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läßt man noch so viel wie nöthig einkochen und gießt sie über die,

bereits in die Assiette gelegten Aepfel. Kurz zuvor, ehe sie auf

die Tasel gestellt werden, garnirt man die Aepfel mit eingemachten

Kirschen, Himbeergelee u. dergl. Nach Belieben kann man auch

hierbei die Aepfelschalen und Kerngehäuse zu Gel6e kochen.

Ingredienzien: 1/2 Liter Borsdorfer Aepfel. 250 Gr.

Zucker. Der Saft von 2 Citronen. Wasser.

639. Compot von ganzen Aepfeln.
Man schält Borsdorfer oder sonst nicht zu große Aepfel von

feiner Art, bohrt die Blume und das Kerngehäuse heraus und

kocht sie in Wasser, Zucker und Citronensäure nebst Citronenschale,

gar und weich. Man
'muß

diese Aepfel, damit sie durchweg gleich¬

mäßig weich werden, ganz langsam kochen und sie einzeln, wenn

sie gut sind, aus der Sauee nehmen; den Saft derselben läßt man

kurz einkochen und gießt ihn von der Seite her unter die Aepfel.

Diese aber hat man an Stelle des ausgehöhlten Kerngehäuses mit

Johannisbeergelee gefüllt und mit dieser Seite nach oben pyra¬

midenförmig auf einer flachen Schüssel angerichtet.

Ingredienzien: 30 Aepfel. 1 Citrone. 125 Gr. Zucker.

Wasser. Johannisbeergelee.

640. Compot von Aepfelscheiben.
Recht große weinsäuerliche Aepfel werden geschält, in federkiel

dicke Scheiben geschnitten und diese durch einen runden Ausstecher

vom Kerngehäuse befreit. Inzwischen hat man Wasser, Zucker und

Citronenschale zusammen sieden lassen, legt nun die Aepfelschnitten

hinein und kocht sie gar darin, indem man wohl darauf achtet, daß

sie nicht aus einandergehen; man hebt sie vielmehr, so wie sie weich

sind, mit einem Speilerchen aus der Sauce und auf eine Schüssel.

Beim Anrichten legt man. die Aepfelscheiben kranzförmig auf eine

runde Schüssel, indem man in der Mitte derselben den Anfang

macht und immer eine Scheibe so weit auf die andere legt, daß

sie bis an das ausgestochene Kernhaus reicht. Die Oeffnungen,

welche durch die entfernten Kerngehäuse entstanden sind, deckt man

mit verschiedenen in Zucker eingemachten Früchten und wenn man

diese in bunter Abwechslung hat und auflegt, so bilden diese Aepfel¬

scheiben eine hübsche Zierde für jede Tafel. Die eingekochte Sauce

wird von der Seite her darunter gegossen.

Ingredienzien: 2 Suppenteller voll Aepfelschnitten. Va

Psd. Zucker. Die Schale einer halben Citrone. Wasser. Ein¬

gemachte Früchte.
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