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Pomerawenfalat.

Man bereitet denfelben, ivie den Unanagjalat, nur mujd
man mehr Suder beifitgen.

Quittenfalat.

Man fdhile jdhone groffe Quitten, fchneide fie in dev Mitte
auseinander, mnehme bdag SKernfaus Beraus, iiberficde fie i
Waffer, dann gebe man fie in eine andere Cafjerolle, gieRe jo viel Wein
bavan, daf8 die Apfeln vollftindig bededt find, biezu, dann gebe
ntan Bucer, Jimmt, Limoniejchalen und Sewiivgnelfen hingu und lafje
alles zufanumen fieden. Sind die Qluitten tweid), dann hebe man
fie vorfichtig, damit fie nicht gerfallen, tn die Salatjdhale, giefie
den Sajt durch einen Seifer daviiber, fpicte bdie Lduitten mit
Piftagien, Dlandeln und Citronat, lege auf jeden balben Apfel
eine eingefottene Weichfel ober in deren Crmanghing eine Nieffer-
fpite voll eingejottener NRibijelbeeven.

Georginenfalat.

Die frifthen Blitter von den Blumen der Georgine werden
qangy anf die vt wie gewdhuliher Salat, mit Eflig und DI,
snbereitet und geben eine fehr fdhmadhafte, erfrifdhende und gejunbde

Speife.

Compote.

Porhemrerhung.

Alfe Gompote fomuen Falt ober warm zum VBrafen oder
sum Deffert gegebent und aus frijdjen oder getvocneten Fritchten
bereitet werden. Jifde faftige Friichte werden ofjme Waffer in
ihrem cigenen Safte gefodjt; getrodnetes Dbjt dagegen bebarf
viel Wafjer und mujs langfam weicdygefocht werden; aundh eine
Peigabe von Wein ift fehr empfehlenswert. Ju 't/ Rifo getrocnetem
Obft (Badobft) braudht man '/g—1/ Kilo Auder, je nachdem
e8 mehv oder minder fauer ift.
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Bum Lochenn ober Schioren des Obfted hat nian befondere
Sdmortdyfe, die ju nichts anderem gebraudht werben. A beften
eignent fich Porzellan- oder Jrdengefdhivve. Metallgejhivre diirfen
sunt Kochen der Friichte nicht verwenbdet werben, da bdag Objt
jdurehiltig ift, ferner, in jolhen Gejchivren gefocht, Farbe und
Gefdhmact einbiift. Da8 Obft wird, jobald e8 fertiq subeveitet
ift, in die dazu gehdrvenben Gefdhivre gethan, der Saft nodh etwas
ftacter L'mn\fmljr und davitber gegoffen, woburd) bdie Compote
glanzend ericheinen.

"j’[m'flrrinmut.

Dan nehme cine qute Sovte Apfel, jdhdle fie, fdhueide fie
entgivet und ba8 Kernhaus hevaus, lege fie nebeneinander in
eirte Ca afjerolle, jo daj8 die Wilbung aufwirts fieht, giefie einen
Theil Wein, ecinen halben Theil Wafjer bdavan, fiige Juder,
Citronenjchale und Saft, ein Stiid gamgen Jimmt und 3wei
gange Velfen bei, decte alled ju und laffe e8 langfam Fochen.
Wenn fie weid) find, fo ftelle man fie vom Feuer, dece aber
dben Dedel nicht auf, bi8 fie eine Beitlang geftanden find, da
dte Apfel, tweldhe dburd) bdas Sodgen gerfielenr, fidh durch ben
Dampf de8 Decfel8 tvieder sufantmenziehen. -E'ulllitr per Saft
gang eingefodht feinr, fo fodhe man, wenn bdie Apfel auf ber
Shitfiel {it-g,u:]:. et Olas Wein mit einem Stitdden Suder und
Citronenfdjale, bi8 er Blafen wirft, dann qiefe man denjelben
itber das Compot. Mit etwas Himbeerfaft fann man dem Gompot
eine hitbjche Farbe geben; audy fann man bie "[phi mit gejchalten,
gejduittenen. Mandeln garnieven und NRofinen damit auffochen
lafjen.

Gefiillte Apfel.

Sdybne, gleid) grofe Majchansterapfel werden gejchalt, dann
oben eine Platte Gerabgejehnitterr und Weichfel Hinein gefiillt.
Die Platte wird twieder davauf gegeben, die I Ipfel gut mit ClweiR
beftvichen und mit Feinen Semmelbrsfeln beftvent, dann fchon
golbbraun aus gutem Sdymalz gebaden. '

Gefulste Apfel.

- J}Eau ditnfte umun%,zmn*iq gejehilte pfel mit 2/s Riter
s vy v o T
Wein, 1/5 Liter Waijer, einem Stitdhen Bimmt, Citronenjdhalen
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und Buder, und fege fie damn in die Compotjdhale. Fun gibt
man in den Saft 17 Gramm in 1/, Liter Waffer aufgeldste Hanjen-
blaje und SBucer, lajst ihn nod) eine Vievtelftunde fochen, gibt
pannt fo vielen Alfermesfaft davein, al8 ndthig ift, dafd der Saft
eine fdhone Farbe befommt, gibt ihn durd) ein feines Haarfieb
iiber die pfel, und (djst fie an einem Ffithlen Orte julzen.
Bevor man diefelben sur Tafel gibt, werden fie mit fein gehactten
Piftagien bejtrent. Birnen laffen fich ebenjo ubeveiten.

Gefulste Mafdjanskeripfel.

Man johile Majchansteripfel, lafje fie mit Wein, Wafjer,
einem Stitdchen tmmt, Citronenfdjalen und Juder weid) ditnften,
lege fie bamm hevaus, beftede fie mit in Streifen gejchnittenen
Diandeln, lafje dent Saft mit nod) mehr Bufap von Suder, nod)
eine qute Bievtelftunve fodjpen, jethe thn damn burdh ein feines
Haarfied iiber bdie I(pfel 1unbd fafje fte an einem ithlen Orte julzem.

Rothes Wpfel- oder Bicnencompot.

Die zur Verwenbdung fommenden Fritdyte jollen von mittlerer
Grofe und ausgejucht fehlerlos fein. Dlam fehalt jie mit bdem
Dreffier- ober Chartvenfemefer gleichmiifig ab, [dfst die Stiele
baran, und ftellt die Friichte in einen Jrdentiegel ntit den Stielen
nach oben, qibt dbavitber Rothvein oder Saft vou punflen LWeidhieln
b ettoas Waffer, ein Stitdhen Bimmtrinde, Suder, ein Scyuittdyen
Gitronengeld, 1—2 Gewiirzuelfen, fodt davin bdie Britchte tetdh,
boch mitffen fie ihre gamge Form behaltern. Dian hebt bdie Friichte
mtf eine Compotichiifiel, fodht den Saft noch dider ein und gibt
thn abgefithlt iiber die Jritchte. Sehr hitbjh fieht folches Compot
gemifcht in weify und rother Harbe aus.

Grdbecrencomypot.
Frifche Walderdbeeven twerdent mit feinem Staubsuder beftvent

and it einem Glas Weifwein itbergoffen ju Tijd) gegeben. Nian
fann fie aud) in gejdhlagenem Dbers fevvieren.




Orangencompot.

—_ —

Gelbe und vothe Ovangen werben in hafelnuisdide Scheiben
gefdhnittenr, die Rerme bhevausgenommen, mit Staubzucer qut
bejtreut, Rothroein darauf gegoffen und dann in einer Glasiditfiel
qur Tafel gegeben.

Frifthes Bwet{dykencomypot.

Die {dhinften, reifen Swetichfen fhalt man, fodht fie sugedect
mit etwa8 Wein, Simmt und Bucker etd), Deftreut fie mit

Buder und Citronengeld und gibt fie su Zijd.

Auderes Buwetfdykencompot.

3 einer Schale Waffer [dfst man cin Stid Suder ver
fochen, gibt jhone veife Bwetjdhfen Binein und fodjt fie, bis die
felben auffpringen, dann nimmt maen mit einem Silberldffel bie
gefochten  Swetjchfen Hevaus, fiedet den Saft nodh dier cin und
ibergieRt dbamit die Rwetichten.

Pricfidye.

Diefelben werden gejdhiilt, in ber Mitte qetheilt, der Rern
entfernt, in fodjendem Waffer mit Suder toeich gediinftet, ber
Gajt nod) didlicher eingefotten und daviiber gegebent.  Gbentfo
verjdhrt man mit dben Marillen (Aprifofen).

Reinclauden.

Oalbreife Fritchte werden in qut warmes Waffer geworfen,
gejdydlt, in Wajfer mit Buder 2—3 mal aufgefocht, auf bie
Sdyiifjel gelegt und der Saft nod) dicfer eingefocht und dariiber
gegeber.

Agras-(Stadyelbeeren-)compot.

‘;Uc‘lnn nimmt nidt villig reife Friihte, {chneidet die Bupen
und Stiele ab und giefit fochendes Waffer dariiber, was {ogleidh
wieder abgefeiht wird. Dann werben die Sritdhte mit einem grofen
Ctud Buder und etwas Rimmt gefchoxt.

Birnencompot (fiche 9pfelcompot).




363

Birnencompot anf andere Art.

Man fdhdle junge Birnen und bade fie mit Wiehl beftvent
it Butter goldbraun, foche fie dann mit Wein, Buder und
Atmmt wetch, ridhte fie auf einen Teller an, lafie den Saft nod
etiwad eingehen und giefe ihn dann daviiber.

Gemifhtes Compot von Hagebutten mnd Bweifdyken.

-~

Dian fodhe diivre Bwetjchfen in Wajjer oder Thee mit
eintqen Getiirzunelfen, et bifschen Citronenjchale wud ein Stitddhen
gangen Sinumd, zugletd) foche man trodene Hagebutten in Wein mit
Buder und Citvonenjchalen ; wenn betbed gefodit ift, ridte man
die Awetfchten jhon Hod) in die Mitte der Schiiffel am, Hevum
macje man einen Rand von den PHagebutten und gang am Ranbde
ber Sdhitfiel etnien Krang von gefchnittenen fiifen Ovangen ; bringt 8
bie Jabregzeit mit fich, fo fann man jwifden die Orangen
noc) Citronen= oder Orvangenbliatter jur Bierde geben, bod) ift
biefed nicht unbedingt udthig; danu bejtreue man dad Compot
mit Buder und gebe e yur Tajel.

Woersndeerte Fohannisbeeren.

Frijhe gute Johannisbeeren werden an den Stengeln qut
ansgewafchen und getvodnet; dann taudyt man fie in Cierflar,
wilzt fie in fein geftebtem Sucer gut unt, legt fie auf ein Papier,
und (6§18t fie an einem {chattigen Orvte einigemale wmgefehrt qui
trocnen, vichtet fie bamn glerlich auf gritne Vlitter auf etuen

Confectteller und ferviert fie.

fRicfdyencompot.

Man pfliice Kirfden von den Stielen; man farm fiife wund
jaure vermengen. 3u 1 Kilo Rirfdhen foche man 1/g—1/, Kilo Suder
mit einem Glas Waffer, big e8 jdhdumt, wobei der blane Farbitoff
bes8 Buders abgefdhdpft wird, gebe daun die Kivihen mit einem
Stitd gangen Btmmt dagu, loffe fie langjam eine BVierteljtunde
fochent, hebe fie Hevous und foche den Saft nod) dicer ein. Wian
fanm die Kivfchen aud) ausjteinen.
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Macillen-(Aprikolen-)compot.

Pan brithe fie mit fiedendent Wafjer ab, bis fie {ich jhilen
fajffen; bann fdhmeide man fie in zwei Theile. Ein Gla8 Wafjer
wird mit 90—125 Gramm Buder m eine Cafferolle gegeben
und gefodhf, danu jdjfame man ben gefochten Bucer ab, lege bdie
Aprifofen hinein, dafs bie Wolbung aufiodrts fieht, ftveue etwad
abgeriebene Citvonenfdhale daritber und fodje fie auf Koflen. Dasd
Gelée giefe man davitber. Diefes Compot wird am jechonftent von
halbweidgen Aprifofen.

Gediinfteter Hollunder.

11/, Qiter rein von den Stengeln gezupjter DHollunver
witdb in einer Cafjevolle tweid) gediinftet, dann !/, Viter gute
Milh mit einem Kodhloffel voll Mehl abgerithrt darin ‘L".‘Tfo'rhr,
eite halbe Semmel i fleine Witrfel gejdyuitten und tn Schmalz
gebaden ebenfall8 hingugegeben. Dad Ganze wird gezudert und gut
perfodit; biefed Compot famn nad)y Velieben Falt oder iwarm
sur Tafel gegeben twerbden.

ErterTpeifen.

Rernweidie Eier.

Srifhe Cier werden rein gewajden, i heifes Wajfer
etngelegt, 4—5 Dtinuten gefocht, b dag Klar feft geworden,
per Dotter aber tm Kern nod) fliffig ift.

fjactgefottene Eier.

Orijche Cier wajdhe man mit Salzwafjer ab, gebe fie
int {tebendes LWaifer, lafje fie 15 Winnten fieden und lege fie,
fie Leihter fhilen zu fonmen, vorber in faltes LWaffer.

Weidgelottene Eier.

~ Qrifde Gier werden im Salzivaffer gewajdhen, in fiedendes
Waffer gelegt und 3 Diinuten oder bis wman bis 100 gesdbhlt,
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