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mit dem Topf in focjendes Waffer geftellt, sugededt und damn au
pain maris jo Yange gefocdh)t, bi8 fie toeich find. Hievauf nimmt
man fie aug der Sauce, fodht Ddiefe dict und fury ein und giept
fie itber bie BVeeren, weldje man, wenn fie nacdydem gang erfaltet
find, itber Bisquits ober feinen Bwiebad anvidytet.
Sngrediengien: 2 Pid. Heidelbeeren. 3/, Pd. Juder.

671. CGompote von Weintrauben.

Hierzu fann man blaue ober gritne Trauben nehmern, nur
miiffen fie fhon veif fein und groBe Beeven Haben. Man fpitlt fie
bannt in Waffer, legt fie in ein Sieb, beert fie hierauf ab und legt
bie Beeven in fiedenben Buder, weldhen man vorher mit Wafjer
flar gefocht Batte; fie Diivfen nicht fochen und werden nad) 10 Mei-
muten wieder ausd dem Bucerfafte Herausgenommen, in eine Com-
potidve gelegt und mnadhher mit der gany bid eingefochten Sauce
itbergofjen.

Sngrediengien: 2 Pfo. Tvauben. 3/, Bfd. Jucer. Waffer.

672. Gomypote von Maronen.

Die Mavonen werden o lange in Waffer gefodht, bid fidh
beide Schalen abziehen loffen; nachbem bdied vorfichtig, ohne fie zu
serbrideln, gejheben ift, fegt man fie in fiedenden mit Waffer flar
gefodhten Jucer und (aft fie Davin vollends tweid fodgen. Die
Maronen diirfen hierbei nidht zevfochen und werden mit dem diden
Buderjafte auf einer Afjiette angerichtet.

Sngrediengien: 2 Rid. Mavonen. 3/, Bfd. Juder. Waffer.

673. Compote von Brombeerven,

Die Brombeeren, weldhe fehr veif und audgewachien fein mitfern,
werden velefen, gewajen und zum Ablaufen auf ein Sieb ge-
{hitttet. Nun taucht man den Bucer in Waffer, fodht thn auf, thut
ot die Brombeeren mit der ditnn abgefchilten Schale einer Ci-
trone Hinein und (4Bt fie einige Mal fochend dtberwallern. Wenn
bag fehr wohlfhmedende Compot hierauf erfaltet ift, vidtet man e3
i einer Gompotejchale an und garnivt e mit Bidquit.

Sngredbiengien: 1 Liter Brombeeven. 150 ®rv. Buder.
Citronenjchale. Waffer.

674. Compote von Preifpelbeeren
Die Preifelbeeren find am beften, wenn ein RNachtreif leicht
daritber Bingegangen ift, fie werden damn vevlefen, einige Mal ge-
wojdhen und auf ein Sieb gejchitttet.  Hiernach behandelt man fie
wie bie Heidelbeeren und focht fie entweder au bain maris oder
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