oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



224

Sugredienzien: 4 Upfelfinen. 6 Aepfel. 200 ®r. Juder.
Jrudhtgeleée.

649. Gompote von Birnen & la Cardinale.

Hierzu eignen fidy die Darten gritnen Bivien am Bejten,
weldge gejchiilt und je mach) der ®rife gany gelafferr, ober getheilt
yerden; wobei aber in jebemt Salle Dag Kernhaus audgebohrt oder
ausdgejdhnitten toird. - Danu febt man fie reihlich mit Wafjer be-
dectt nebft Buder und Gitvonenjchafe auf ein fleined Feuer o
(4ft jie 3 bisg 4 Stunben fangfam fochen; fie mitffen dabei nidt
s furg einfocjen wnd werbdert, je langer fie fieben, um fo jchomer
und rother. Hievnad) nimmt man fie eingeln aud ber Briihe fodht
diefe mm gang fury ein und giept fie itber die Bivnen. Man
fann die rothe Farbe der Birmen nod) erhihen, wenn man bie
Sdale von 3 oder 4 blauen Bilaumen mitfochen (Gft, welche man
beim nvichten naticlich entfernt.

Sngrediengien: 1 iter Birnen. 200 Gr. Jucer. Citvonens
fhale. Waffer.

650, Compote von Birnen.

Gute veife Bivnen werden gejhilt, int der Mitte durchgefdhnitten
und gleich in faltes Waffer, weldyes mit Gitconenjéure oder verjus
gemticht ift, Hineingelat, teil fte Dabuvc) gegen Ddad Sdywarziverden
gejchitgt find. Dann focdht man fie mit Waffer bededtt, nebit Budey
wmd Citvonenjchalen rajh gav, nimmt fie jogleich aud der Sauce,
{aBt diefe nod) furs einfoden und gieft fie hievnadh itber die Birmne.
uf diefe Weife gefocht, gibt man die Birnen aud) warm zu KIbBen,
mue (Gt man in diefem Falle die Sauce nicht fo viel etnfochen,
meil man ifrer ju den Q6fen bedarf; fie tird, nachdem bdie Bivnen
ferausgenonmien find, mit wenig Rartoffelmehl bitndig gemacht und
Sann warm mit den Birnen angerichtet, wogegen pag obige Compot
evfaltet ferpirt wird, .

Sngrediengien: 1 Siter Birnen. 200 Gr. Juder. Citvonen=
jchale. Waffer.

651, Gomypote von Duitten.

Die Quitten terden gefchilt, in et Hiliten geteilt wnd
bie Qerne Heraudgenommen; hiernad foht man fie in Waffer,
Buder, nebit Gitronenjdhale und Saft gute 2 Gtunden, foobet man,
e das Taffer ju fehr abfochen follte, immer etivas fiedendes
nadhgieent mup.  Nad) diefer Beit werden die Quitten weid) und
joon voth gefocht fein, Dann holt man fie mit einem $Holaipeilerden
aus dem Safte, (aft diefen nod) furg einfochen und giefst ihn barauf
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