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lange gefocht, bi3 die Pretfelbeeren alle gletdmipiq weid
jmd und fid) ziemlich viel Saft entwidelt hat. Sie werden
m etnen jteinernen Topf qethan, wenn fie falt geworden, 3i-
gebunden und jo aufbewabhrt. Sum Gompot nimmt man von
oteen Preifelbeeren, o viel man bedarf, [dj8t in einer
pajjenden Cafferolle auf beildufig 1/, / 10lcher Beeven 28 dig
Juder mit etwad Waffer fochen, qibt bdie Preijelbeeren hinein,
ld)8t fie damit auffodjen, jchiittet fie in eine Sditffel und
itellt jie falt. Man fann 3u dem Compot aud) etwad Rum
oder Nothwein giefen, wodurd) die Rreifelbeeren nod) etrten
angenehmeren Gejdhmacd befommen.
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833, Gritne Bohuen in Ejjig.

Wean ntmmt dazu die gany zarten grunen Salatbobien.
Sie werden von den Fajern befreit, hievauf mit etwas Alaun,
oem nithigen Saly und fodhendem Wajfer 8—10 Minuten
red)t gritn gefocht, dann abgefeiht, mit frijhem Wajjer itber
gojlen und auf ein Sieb 3um Abtropfen gethan. Die Vohnen
werden dann in Gldjer gelegt und mit qutem ABetneljig, der
mit einigen Schalotten (fletnen weifen Swiebelchen), etwas
gangent  Gewiiry und einigen Lorbeerbldttchen aufgefocht
worden 1jt, falt iibergofjen, forgfdltiq mit Rindsblaje oder
Pergamentpapier verbunden und autbemwafrt.

894, Karfiol.
Der Karfiol wird in fleine Nodcen getheilt, vein gepubt

und - fodjendem Salzwafier einigemal aufgefocht. Jm
itbrigen wird er wie die griinen Vohnen behanbelt.
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830, Gemijdhted Gewriife.
Diejes befteht aus fleine Paprifajcdhoten, qritnen Bobren,
tlemen Gurfen, jungen gelben Ritben, Eleinen Sitebeln




