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Bon verfehiedenen MWehlfpeifen

epfelfifche.

RNimm {chone grofe Wepfel, fdhdle fie ab, fdhraide
Gdyeiben daraus, und aud den Scheiben Fleine Fingers
pice Striseln, nimm Wein mit Jucfer und Jinmet,
Yege bie epfel Strigel hinein, und laf fie gut naf
werdert, Dannt nimm ffe heraud, und lege fie in brau:
tied Mehl, befde fie noch mit Mehl, und backe fie in
Peifem Schmaly; beftreue fie Dann mit Sucfer und Jim:
met, und fie find fertig.

Aepfelfpalteln mit Wein.

Shile Aepfel, fchneide fie in Spalten, und nimm
die Kerne fammt der Haut in der Mitte heraus, dann
nimm Mehl in einen Weidling, und madye mit Wein
den Teig an, tihre ihn qut ab, und gib Jucfer darsu,
tunfe nun die Syalten in den Teig, und lege fie in das
heiffe Schmaly, bace fie fchon lichtbraun hevaus, und
befde fie Dann mit Sucker; fo {ind fie fertig.

Brandfchueeballen.

Mache einen Brandteig , reibe Limonie mit Jucet
ab, und gib ihn unter den Brandteig, welder aber lin:
er fepn fann, wie Der ju die Gtrauben. Dann nimm
Sdymaly , und [af e heiff werben, gib Leig in der Gri:
fe einer grofien JNuf auf einen Loffel, und fchittle ihn
in dem Gdhmalze, daf jeder auffpringt, fie miifjen aber
Yangfam gebacten werden,  TWenn du fie heraus nimmft,
beftreue fie mit Sucfer, und fie find fertig:

SBillft du aus diefem Brandieige Aepfel - Kiicheln
oder Semmelfhnitteln hevausdbacten, {0 muﬁ der Teig
diinner genacht werden,
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