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655. Gompote von Kiirbis. : 9

Die Stirde eined frijfen, jaftig griinen Ritrbis ferden gejdhalt fo

b in beliebige Formen audgeftochen ober gefchnitten, weldhe man el

panad) in Waffer mit Buder, Gitronenjchale, Citronenjduve wnd o

| getroctneten  Jngwerftiidden gar und weic) focht. Hievnad) Hebt el

| man den Qiirhid aud der Sauce, [Gft diefe did fyrupdhnlidy ein- ge

i fochen und gieBt fie dann redht Beifp itber dem in einer Compotidre @
angervichteten Qiirbis. Man fann den Qiirhid aud) ebenfo ie die

IMelonen und diefe wieder wie Kiirhid bereiten, und wer den Jngiver )

nicht davan Liebt, darf ihn getvojt fortlaffern.
Sngtedbiengien: 2 Pfd. Kirbis. 1 Pid. Buder. 1 Citrone.
50 r. Jnger. Waffer.

656, Gomypote pon Aprifojen.

Man jhilt die Wprifofen, weldhe grop und fehon fein follen, iﬁ
ab, theilt fie in der Mitte durc) und nimmt die Steine Heraus, il
wonach bdie Qepteren vorfichtig aufget(opft und bie Kerne Ddaraus DA
genomumen foerdei. Sugwijgen hat man Juder in wentg LWaffer, o
wihrend man ihn gut augjchiumte, tar gefocht; Dier Hinein gibt b
man die Apritojen mit den Rernen, und (@Rt fie gar, aber nidt fie
sut weid) foden; der fidh hierbei auf ber Oberfliche bildende Schaum 5
tird mit einem filbernen Qoffel abgenommen. Die Uprifofen foerden B
danac) mit einem fleinen Sdaumdifel aud- ber Sauce genommen &
und Hitbjeh auf einer Wsfiette mit ihren fehr tooh(jchmectenden Kernen 1
arrangirt; bie Sauce wird wie dimnfliiffiger Syrup eingefocht und 9
i pann itber das Compote gegoifen. i

MR Sngrediengien: 2 PBfo. Wpritofen, 1 Pid. Jucer. Waffer.

657, Gompote von frifden Feigen

Die noch nidht zu reifen Feigen muB man in fiebenbem Waffer

feicht blanchiven, damm abtropfen laffen wund hiernach) in flar ges
fodjtem Jucter, weldher gut ausgejchiumt ift, weid) fochen. Daranf B
nimmt man die Feigen mit einem Schaumldffel aus dem Buers il
fofte, qibt in Diefent die biinn abgejchilte Schale einer Citrome, [afat S
ihn zu didem Syrup einfoen und gibt ihn bann fiber die in einer i
Ujfiette wohlgeordneten Feigern. L
Sngredbiengien: 2 Pid. Feigen. 250 ®r. Jucer. 1 Ci m
trone.  Waffer. ?T
! 0
658. Compote vou Reine Claude. 3
®ie Reine Claude werben 2 bis 3 Tage vor ifhrev vblligen iy
Reife Hierzu genommen, damn, nachdem fie jauber abgepupt find, i

mit einem duBexft feinen, jharf sugefpibten Holaipeilerden einige
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