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Butter ausgebacken, bis fie-eine {dhéne Farbe Haben.
Dann zichet man die Holpflodden Heraus und {ede
fpigig gefdhnittene Mandeln an- deven Stelle.  Man
tann cine LWeinfauce daruber madyen.

Uepfel mit weifen Bobnen., Wabrend die
Bobnen in Waffer und Saly gar gefodht tverden,
fcpalt man Aepfel, vieveheilt fie, macdht Ddie Kermban-
fer heraud, [aft in einer Kafferolle ein guted Stud
Dutter gergehen , thuet etiwvas Wein und Juder hin-
ein und fdhymort davinne uber magigem Feuer die Aepfel
oeid). Damit aber die Aepfel toabhrend des Sdhymo:
teng nidyt anbremnen, darf nidyt verfdumt werden, nody
ehe fie gany weid)y find, efwas LWaffer zuzugiefen,
dennt fonft liegen fie zu trofen. Das Waffer wicd
von den Bobnen abgegoffen, und wenn die Bobhnen
gut abgelaufen find, thuet man fie ju dem Aepfeln,
bringt durdy tudhtiges Scdhiwenfen alled gut durdyei=
nander, und (it das Gericht noch twenige Augenblice
auf Koblen zichen.

- Obder: man [aft die gerfdnittenen und von den Kerne
I)auFern gereinigten Aepfel blog mit Fleifchbrube mie
etwvad Sucer weich fdhymoven, - thuet fie dann 3u den -
abgelaufenen Vohnen und verfahrt wie cben angegeben.

Uepfel=-Compot. CSiche Aepfel=Mus.

Aepfel-Gelee (Ballerte). Sechszehn Bors:
borfer = Aepfel rerden von den Stiefen und Blithen
gereinigt, der Boden einer Kaffevolle mit Jucker befraret,
die Aepfel binein gelegt und die Kafferolle auf einen
Windofen gefest. Sobald der unter den Aepfeln
befindliche Juder gelb gewworden ift, werden die Aeps




