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man aud Den epfeljhalen, weldhe fonjt ald Abfall fortgerworfen
werden, Deveiten famm. Ju groferen Haushaltungen, wo piele
Yepfel auf eimmal gejchdlt werden, nimmt man die Sdalen und
Qerngehiufe mit Himweglaffung der Blume, wijdt fie gut ab, lapt
jie hinreichend mit Waffer bedectt langjam gang weid) fochen und jchitttet
fie bann auf eine audgefpannte Sevviette, unter weldhe man vorher
einen Mapf gum Auffangen des Sajtes gejtellt haite. Bu reichlicdh
einem Qiter Saft mimmt man danad) 2 fnappe Po. Juder und
[§ht Died itber Dem Feuer fo lange einfochent, bid der Saft vom
Qiiffel breit ablduft und einige Tropfen davon auf den Teller ge-
fropft, wenn fie evfaltet find, fid) su Gelée bilben. Sobann rithrt
man in den Beifen Saft die Saure von 2 Citronen, vithrt Ales
gut durc) und giept ed in eine Form oder ®lazidiiflel.  Craltet
it bag Wepfelgélee entweder zum ®arniven anbderer Compoted, oder
wenn man foviel Hat, ald feine felbjtftdndige Compotidhitfjel gans
porziiglich geeignet.

Sngredienzien: Wepfelichalen. Wafjer. 1 Liter Aepfel:
foft. 2 Bfo. Buder. BVon 2 Citronen der Saft.

647. Gompote von Apfelfinen.

Nachoem man von veht rveifen Upfelfinen fowohl bie Ddide
dufere gelbe Schale, twie aud) die Ddavunter fipende weife Haut
vein fortgenommen Hat, theilt man die Apfelfinen in ifre natitrlichen
Theildgent, Offnet vorfichtig die Jellen, um alle Rerne zu entfernen
ud jucdert dann die Stitddhen gqut ein. Nad) 2 Stunden giefst
man den Sucerfaft, weldher fich unter den Apfelfinen gebildet Datte,
vein ab, focht ihn Syrupdhnlich ein und fhiittet ihn danach idtber
bie, inzwijdfen auf einer Compotidre zlerlid) geordneten Apfelfinen.
Die gelben Schalen der Fritchte focht man theilveife in tenig
Waffer gamy weidh, (aht fie gut abtropfen und fodht fie dann nod
eine Weile in Jucerfyrup fury ein. Wenn dbiejelben erfaltet find
beviendet man  jie in Formen gefdhnitten zum Gavniven Des
Compoted.

Sngrediengien: 6 Apfelfinen. <3/, Pfd. Buder.

648. Compotes von Apfeifinen uud Aepfel.

Borsdorfer- oder Reinetten-Wepfel werden in derjelben Weije
wie 31 Gompote bon Wepfelidhnibchen und ebenjo and) die Upfel-
finen gefchalt und gefhnitten; man thut bdies itber einer ©diifjel
md awar inbem man mit dem Friihten abivedielt, ftreut aud
gleich lagenweife den Jucer dagwifhen und mijdht dad ®ange leicht
mit einem Qbffel durd). Jn eine Compotidre nachdem gelegt,
garnict man dies Gompote mit Frudhtgelée.
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