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biejen Compot nimmt man Borddorfer Aepfel von mbglichit gleicher
GroBe, pubt fie ab und fdhalt fie Dann vecht vund, jdneidet fte
danac) in Der Mitte Durd) und nimmt das Kernhaus heraus. Nun
itellt man die Schalen und Rerngehiufe mit Waffer bebedt auf bad
Fewer und (Bt fie flangfam und lange fochen, wihrend man die
Yepfel in einer andeven Cafferole in mappen Wafjer mit Buder
und Gitronenjhale gav focht. Sie miiffen jo weid) fein, bap man
fie mit etnem Strohhalm duvchjtechen fam, bitrfen abev nidt aus-
ginander fallen, danm nimmt man fie eingeln aus der Sauce und
(8Bt fie sugedectt falt ftehen. Nun giefst man die Briihe dev Sdalen
mb Rerngehiufe durc) ein Sieb zu der Sauce, worin die Aepfel
gefocht Batten, gibt noch etwad Bucer bajuw und (Ept fie jo lange
foden, 013 ein Tropfen davon auf eine Taffe getropft, vumd ftehen
Bleibt und erfaltet ju Gelée wird. Bon diefer Sauce giept man
etad in eine Glasidiifiel, legt eine Schicht Aepfel davin und It fie
erfalten und dabdurc) die Sauce ju Gelée werden; nad) dem gibt man
wieber bon der bereitd abgefithlten Sauce daritber, legt abermals eine
Qage gefochter Aepfel Hinein und lakt fie erfalten. ©o fidhrt man
fort bis afle epfel in die Schiiffel eingelegt find und von der
Sauce wo mbglich) nod) etwad itbrig geblieben ift, weldhe man er=
faltet in feine Sdjeiben jchneidet und die Wepfel damit belegt. Man
fann dies Aled auc) ftatt in eine Glagjdhiiffel in eine Form fitllen
md erfaltet auf eine Schitffel jtitrzen; in jedem Falle belegt mar
bies Gompot mit Stitfhen von rothem Fruchtgelde. Wenn man
bie Uepfel nicht mit Der eingefochten Sauce in die Sditffel legen
will, jo avrangict man fie allein in derfelben, (dft die Sauce fteif
werden und vertvendet fie damn ald reide Garnitur fir die Aepfel.
(e Aepfel 31 den verjchiedenen Compoted mitffen, damit fie nicht roth
werden, gleih) nad) bem Schilen in falted Waffer getorfen werden.

Sngrediengien: 1 Qiter Borsdorfer Wepfel. 250 Or.
Buder. Die Schale einev Citrone. Waffer.

638. Gompot von Aepfeln mit Citroneniaft.

Auch Hiersu nehme man Borddorfer Aepfel, fchale fie, jchneide
ba8 Rernhaus Heraud und veibe dann jede Hilfte mit Gitronenjaft
ab, wodurd) fie fehr fehon tweify bleiben. Dann tocge man Juder,
Gitronenjaft und Wafjer, fege bdie Aepfel Binein unbd fodge fie o
weid), daf fie fich mit einem Stvohhalm duvchitehen laffer. Mean
darf Bierbei immer mur fo viel epfel in die Sauce legern, alg
nebeneinanber Plap Haben, muf fie aljo in veridiedenen PBortionen
focjen; wer viel Yufmerfiameeit Ddavauf verwendet, fannt fie alle
sugleidy Bineirlegen und mufp damn mit einem Holaipeilerchen jeded
Ctidhen, welches weich ift, eingeln Herausnehnien. Die Sauce
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