30  Oelees, Cremes

audy 2 Schoppen (+ Boutellle) Wein dardber, i

nadybem e8 viel ober wenia Wirnen find, thut cin
guted (etwad grofes) Stid” Suder, ein Stid:
lein gangen Simmet, 4 gange Jtagelein, ein paar
Stiidlein Jitronenf{dhale, etlidye serfiofene Co

thenillen, ober fiir 1 bis 2 Kreuper fpanifdyen |
Slor daju, fest dief alles jufammen auf Koblen,
bed't es ju, und fodht ed (o lang, bis die BWirnen

weidh find, und die Sauce Fur; eingefocht ift,
Alsdann ftellt man fie aufredyt auf eine Platte,

und (36t die Sauce burd) einen engen Seiber |

an die Birnen [aufen,

Grofie BVirnen fhnnen audy in 2 Theile ges
[hnitten, auf diefe e geFocht, und als Compote
gegeben werden, |

Compote von O.uitten,

Die Birnen-Quitten find beffer su einer Coms |

pote, weil fie fich fchoner Fodhen als die Nepfels
Quitten, diefe bingegen taugen beffer ;ur Mar:
melabe. Man (it alfo Bignen:Quitten, {dneis
bet fie in 2, und wenn fie grof find, audy in 4

Lheile, dbas Steinige fauber beraus, madt in |

‘meflingenen Planne Waffer fiedend, fiedet die ;
“Quitten weidy davin, nimmt fie wieder auf eine

Platte beraus, fept dann erft 1 aud) 2 Shoppen
Wein, nacdydem es viel oder wenig Ouitten find,
mit einem Stid Juder zu, thut ¢in Stidlein
Simmet, etwas Sitronenfdalen und 3 gange Nd-
gelein bdarein. Sobald der Wein fiedet, [legt
man di¢ Duitten nebft den in ein Tdylein ge.
bunbdenen Kernen derfelben darein, deckt fie ju,
und Foht fie wie die Birnen langfam auf Kobs
fen.” @Wenn fie ju einer furjen Gelee eingefodht
find, Tegt man die Quitten auf cinen Saladier,
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