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¥ tochen, und verfertigt von 4 bis 5 fauren Aepfeln

eine gute Marmelade auf folgende Aet.  Man
{halt ndmlidy bdie Aepfel, (dyneidet fie von cins
ander und dad Keenbaus heraus, thut 4 Roth aud

! ctwas mebr Suder in eine Kafirol oder mefjin:

aene Pranne, ein Stidden ganjen Simmet, 3
gange Gerilry s DNelfen, e Stidden Jitconens

Sdale dagu, legt die Aepfel davauf, gtefit einen

balben Sdyoppen (Biertel) Wein ober Wajer

| bariiber, bedt e feft ju, und Fodht e8 auf ftar:
| tem Koblfeuet weidh) und fo ein, bis bie Wepfel

feine Saute mehv baben, treibt fie Danw butdy

1 cinen Seiber, und vibet fie unter Dbie Creme,

Hietauf fdneidet man 2 Epev: oder Milchbrode
i tunben Ditnnen Sdyeiben, legt fie neben cins
ander auf eine Platte, gieBt guten, fiffen Rabm
paciber, beftreidht, wenn es ein wentd geftandemr
bat, ein daju taugliches Pidethen oder Potages
Bledh mit ein wenig Dutter, breitet von Der
Creme unten bin, [egt von ben in Rabm einges
weidyten Sdhnitten darauf, wieder von ber Sres
me, und madyt fo fott, bis bepde Theile 3u Enoe
find, die Creme muf das lepte feon. |

C Nun wird eine Hand voll geriebenes Mildys
brod ober Discuit mit etwad Juder und Jimmes
permengt und (iber bie Ceeme geftreut, das eife
per (10) Eper ju Sdhaum gefdylagen, Davon ein
Rand um den Kuden herum gelegt, mit dem
Meffer gleid) gemadyt, in einen nidyt mebhe beipen
Ofen gefent und gelb gebacten, dann Dder Krang
mit Sudet Gberfireut, mit ver{dicdenen Sritdten
garnict, ober mit gefhnittenen Mandeln beftedt;
audy mit Eleinen Biscuits belegt. €8 mup eim
Ge(hive fepn, weldyes auf den Tifdy gefept wers
ben Eann. |
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