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6. Aus Paukt 1 und 4 geht die Nothwendigkeit hervor, sichalso stets 2 bis 3 Tage früher die Speisekarte festzustellen, wasauch für verschiedene andere Vorbereitungen eine gute Sitte ist.

1. Aepfelkompot.
1 Portion. Mtr. Gewicht.
Aepfel frische 45.5 Dekagramm

„ dürre,
geschälte 4.4 nZucker 1.7

Wein 1.3
”

!

2. Birnenkompot.
Birnen frische 31.5 Dekagramm

„ dürre un¬
geschälte 7 n

„ dürre ge¬
schälte 6.2

Zucker 1.5
Wein 1.3 »

3. Pflrsichkompot.
Pfirsiche frische 35 Dekagramm

„ dürre 4.4 nZucker 1.7
Wein 0.8 »

4. Zwetsckkenkompot.
Zwetschken frische 31.5 Dekagramm

„ dürre
türkische 7 „Zucker 1.1 „Wein zu den dürren

Zwetschken 1.7 „

5. Preiselkeercnkompot.
Preiselbeeren, eingemacht 12.2 Dekagramm

6. Kh’schenkompot.
Kirschen frische 28 Dekagramm

„ dürre 7 „Zucker 1.2 „Wein 9 Gramm
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