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geftreuten %ogen Papier, breitet fie ju einem run; 3
ben Kudyen 2 Mefferriicfen dick aus, vermengt 4 §
Loth gefdhdlte und [Englidht sart gefchnittene Man, £

Dbeln mit ein wenig geftofenem Juder, fireut bief F
@ber den Kuchen, und backt ibn- langfam,

Glacivter (geeister) Rudyen.

Man {ddle fo viel Dorsdorfer - Aepfel, daf |
man einen mittelgrofen Kudben damit belegen |
tann, f[dhneidet fie in der Mitte von einanber, |
das Kernbaus heraus, legt fie in ein breites (Be. b
{hire, gieft einen halben Schoppen (z Douteille) |
Wein darauf, thut etwas Suder, einige gange
Nagelein, ein Stidden Simmet bazu, fent fie
gugeded’t auf Koblen, 186t fie ein wenig ddmpfen,
und nimmt fie, wenn fie halb weid) find, auf eine |
Platte ;um Crfalten. Hierauf belegt man ein -_
mit Butter beftrichenes und mit Semmel:Mehl
befiveutes Bledh mit einem diinn gewdllten Bos |
den von Buttertaig, legt die abgefiiblten Aepfel |
dicht neben einander davauf, vermifcht 4 Lofh uns |
gefddlte geflofene Mandeln mit einem Kaffees
Toffelhen voll geftofenem Jimmet und einem |
ftavEen EEIDfFel voll geftofenem Suder, fireut es
gwifdhen die Aepfel, dag aber ja nidyt8 oben dar:
auf Eommt, und backt ibn in einem nidyt ju beiz |
fen Ofen. Nun wird die suritdgebliebene Sauce |
von den Aepfeln durd einen " Sdyaumliffel gegofs |
fen, 4 Loth Suder und ein Lrinfglas voll Wein |
Dagu gethan, und diefes fo lange auf Koblfeuer
~ gefocht, bis es8 wie ecin Sorupift, dann werden
bie Aepfel nacy dem Vagfen damit beftridyen, daf
fie eine Glace (€is) befommen, und nun wicd
ver Kudyen aufgetragen, :
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