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reidylich mit Waffer bededt nebit Canbdigzucer und candivter Orangen-
fhale auf dad Feuer ftellen und langjam iweid) ditnjten laffen.
Hiernadh nimmt man fie aud der Sauce, (iRt diefe fury einfoden
und gieft fie falt itber die Mivabellen.

Sngredienzien: 2 Pid. Mirvabellen. 250 Gr. Juder,
Ganbirte Orangenjdale.

680. Gompote von getrodneten Rirjden

Rachdem diefelben mit lauwarmem BWafjer abgewajden find,
werden fie mit Waffer veichlidy bebectt, jehon Abends vor dem Ge-
brand), am Deften in eine nod) warnte Rijhre geftellt und frithseitig
am andern Morgen auf ein Kohlenfeuer gefept. Wenn fie Dalb
gar find, nimmt man fie mit einem Sdaum(difel aud der Sauce,
fegt fie in einen Sieb, fteint fie eingelnt fehr vorfichtig aud umd
fegt fie dann in ifre Brithe wieder pinein, um fie mit Buder und
Gitronat weid) zu focgen. Wil man fie warm fervivert, fo [aft
man teichlich Sauce davunter und bindet Ddiefe, nachdem Ddie weidjen
Rirfdhen herausdgenommen find, mit wenig Rartoffelmehl(; im andern
Salle (Gft man die Sauce nody furg einfochen und giet fie damn
ither die Rirjhen. Wem die Meiihe des Yusiteinens zu grof ift, dev
fann fe fich fpaven, nuv fitv feine Tafelu ift e3 wohl unerliflic), nod
beffer tft e3 freilidh, tenn man das Obft por bem Trocnen ausfteint.

Sngredienzien: 3 Pid. Kirjden. 1 Bid. Juder. Citronat.

681, Gompotevon getvodneten Pilauwmen (Bwetjdhgen).

Ron allem Bacdobft erfrewen fih bdie Pflawmen ooh( Der
grofsten Beliebtheit, und wenn marn gute veife und vor allem grofie
fite Pflaumen bvorfichtig getvrocnet Hat, fo DHaben fie gewip mit
Recht diefen Vorzug. Sie werbdent ebenfo ie die Riricjen Abends
porher, nachdem fie abgewajden find, mit Waffer bedectt Hingeftelt
b am andern Tage aud) fo gefocht, nur dap man ftatt itronat
bie frifdh abgejhilte Schale einer Halben Citrone davan gibt. Aud
mit dem Ausfteinen der Rflawmen verhilt es fidh ebenfo 1wie bei
ben Rirfdgen, doch fann man diefe grofeve Srucht jehon eher mit
Steinen zur Tafel bringen. Die Plaumen mitffen, wenn fie meid)
find, gamz boll und fchdn wieder feinr, dilrfen aber nidt serfoden;
fie twerben warmt und falt dann wie die Rirfdhen behanvelt, 1D
find im erften Falle eine vorziigliche Bugabe 3 verjchiedenen Rbpen.

Sngredienien: 3 Bid. Bflaumen. 3/, Pid. Bucer. Ci
tronenjchale.

682. Gompote von getrodueten gejddlten Pilanmen
Diefe geben Dei einigermagen jorgfaltiger Bereitung ein auds
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