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Mal 6i3 auf den Stein Hhin durdjjtochen, und dann in flar ge-
foctem, jorgfdaltig gefchdumtem Buder und der Sdhale einer Citvone
einige Male vajd) itberfocht. Die Reine Claude werben fehr bald
weiy, und man mup vorfichtig Acht Haben, daf fie nidht aus-
einander  gehen.  Der Saft mup, nad)bem  die Friihte Hevaus-
getomuten find, nod) etvad einfochen und tird dbaun Heip itber das
Compote gegoffen.

Qngrediengien: 3 Bib. Reine Claude. 11/, Pfd. Buder.
Die Schale einer Citrone.

659. Compote von Pflaumen.

Recht veife gute Olaue Pilaumen, Iwetihgen, pupt man mit
einem Tuche jouber ab, jdhneidet fie dann, um die Steine heraus-
sunehmen , entweder in Der Mitte durcd), oder {toht diefelben mit
einem runden Hilzdhen in Federpojenform vorfihtig Heraus. Damn
taucht man den in mittelgrofe Stitde zerjhlagenen Buder in falted
Baffer, fegt die Halfte davon in eine Cafferole, bdie Pilaumen

baritber und Davauf die andeve Hdlfte bed Fucerd. Num bebect

man Dad Gange mit einem qut jhlieBenden Decel, {tellt e3 auf eine
heifie Stelle ded Herdesd und [ift e3 fidh) erhien und Saft siehen,
nad) welcher Beit die Friidhte Hitevd gejchiittelt und gejchwentt und
immer twieder Heifp geftellt tvevden, bid fie weih) und gar, aber
nidgt zerfocht find. Dann Hebt man die Pilawmen aud der Sauce,
lift diefe fury einfodjen und {chiittet fie fehr Heif itber die Fritchte.
Die Pffawmen fann man zu KBen geben, dann gibt man fie warm
und macht die veichlichere Sauce mit Kavtoffelmeh! bitndig.

Sugrediengien: 3 Rid. Pilaumen. 275 Gr. Buder.

660. Compote von gejchdlten Pflaumen.

Man Tegt die Pflaumen in ein fehr jaubeves. Nep von feinen
Bindfaden, Halt fie davauf einige Minuten in fodhended Wafjer und
siebt dann bie blave Haut, welde fih durd) dasd fodjende Waffer
geld3t Hat, davon ab. Hiernad) taudt man den in Stitde ge-
ihlogenen Bucer in faltes Waffer und focht ihn, bi3 er flav ift
~und feine Fben zieht, gibt nun die Pflaumen, aud welden man
~ ingwifcgen die Steine geftoBen Hatte, Hinein, {dhwentt fie einigemal
um und (akt fie langfam ieic) diinften. Sie bebitrfen dagu nicht
langer Beit, man mup DdeBhalb genau At Haben, daf fie nidht
jerfocgen.  Die Pilaumen werden davauf in eine Compotidre gelegt
b die Sauce tird erforderlichen Falld noch eingefocht, ehe fie
fiber die Pflaumen gegoffen wird.

Jugredienzien: 3 PRid. Pflaumen. 200 Gr. Juder.
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