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mit dem Topf in kochendes Wasser gestellt, zugedeckt und dann an
dam mari8 so lange gekocht, bis sie weich sind. Hierauf nimmt
man sie aus der Sauce, kocht diese dick und kurz ein und gießt

sie über die Beeren, welche man, wenn sie nachdem ganz erkaltet

sind, über Bisquits oder feinen Zwieback anrichtet.
Ingredienzien: 2 Pfd. Heidelbeeren. 3/4 Psd. Zucker.

671. Compote von Weintrauben.
Hierzu kann man blaue oder grüne Trauben nehmen, nur

müssen sie schön reif sein und große Beeren haben. Man spült sie

dann in Wasser, legt sie in ein Sieb, beert sie hierauf ab und legt
die Beeren in siedenden Zucker, welchen man vorher mit Wasser

klar gekocht hatte; sie dürfen nicht kochen und werden nach 10 Mi¬
nuten wieder aus dem Zuckersäfte herausgenommen, in eine Com-
potitzre gelegt und nachher mit der ganz dick eingekochten Sauce
übergössen.

Ingredienzien: 2 Pfd. Trauben. 3/4 Pfd. Zucker. Wasser.

672. Compote von Maronen.
Die Maronen werden so lange in Wasser gekocht, bis sich

beide Schalen abziehen lassen; nachdem dies vorsichtig, ohne sie zu

zerbröckeln, geschehen ist, legt man sie in siedenden mit Wasser klar
gekochten Zucker und läßt sie darin vollends weich kochen. Die
Maronen dürfen hierbei nicht zerkochen und werden mit dem dicken

Zuckersäfte auf einer Assiette angerichtet.
Ingredienzien: 2 Pfd. Maronen. 3/4 Pfd. Zucker. Wasser.

673. Compote von Brombeeren.
Die Brombeeren, welche sehr reif und ausgewachsen sein müssen,

werden verlesen, gewaschen und zum Ablaufen auf ein Sieb ge¬

schüttet. Nun taucht man den Zucker in Wasser, kocht ihn auf, thut
dann die Brombeeren mit der dünn abgeschälten Schale einer Ci¬

trone hinein und läßt sie einige Mal kochend überwallen. Wenn
das sehr wohlschmeckende Compot hierauf erkaltet ist, richtet man es

in einer Compoteschale an und garnirt es mit Bisquit.
Ingredienzien: 1 Liter Brombeeren. 150 Gr. Zucker.

Citronenschale. Wasser.

674. Compote von Preißelbeeren.
Die Preißelbeeren sind am besten, wenn ein Nachtreif leicht

darüber hingegangen ist, sie werden dann verlesen, einige Mal ge¬

waschen und auf ein Sieb geschüttet. Hiernach behandelt man sie

wie die Heidelbeeren und kocht sie entweder an Kain inari8 oder
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