt es Jo Ddiinjten.
Hierauf ferviert man den Galat.

Rompotte.

CGaftige, friihe Friidhte Todt man mit Wein und Juder nad
Gefdhmad in einem glafierten oder Porsellantopf weid); in einem
anderen Gedirr verlieren die Friidhte leidht ihre Farbe und er-
Balten oft einen unangenehmen Gefdmad. Pan nimmt dann die
Friihte Heraus, Todt den Saft nod) einmal auf und gieht ihn
fiber die Friidte. Lehtere erhalten dadburd) ein fehr jdhones usiehen.

Nr. 370. dipfelfompott. PBreis: 30 A.

1/, kg Sipfel werben gefdilt, dann in Biertel gefdynitten (das
Rernhaus wird Herausgenommen) und in ein wenig Walfer, /s 1
MWein, Juder, Limonienfdale und Nelfen weid) gefodt. Man fer-
piert Das Kompott auf einer ®las- oder Porzellanidiijfel.

Nr. 371. Ananasfompott., Preis: 50 2.

1/, kg Unanas werden von den Gtengeln befreit, gewajdyen,
mit Wein, Wafler, Juder, Jimt und Limonienjdale weid) gebiinitet
und hierauf Jerniert.

Nr. 372. Kividenfompott. Preis: 34 h.

1/, kg SKirjden werden von ben GStengeln befreit und mit
Gewiirznelfen, Jimt, uder und Wein gediinftet.
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Nr. 373. Weidfelfompott. Breis: 38 7.

Gelbes wird wie obiges Dereitet, nur braudyt man dagu mehr
Juder.

Nr. 374. Birnenfompott. Preis: 34 k.

1/, kg Birnen werden gefdalt, in BViertel geteilt (bas RKern-
Haus witd BHerausgenommen) und mit Wein, Jimt, Juder und
Limonien|dale weid) gediinitet.

Nr. 375. Matillentompott, Preis: 34 .

1y kg Marillen werden mit HeiBem Waller iibergojfen, bie
$Haut wird abgezogent, dann biinjtet man [ie mit Wein, Suder und
Siteonenfdale weid.

Ne, 376, Jwelidenfompott. Preis: 32 7.

iy kg Jwetidhien werben auseinanbdergeteilf, der Kern wird
herausgenommen und nun werden die Jwetjhfen mit Wein, Juder,
Jimt, Nelfen, Limonienjdale und -Saft weid) gediinjtet.

Ne. 377. Melonenfompott. Breis: 32 A,

Eine halbe Waljer- sder Judermelone wird gefddalt, das RKeri=
haus BHerausgenommen. Die Melone wird in Spalten geldnitten
und mit Wein, Juder, Limonien{dale und -Saft gebiinjtet, dann
ausgelithlit 3u Fild) gegeben. Pielonen werden mit anberem Dbt
gemijcht, ferviert. Alle Sorten Objt Tonnen Jo gediinftet werden.

JNr. 378. Jwetidhlentditer (von geddrrien Jwetidfen). Preis: 38 k.

Wan fodt /s kg Jwetldien mit /s 1 Wein oder Wajfer und
Suder weid). Dann entfernt man bdie Kerne und jdneidet bie
Jwetjdyfen fein ober paifiert jie. Hierauf gibt man in eine Kaljerolle
4 dkg Butter ober 1/: Chloffel Shmalz, qibt, wenn das Fett
heip ift, 1 ChIoffel Mebl dazu und Idkt die Mafje lidhtgelb an-
laufen, gieht dann mit faltem Wajjer auf, gibt die Swetidien
Jamt bem GSaft, Suder, Sal3, Jimt, Gewiirsnelfen und Eilig nad
Gejdmad daran, verbiinnt, wenn es notwendig ift, mit Wailer,
fodt den Noiter nodmals auf und gibt ihn dann u Fijd). Wud
fann man bie Jwetfden pafjieren und ftatt fie eingumadien, fann
man fie mit 1 RKaffeeldffel Mehl jtauben und aufgiehen.

Dorninger, Kohbuh. [
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Jr. 379. Jwetidienvifter. Preis: 36 k.

1/, kg frijde Swetidfen werden auseinandergerijjen, entfernt
und mit Juder, ein wenig Wein, Jimt und Jelfen weid) gediinjtet.
Dann paffiert man fie in eine Kafjerolle, ftaubt 1 Epldffel Wiehl
baran, roftet die Mildung ein wenig, giegt fie mit Waljer auf,
mijht nod) Salz, uder und Cfjig nadh Gefdmad daran, Akt
dert Rijter aufwallen und feroiert ihn danm.

Jir. 380. Favillenvdjter. Breis: 40 A.

1/, kg Marillen werden entfernt und mit s 1 Wein, Juder,
etwas Waffer, Gewiivgnelfen und Limonienidale jehr weid gefodt,
dann paffiert man fie und ftaubt /. Epidjfel Piehl darvan, wiirzt
mit Buder, Salz, fodht Jie zu einer Ddidliden Sauce ein, gieht
biele mit ein wenig Walfer auf und rvidtet jie gut aufgefodt an.

Nr. 381. Gipfelpiivee. Preis: 38 A

Man [dalt /e kg Apfel, fdneidet fie auseinanbder, entfernt das
RKRernhaus und diinjtet Jie mit Wein, ein wenig Walfer, -Juder,
Jimt und Limonienjdale weid), bis ber Gaft gans eingegangen
ift und die Yinfel zerfallen, Iaht fie ein wenig auskithlen, pafjiert
bie dipfel und gibt bas Piivee in einer Glasidhale ober Porzellan=
fdiifel 3u Tiid. :

e, 382. Gebratene %ipfel. Preis: 48 h.

Man legt 1 kg Jipfel in bas Hheike Nobhr ober auf die Herd-
platte und [kt jie weidy braten, aber adtet darauj, dbak fie nidt
vetbrennen.

Jr. 383. Crdbeeren mit Juder. Preis: 1 K 20 k.

1/, ko Erdbeeren werben ausgeflaubt und gewajden. Dann
aibt man fie in ecine Sdiifjel, Hreut Juder darauf und garniert
die Erbbeeren mit feltgejdiagenem geguderten Obersidaum, den mar
Tundherum legt.

Nr. 384. Ribitel mit Juder. Breis: 28 A.

/s kg Ribifel werden von den Stengeln befreit, gewafden,
auf einen Teller gegeben, gut mit Juder Dejtreut und Jerviert. .




Str. 385. Gemijdtes Kompott. Pieis: 52 L.

1Yy kg Himbeeren und /o kg Ribifel paffiert man durd) ein
Haarfieb. Hierauf fodt man 15 dkg Juder mit */s 1 Wajfer 3iem=
lidj bidfliifjig ein, IdBt ihn bann ein wenig ausfiihlen, gibt das
PBaijierte in eine CSdiillel, gieht den eingelfodten IJuder dariiber,
vermifdht das Kompott qut und tellt es vor dem Gebraudie einige
Gtunden auf CEis.

Nr. 386. Dunjt= und Rumobit.

Das Objt witd auf eine CSdilfjel arrangiert. Wlan nimmt
verfhiedenes ODbt dagu. Aus dem Glafe mup man es mit einem
Gilberldffel Herausnehnien und das Glas wieder gut verbinden.
Ptan fann das Glas mit dem rejtlichen ODit aud) einige Minuten
im Wallerbadbe foden, aud ftellt man es nad) demt Kodjen in die
warime Rohre, was 3ur befjeren Haltbarfeit beifrdgt.

Nr. 387. NRbabarberiompott, Vreis: 48 L.

Der Rphabarber witd abgejdalt, in Gtiide gejdnitten und in
Majjer weid) gefodit. Dann [pinnt ntan Buder, gibt den abge-
feibten Rhabarber Binein, Todt ihn damit nodmals aquf und gibt
ibn bann 3u Tifd.

. 388. Fhabarberpiiree. Breis: 60 A.

Mird genau wie oben gemadt, nur wird der Rhadbarber paijiert
und wird dbas Ganze didlidh aufgefodit.

Oemiile.

Frijdes Gemiije gibt man erjt in das Walfer bhinein, wenn
dasfelbe Todjend ift, ba Hierdburd) der Saft i Gemiife bleibt. Man
joll aud) mit dem Walfer, worin das Gemiife gefodt wird, und
mit Guppe aufgiegen. Hiillenfriidhte oder getrodnetes Gemiife bin-
gegent jtellt man mit faltem Walfer zu und bringt es langjam
sum RKoden. Beim Diinjten der Gemiife mub das Fett fehr Heily
fein, jedodh muB man darauf adten, dak jelbes jidh nidht anlegt,
weil es badurd) einen unangenehmen Geldymad Dbefommen fann.

g




	Seite 80
	Seite 81
	Seite 82
	Seite 83

