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Nr. 10. Kompott von Heidelbeeren
wird auf dieselbe Art zubereitet. Man kann dasselbe auch-

kalt über Bisquittschnitchen geben, was ganz besonders-

den Kindern gut mundet.

Nr. 11. Kompott von frischen Äpfeln.
Mürbe Äpfel werden geschält,, in 4 Teile geschnitten,,

vom Kernhaus befreit und rasch in kaltem Wasser gewaschen.

Dann zur Hälfte mit Wasser bedeckt und mit einem Stückchen

Zitronenschale gekocht, bis dieselben zerfallen. Dann werden

sie durch ein grobes Sieb gerührt, der nötige Zucker daran,

gegeben und kalt genossen.

Nr. 12. Kompott von Rhabarber.
Die Stengel von dieser Pflanze werden dünn abge¬

zogen, gewaschen, in kurze Stückchen geschnitten und mit'
wenig Wasser kurz aufgekocht. Dann mit reichlich Zucker

versehen und kalt serviert. Dies Kompott eignet sich sowohl.

zu Auflauf, als auch zu Torten vortrefflich. Ebenso läßt

sich dasselbe gut zu Suppen verwenden.

Nr. 13. Kleine Borsdorfer Äpfel
werden rund und glatt geschält. Das Kernhaus aus¬

gestochen, etwas alkoholfreier Kirschwein in einem irdenen.

Topf kochend gemacht und die Äpfel nebeneinander eingelegt
weichgekocht. (Zerfallen dürfen sie nicht.) Hat man mehr
Äpfel als im Topf nebeneinander Platz haben, so lege

man dieselben nach und nach hinein, die Fertigen jedesmal,

auf eine Schüssel. Die Brühe macht man mit Maizena,

oder Perlsago dicklich und gießt sie über die Äpfel.

Nr. 14. Erdbeeren mit Schlagfahne.
Ein Teller frischer Erdbeeren (man nimmt nur saubere

Frucht) wird gut verlesen, mit Zucker überstreut und mit.
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