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N, 4. Apritojen (getrocdnet).
Bebitefen mre gang fuvger Jeit sum Aufquellert. Sind fie
«aber ldnger eingeweidht, fo brauden fie gar nidt aufpue
foen. Un die Brithe rithrt man ein wenig Stdrfe oder
“Maizena, Juder nad) Belieben.

Nr. 5. SHeivelbeeven (getrodunet).

Diefe bHediirfen lingerer Jeit sum Nufquellen. Sind
fie gefocht, fo verfithe man fie mit Sucer und rithre etwas
Gtdrfe davan.

Samtlidge Fritchte frifd gefodyt bebiirfen deg Gin-
eidens nidt, es witrde diefelben wdfferig madyen.

N, 6. Sompott von frijden Jwetiden.
Qeptere jollten immer gut ausgereift fein. Man wifdt
fie, jdhneidet fie langlich burdy und entfernt bie Oteine.
“Man febt fie mit wenia Waffer auf, ftreut etwasd Perlfago
Savitber und aft furze Beit auffodhen, dodh biirfen bie
Sriihte nicht serfallen.

Ne. 7. Sompott vou frijden Birnen.

Die Butterbirne owie aud die Pergamottbirne eignen fich
.gut Hiersu. Nodh hart und gritn fhalt und wdfht man
“diefelben, gibt fie, jur Hdlfte mit Waffer verfehen, aufs
“Feuer und [dft fie weidfochen. Die Brithe with mit
Qartoffelmehl ober 1 Teeldffel Stavfe falt vervithrt durd-
gefocht und gebundern.

Nr. 8. Sompott vou Kividen,
Die gewajdenen Kirjden werben qur  Hdlfte mit
9Baffer bededt, mit Juder und 1 Qiffel Perliago itberftreut
aund weidgefodt.

Nr. 9. Kompott vou Preijelbeerven.
Die Beeren werden verlefen, gewajdhen und mit wenig

Budernafier weidgefodt.
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