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661, Gompote vou fauren Kirjden

Gntioeder jdwarze faure ober Bellrothe jaure Glastividen
werben abgewajcjen und zum Ubtropfen auf ein Sied gejdiittet,
oann fteint man fie aud und pilidt fie von den Stielen, jdhilittet
fie darauf in flar und pif gefochten Bucfer und ldft fte nuter
diterem Sdjenten und Sdiitteln gar foerdent.  Hiernad) Hebt man
fie au3 der Sauce, Lipt diefe fur einfocjen und gibt fie banwn itber
bie Rirjden.

Sngrediengien: 3 Pid. RKirjden. 1 Pid. Bucer.  Waffer.

662. Gompote pon fitgen Kivjden

Redjt reife dide fithe Qirichen werden getajdjen unbd ausdge:
fteint, damt gt dem in Wafjer eingetaudyten Juder gelegt, Citronen-
jhale und gams twenig Butter pingugegeben und davauf gar und
weid) gefocht. Die RKirfden miifjen, da fie einer lingeren Rodheit,
toie Die jauven, beditrfer, oft umgejchroentt werden, weil die Sauce
wihrend der Beit gewdhnlich) jhon fehr fury cinfocht und die Ririden
leiht anfepen fonntern.

Sngredienzien: 3 Pid. Ririden. 180 ®r. Bucder, Gk
tronenjcgale. 20 Gr. Butter.

663. Comypote von Hagebutten.

IMan pubt die Hagebutten von auBen ab und reinigt fie im
Smuernt, inbem man mit einent fopmalen Mefferchen die fafrigen
Theile alle Herausdholt, focht Dann Die Hagebutten in fiebenbdem
Wafjer eintgemal auf und Lft fie danad) auf einem Siebe ablaufen.
Suatoifgen Hat man Dden Juder mit wenig Waffer und Citronen-
fdale rechtseitig jhiumend Har gefocht, ihn Ddiefen thut man die
abgetropften Hagebutten, 1aBt fie gehbrig weid) werben, hebt fie
pavauf mit einem fleinen Schaumidffel aus ber Sauce, lagt diefe
furs etnfodjen und gibt fie hiernac) itber bie in einer Affiette an=
gerichteten Hagebutten. E3 ift gqut, bies ©ompot mindeftens einen
Tag vor dem Gebraud) zu beveiten, oamit der Juder fidh mit den
Sritchten gqut verbinben famm. :

Sngredienzien: 3 Pfo. Hagebutten. 1 Bid. Buder. Ci
teonenjchale. Waffer.

664. Comypote voun Waldberdbeeremn

Der in Gtitfe gefdhlagene Juder wird in Whaffer getaudt,
banacd) in einer Gafferole auf fjchwachent Feuer fo fange gefodt,
bz ein Tropfen zwijden Daumen und Jeigefinger aufgezogen einen
oiden Faben bilbet. Vorher fdhom Hatte mam fdhdne veife Wald-
exbbeeren ausgelefert, gewajdern und wieder abtropfen laffen, biefe
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