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fihet fo mit der Fille und den Bdden darauf fork,
bis Vendes ju Sude ift.  Lenn diep fertig ifF,
it man den Sudyen gehen, befireicht ibn mit
jeclaffener Butter, fteent ibn, ebe ev in ten Ofen
fommt , mit einer Hand aefchdlter und ges
hnittener Wrandeln uebft ein wenig Sucfer, und

badt ibn langfam,

Ruben von Borsdorfer-Aepfeln.

Bon einem redt guten Dutter:Taig wird ein
Rudben, fo grof man ibn haben wilt, wie ge:
whbnlich ausgewdllt, und ein Potage: oder andes
res Kuchenbledh damit ausdgelegt,  3u einem mits
tlgrofen Kudyen vermifdt man 8 Loth gewafdyes
ne Eleine Nefinen mit dex Elein gefdhnittenen Sdhale
gon einer balben Fitrone und 2 Loth ebenfalls
fein gefdhnictenen Pomerangen Scalen, unbd fiveut
fie auf den Taig.  Nun {hdlt man Dorddorfers
epfel , fdneivet fie in der Mitte entywey), ftiche
bas Kernbaus bevaus, fehrt fie in etwasd Gein
mit Sitronenfaft und Juder vermifdht, um, belegt
den Sudhen damit ved)t dicht, zecldfit ein Stud:
den Dutter, befireicht damit vermittelft eines
Dinfels die Aepfel, badtibu im Badofen, und
beftreut ibn nady dem Baden mit Juder und
Jimmet.

Rudyen von geFodten Aepfeln mit einer Rivfte,

3u einem Kudven fiiv 6 Perfonen werden adyt
faure Wepfel gejdhalt und gefdnipt, 4 Loth Fleine
ynd cben fo viel grofe Rojinen gewdiden, 4 Loth
frifde Butter in einer Kaftvol gerlafien, Die Aep:
fel und Refinen, ein Stidlein Juder, Tie tleins
gefdnittene Sdyale von ciner balben Jitrone,
v Duint geftofener Simmet, 4 geftobene Nagelein




