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Nr. 19, Brombeeven.
Auf 3 Piv. Beeren vedhne man 1 Pfo. Juder, [dutere
penfelbert, foche bdie BVeeven bdavin burd) und tue fie in

®ldfer.

Nr. 20. Tomaten in Juder,

Man lege die Fritdhte in fodhendes Waffer, siehe die
Shale vorfihtig ab, Idutere den Juder (auf 1 Bid. To-
maten 1/p Bfd. Juder gerecdhnet) und lege die Fritdhte sum
einmaligen Aufwallen Hinein, nehme fie hevaus und wieder-
Bole bies 2—3 mal. Den Saft laffe man etwas eins
focden, tue alles in Gldfer und verfdliefe Muftdiht. — Gut
an fitge Suppen und Tunfen zu verwenden.

Nr. 21, Sompott vou unveifen Stadjelbeeresn.

Man bringt Waffer mit einigen Stitddhen Jitvonen=
Sdale und Juder sum Koden. Gibt dle unreifen ge-
wajdenen Beeren in das fodende Waffer, dod) nicht alle
auf einmal, jondbern einen fleinen Teil, ldfBt diefe auffoden
und nimmt fie gleid mit einem SHaumlsffel Heraus, es
erfordert grofe Aufmertffamleit, da die Veeren leidht zers
fallen, man legt fie auf eine Sditffel, gibt andere zum
Soden, und féhut fo fort. Dann ldft man den Saft
fovtel als nitig einfochen und fitllt ihn ither Das Kompott.

Nr. 22. SKompott vou veifen Stadyelbeeren.
Die Beeren werden von Stiel und Bliiten befreit,
gemajden und in focdhendem Waffer gang gerfocht. Dann
- rithet man fie durd) ein Sieb, gibt Juder und geriebernen
Bwiebad, oder was nod) beffer, mit Matronen vermijdht, falt
qu Tild. '

Nr. 23. Kompott von BVananen.,
Sdidne fefte Friihte, weldhe feine Flecde Haben, werden
gefdydlt, in ditnne Sdeibden gefdhnitten, etwas Apfeliinen-
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