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gezeichnet feines Compot, man behandelt sie ganz so wie die Mi¬
rabellen, und wenn man gute süße Pflaumen getrocknet hat, so sind
sie besser als diese zu bereiten, weil sie rascher gut werden und
saftiger sind. Sie werden auch im Geschmack von Vielen bevorzugt.

Ingredienzien: 3 Pfd. Pflaumen. x/2 Pfd. Zucker. Ci-
tronenschale.

683. Compote von getrockneten Birnen.
Die Birnen, welche frisch einer langen Kochzeit bedürfen, ver¬

langen diese natürlich auch in getrocknetem Zustande, sie werden
sonst grade so wie die Aepfel bereitet, nur mit dem Unterschiede,

daß sie eben noch länger kochen müssen.

Ingredienzien: 2 Pfd. Birnen. 125 Gr. Zucker. Die
Schale einer halben Citrone.

684. Compote von allerlei getrocknetem Obst.
Man kann alle die oben angeführten getrockneten Obstarten^

nachdem jede für sich zubereitet ist, wenn sie erkaltet sind, zu gleichen

Theilen mit ihren Saucen vereinigen und in einer Assiette anrichten.
Es gibt dies ein sehr wohlschmeckendes Compot, und wenn man
es, nachdem es gemischt ist, wieder erwärmt, ist es eine vortreffliche
Beigabe zu Klößen und verschiedenen Breiarten.

Ingredienzien: Wie oben überall angegeben ist.

685. Compote von getrockneten Aprikosen.
Diese feinere Frucht braucht in keinem Falle eingeweicht zu

werden, man gibt sie gleich nach dem Abwaschen mit Zucker und
Citronenschale in das Wasser und läßt sie langsam gar und weich

kochen. Sie schmeckt nur erkaltet als Compot, und deßhalb muß
die Sauce, nachdem die weichen Früchte herausgenommen sind, noch
kurz einkochen, um dann erkaltet über die Aprikosen gegossen zu
werden. Ebenso bereitet man:

686. Compote von getrockneten Pfirsichen
und

687. Compote von getrockneten Leine Oluuäe.

Ingredienzien: 2 Pfd. Frucht. 250 Gr. Zucker. Ci¬
tronenschale.


	-

