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Aepfelfuchen mit Buttertaia.
Es werden faure Uepfel gefchdlt und gefchnisgt,

eine groge Hand voll geflebter Juder, 1 Duint _.
geftofener Jimmet, 3 Ever und ein Biertelpfum

gevlaffene Butter unter cinander gerdbrt, dieAey |

felfdnige darin umgefebrt, und biche in einenvon |
Butter:Taig ausgewdi(fen Kuben gelegt. Hier: |
auj vermengt man eine Hand voll gefchdlte und
gartgefcbnittene Mandeln mit etwas gefiofenem b
Suder, fireut e8 {iber die Wepfel , und badt den b

Kudyen.  Wer den Simmet nicht lieht, Fann ftatt §

Deflen ctwad abgeriebene Sitronen:Schale davein I_

Aepfeltuchen auf andere Art.

Cin balbes Trinkglas fiife Mildy, 3 Energelt, |
ein WViertelpfund gev{dnittene Butter, 3 Ehlbfel F

voll *Bierbefen und ein wenig Saly wirgt man

mit feinem Mebl jufammen, bis es ein [eichter |
Zaig gum willen ift, wallt nad der Grdfie des |
Kudyenblecdhs Bbdbden daraus, fhneidet 6 bis 8 |

Aepfel zu dinnen Sdhnisen, [aBt fie mit einem

Glas Wein fhnell auftoden, vaf fie nur cin wes §
nig weid) werden, verriibrt fie aber nidyt, Fodyt

aucy ein WBiertelpfund grofe und Eleine Rofinen |

mit einem Glafe Wein ein wenig auf, (46t dann |

Bepdes erbalten, vermifdht ein halbes Loth geflo: ;.

fenen Jimmet mit einem Biertelpfund geftofenen
Suder, beftreidit das Kudbenblech mit Butter,
legt den einen gewdlten BVoden darein, von bden
Aepfelfdhnigen und NRofinen darauf, Sucfer und

Simmet bardiber, wieder einen BVobden darauf, und |
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