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eine Hand voll geftofenen Sudet, ein wenig Jim; :
met, und die Eleingefthnittene Sehale von eing

batben Citrone daju.  Wenn dief alles unterein
ander gerithet ift, thut man die Aepfel gan; langl
fam darein, befireidht eine Sebiiffel oder ein Dled
mit Butter, filllt die Mafe barein, ftofiteine Hanm!

voll ungefhdlte Mandeln Flein, vermifcht foldye

mit Simmet und Juder ftreut fle dicf (iber den!
Auflauf, {dyneidet ein wenig frifhe BVutter dar
auf, und (46t ibn im Dadofen oder auf Koblen

langfam aufziehen.

Auflauf von Aepfeln auf andere Avt.

€8 werden eben fo viel Aepfel, wie vorgemeldt, |
gefhalt, ju Sehnigen gefdhnitten, mit einem hals | .

ben Sdyoppen Wein, Suder, Jimmet, und einer

balb abgeriebenen Citrone ugefegt, jueinem dicfen |

g gemafdhyene Fleine Nos !
finen dazu gethan, Hierauf wird ein TWeifbroy |
oder Kreuperwed abgerieben, bas nnere in fafen &

- FMuBe gefodht, und 4 Lot

Rabm eingeweicht, ein Wiertelpfund Butter ju: |

erft leid)t geriibrt, dann das Gelbe von 6 Soern
baran gethan, bder eingemweidhte W feft ausges

dricft, an der Butter eine Wiertelftunde geriibet, \
alédann bas geFochte Muf daju genommen, bad |

AWeife der 6 Eyer ju einem Sdhnee gefdhlagen,

fehnell an die Maffe gerdbret, in ein mit Butter qes |

firidhenes Bled) gegoffen, und [angfam aufgezogen,
Gebactene Aepfel in einer RofinensSauce.

Picgu find die fogenannten Baddpfel oder Fleis |
nee am-: beften. . Sie werden gefdhdlt, von einan:

ber gefdhnitten, die gefdhditen halben Aepfel in
weifem Mebl umgetebrt, und in heifem Sdymal;
gebaden. Wenn fie alle fertig find, legt man fie



