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Ingredienzien: 4 Apfelsinen. 6 Aepfel. 200 Gr. Zucker.
Fruchtgelee.

649. Compote von Birnen ä la Cardinale.
Hierzu eignen sich die harten grünen Birnen am Besten,

welche geschält und je nach der Größe ganz gelassen, oder getheilt

werden; wobei aber in jedem Falle das Kernhaus ausgebohrt oder

ausgeschnitten wird. Dann setzt man sie reichlich mit Wasser be¬

deckt nebst Zucker und Citronenschale auf ein kleines Feuer und

läßt sie 3 bis 4 Stunden langsam kochen; sie müssen dabei nicht

zu kurz einkochen und werden, je länger sie sieden, um so schöner

und röther. Hiernach nimmt man sie einzeln aus der Brühe kocht

diese nun ganz kurz ein und gießt sie über die Birnen. Man

kann die rothe Farbe der Birnen noch erhöhen, wenn man die

Schale von 3 oder 4 blauen Pflaumen mitkochen läßt, welche man

beim Anrichten natürlich entfernt.

Ingredienzien: 1 Liter Birnen. 200 Gr. Zucker. Citronen¬

schale. Wasser.

650. Compote von Birnen.
Gute reife Birnen werden geschält, in der Mitte durchgeschnitten

und gleich in kaltes Wasser, welches mit Citronensäure oder verjus

gemischt ist, hineingelgt, weil sie dadurch gegen das Schwarzwerden

geschützt sind. Dann kocht man sie mit Wasser bedeckt, nebst Zucker

und Citronenschalen rasch gar, nimmt sie sogleich aus der Sauce,

läßt diese noch kurz einkochen und gießt sie hiernach über die Birnen.

Auf diese Weise gekocht, gibt man die Birnen auch warm zu Klößen,

nur läßt man in diesem Falle die Sauce nicht so viel einkochen,

weil man ihrer zu den Klößen bedarf; sie wird, nachdem die Birnen

herausgenommen sind, mit wenig Kartoffelmehl bündig gemacht und

dann warm mit den Birnen angerichtet, wogegen das obige Compot

erkaltet servirt wird.
Ingredienzien: 1 Liter Birnen. 200 Gr. Zucker. Citronen¬

schale. Wasser.

651. Compote von Quitten.
Die Quitten werden geschält, in zwei Hälften getheilt und

die Kerne herausgenommen; hiernach kocht man sie in Wasser,

Zucker, nebst Citronenschale und Saft gute 2 Stunden, wobei man,

wenn das Wasser zu sehr abkochen sollte, immer etwas siedendes

nachgießen muß. Nach dieser Zeit werden die Quitten weich und

schön roth gekocht sein, dann holt man sie mit einem Holzspeilerchen

aus dem Safte, läßt diesen noch kurz einkochen und gießt ihn darauf
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