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ber unreifen Stachelbeeren viel Buder, ift aber dann fehr exfrijdend;
foenn €3 jervirt terden foll, fann man e dreift nod o mit Buder
Deftreuen, zu i wird e3 jobald nidt.

Sugredienien: 2 RPfo. Stachelbeeren. 11y Pid. Juder,
2 Gpioffel voll geftofenen Bwiebad.

668. Compote vou Johannidbeeven.

Rothe obder weife Johannistrauben werden abgebeert und damn
mit gefiebtem Buder, weldjer immer bazwifdhen geftvent wird, in
einer irpenen Gafferole auf das Feuer geftellt und Biters gut ge-
fopiittelt. Wenn der Juder gany gejdymolzen ift, hebt man die Beeven
mit einem Qbffel aus der Sauce und legt fie sum Abtropfen auf
ein Gieb, jdiittet danach den abgelaufenen Saft zu dem in der
Gafferole und (Gt thn did fyrupdhnlich auf- und etnfochen, wonad)
man ihn, wenn er ecfaltet ift, itber die in dev Affiette angerichteten
Sohannisbeeren giept. Man fann aud) in Stite gefchlagenen Juder
in Waffer tauchen, ihn far und dik focen, bdie abgebeerten Jo-
annistrauben dagu gebent, und dann ferner fo perfafren, twie oben
angegeben ift.

Sngredbienzien: 2 Pid. Johannisbeeren. 11/, Bfd. Juder.

669. Compote vou Heidelbeerem.

Die Heidelbeevern miiffen gut verlejen, danach einigemal ge-
wajenn und dann zum Abtropfen auf ein Sieb gejchitttet werben.
Sun taucht man die Stirdden Juder in Waffer, legt eine $iljte
pavon auf Den Boden der Cafferole, {diittet die Beeren davitber
umd fect den itbrigen Bucter von oben zwijden die Beeren. Soivie
biefelben itber fleinem Feuer Bei werben, muf man fie mehr
fohwenten af3 iiber dem Feuer ftehen lafjen, bamit fie gleidhmifpig
Focjen und iweid) werden. Nach diefer Jeit nimmt man bie weiden
Beeven, welde moglichit gang geblicben fein follen, mit etnem
Shaumiffel aus der Sauce, fodht diefe mit etwad geftoBenent
Bwiebact fury ein und gieft fie davauf itber die SHeidelbeeven. NMean
fann den Bwiebad auch fortlaffen und den Jucer allein bic ein
fodjent und itbergiefien. Biele Leute Eochen rothe - Johannidbeeven
mit in diefem Gompote, man befommt dann feinen fo jdwarsen
Pumd betm Gffen deffelben, der gute Gejhmad twird aber efiwas
badurd) beeintradtigt. ;

Sngrediengien: 2 Bd. Heidelbeever. Yy Pib. Buder.

670. Compote von Heidelbeeren au bain maris.

Die perlefenen und gewajdhenen Heidelbeeren werden in eirett
Hohen Topf mit gefiebtem Buder lagenweife eingejdichiet, banad)
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