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] mieder Duiter pavauf gethan, und fo fortgemadt,
- bis dic Aepfel bem Led gleidy find. Die Haupts
F fadhe ift, daf die Aepfel gang feft mit der Hand
‘| bineingedriift werben. Oben wird wieder ein we:
nig Dutter hingethan, ein weifes Papier nady
der Grdfe et Kafteol mit Dutter beftrichen, und
oben auf. die Aepfel geleat. Sie mitffen eine ftarte
Gtunde i des Daders Ofen fteben, ober lang:
fam auf Koblen fertig gemadht werden unten mup
mebe heife Afde al8 Koblén fepn, Che ed auf
die Dliatte geftirgt pird, gieft man neben an die
Sdnitten ein Glag Kirfdbens gber Himbeerfaft
wittelt Das Gefdhive e wenig auf den Koblen,
baff Der Kuchen losgebt, izt ihn auf eine Platie,
und gibt ibn fo auf den Tifdy.

Nufgesogener Aepfelbrey mit OTandeln.

Man {ddle 6 bis 1 Stk faure Aepfel,
{dhneidet fie Fleinr geriirfelt, dampft fie in einem
Stidden Heipen Sdymal; oder Dutter weid),
eibrt nad) diefem ein WBiertelpfund Juder, einer
Hand voll part geftofiene Manbdeln mit 6 Cpernin
einer Sebliffel tidytig fammen, und in einem
andern Ghefdirr 2 Koyl bffel voll feines. Mebl mit
tinem ftavten halben Sdoppen fiifem Rabmw glatt
an. Aledann nimmt man die abgeddmpften Aeps
fel, yoenn fie Ealt {ind, nebft bem angerithrién
Mehl zu den gerfibrien Matideln und dem Bue
der, madht in einem tiefen SBledy ober Kaftrol
ungefdbr ein WViertelpfund Sdymal; beif, falls
bic Maffe darein, fept fie auf Koblen, einen Des
del mit Koblen davauf, and (46t fie langlam
aufziehen. * |




