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iiber die in Compotieren angevichteten Quitten. Die Quittenjdhalen
und Rerne laffen fich) toie die Wepfeljchalen zu Gelée vertvenden.

Sngrediengien: 6 Quitten. 1, Pid. Juder. 1 Citrone.

652, Compote von Pirjiden.

Die Pfirfiche iverden in fodhended Wafjer gelegt und einige
Minuten auf ein KRohlenfewer gejtellt, Yiernach ioieder aud dem
Waffer genomumen, abgefdhilt und in 4 Theile getheilt. Wihrend
bem Hat man wenig Waffer mit Juder auf dag Feuer geftellt und
gibt, fobald ber Buder flar gefocht ift, die Pivfiche hinein, Ykt
fie mur gang furge Beit darin fodjen und Hebt fie Dann mit einem
Holzipeilevdhen aud dem Safte auf eine Compotieve. Den Saft
[Ggt man nod) etwad einfodjen und giept ihn davauf itber bdie
Pfirficye.

Sugredbienzien: 15 Pficfige. 200 Gr. Juder. Waffer.

653. Compote von Pfirjichen andever Art.

Die BViirfiche twerden hievsu entweder voh) oder in oben an-
gegebener Weife, nachdem fie in Heihem Waffer gelegen Haben, ab-
gejhalt und in 4 Theile getheilt, welded man immer der Ldnge
nad) thut. Hierauf legt man die Stitkchen anf eine Wfjiette und
iibergieft fie mit didem flav gefochtem Bucter, weldjer vorher gut
abgejchdumt twar.

Sngrediengien: 2 Pid. Pfivfidge. 375 Gr. Jucer. Waffer.

654. Compote von Nelonen.

Die Pelone darf nod) nidht zu weidy, joll vielmehr noch fejt
fein, Damn {hdalt man fie, jdhneidet fie erjt in 4 Theile, nimmt das
Rernhausd Heraud und fdhneidet fie Ddavauf in beliebige Stitcfchen.
Diefe legt man in eine Sdhiiffel, betrdpfelt fie lagentveife mit Ci-
tronenfaure und itberftreut fie ebenfo mit Juder. Nach) 12 bis
14 Gtunden gieBt man den fih unter den Melonen angejammelten
©aft in eine Cafferole; ftellt ihn auf dad Feuer uud thut, wenn
er focht, die Melonen hinein. Die Schitfiel, in weldher gemwdhnlicd
biel Bucer BHingen bleibt, wird mit fiedendem Waffer, vielleicht
2 Dbertaffen voll, ausdgefpiilt und dad Waffer mit in die Cafferole
31t Den Melonen geworfen, Wenn die Melone davauf tweich gefocht
iit, hebt man fie mit einem Schaumldifel auf die Afjiette, @Bt den
©aft mit etiwag Citvonenfdale fury einfoden und giept thn dann
beif auf die Melonen.

Sngrediengien: 1 mittelgrofe Melome. 2 Pfd. Jucer.
Ddie Shure pon 2 Citvonen. Die Sdale pon 1 Eitrone.
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