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wenn ev evfaltet ift. Man Bt die vote Grithe abgeftodhen
mit fwavmer Mild.

4 252) Sdifagfahue. Gute Sabhne wird mit Fuder
,( tl und 1 Stibhen BVanille jo lLange gefchlagen, bis fie gang
feif it.

RKapitel 19. Sompotts.

ALle Fritchte, frijche foroohl als getrodnete, nitfjen
in ivdenen ober glajievten (emaillierten) Ge-
jhirren gefodht werden. Bu frijhen, jaftigen Friichten,
alg: Heidelbeeren, frijhen Plaumen, Himbeeren, darf man
fein Waffer Hingugeben, getrodnete Fritchte dagegen miifjen
reihlich mit Waffer gequellt zu Fewer gebracht werben.
(Siehe bie widtige Anmerfung zu Nr. 259) Die
Gauce darf weder zu ditmn nod) zu ftarf eingefocht fetn.
Bei getroctneten Friichten fann man, wenn fie (gar find,
etivas  Ravtoffelmehl mit faltem Waffer zerquirlt an die
Gauce rithren, doch Halte man dabei auf fvenges Maf,
um diefelbe nicht fteif und breiig werden zu laffen.

253) Aepfelmus. Aepfel, weldhe leicht zerfochen,
fchneive man gejhlt in 4 eile, entferne das RKernge-
aufe, wajche fie und laffe fie mit Waffer, Buder und
etvas [ abgeviebener Apfelfinenjhale  vdllig  zevtochen.
Damn rithrt man die Wepfel vecht feim, aber nicdht duvd
eit Gieb, ftreicht die Maffe in der Schitffel mit dem
Mefler vecht glatt und verziert fie mit feingejdnittenen
Meanbdelr.

254) Gebadkenes Apfelmus. Man Dereitet ein
bides Upfelmus und vichtet es in einer Wfiette an, jtreut
eite $Handvoll geftofener fitfer Mandeln, die mit Buder
und dem Schaum von Ciern vermifdht worden find, daritber
j und [dft s geld bacen. 1
il 255) Gefdinittene Aepfel. Upfel von Lefjerer Sorte
i mit nicht zu Harten Schalen werden getajchen, in 4 Teile
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