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Kompotte.
Aptelkompolt. Die Aepfel werden mit der Schale ge¬

waschen, in Hälften geschnitten und mit dem Kerngehäuse
in Wasser und Zucker weich gekocht, darauf durch ein Sieb
passiert.

Bedampfte Aepfel- Die Aepfel werden geschält, das
Kerngehäuse herausgenommen, die kleinen Aepfel läßt man
ganz, die großen werden halbiert. Das nötige Wasser mit
Zucker und Zitronenschale bringt man zum Kochen undläßt die Aepfel darin weich werden, nimmt sie mit einem
Schaumlöffel heraus, läßt den Saft bis zur Hälfte ein¬
kochen und füllt ihn über die Aepfel.

Kompotte mit gleicher Zubereitung, wie Kirlcken,
ptlaumen, Birnen. Man kocht die gewaschenen und vor¬
bereiteten Früchte mit wenig Wasser und Zucker weich.

Kompotte mit gleicker Zubereitung, wie Rhabarber, Him¬
beeren, Erdbeeren, Johannisbeeren, ptirlicke, Aprikosen,
Heidelbeeren, Preiselbeeren, Stachelbeeren. Man kocht Zuckermit wenig Wasser kurz ein, bringt die gewaschenen Früchte
hinein, kocht sie wenig auf und nimmt sie mit einem
Schaumlöffel heraus, kocht den Saft noch etwas ein undfüllt ihn über die Früchte.
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