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Nr. 4. Aprikosen (getrocknet).

Bedürfen nur ganz kurzer Zeit zum Aufquellen. .Sind sie

aber länger eingeweicht, fo brauchen sie gar nicht aufzu¬

kochen. An die Brühe rührt man ein wenig Stärke oder

Maizena, Zucker nach Belieben.

Nr. 5. Heidelbeeren (getrocknet).
Diese bedürfen längerer Zeit zum Aufquellen. Sind

sie gekocht, so versüße man sie mit Zucker und rühre etwas

Stärke daran.
Sämtliche Früchte frisch gekocht bedürfen des Ein¬

weichens nicht, es würde dieselben wäfferig machen.

«Nr. 6. Kompott von frischen Zwetschen.
Letztere sollten immer gut ausgereift sein. Man wäscht

sie, schneidet sie länglich durch und entfernt die Steine.
'Man setzt sie mit wenig Wasser auf, streut etwas Perlsago

.darüber und läßt kurze Zeit aufkochen, doch dürfen die

Früchte nicht zerfallen.

Nr. 7. Kompott von frischen Birnen.
Die Butterbirne sowie auch die Pergamottbirne eignen sich

gut hierzu. Noch härt und grün schält und wäscht man

.dieselben, gibt sie, zur Hälfte mit Waffer versehen, aufs

Feuer und läßt sie weichkochen. Die Brühe wird mit

Kartoffelmehl oder 1 Teelöffel Stärke kalt verrührt durch¬

gekocht und gebunden.

Nr. 8. Kompott von Kirschen.
Die gewaschenen Kirschen werden zur Hälfte mit

Wasser bedeckt, mit Zucker und 1 Löffel Perlsago überstreut

.und weichgekocht.

Nr. 9. Kompott von Preiselbeeren.
Die Beeren werden verlesen, gewaschen und mit wenig

.Zuckerwasser weichgekocht.
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