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gut untereinanber und fitlle e auf bie Pafteteln, gib wieder "

einen Dedel davauf, beftreidhe ﬁe mit Gievflax und bade
fte in bem Stot)r

24, ;wael-}}luplete.

Sdyile micbe Aepfel, fdhneide fie su Syalten und
biinfte fie mit ein wenig Wein; gib Fein gefdnittene L-
monienfdjaler und ein wenig Weinbeet[ davunter, wenn
bie Aepfel weich find, fo laf fie auskihlen, mache einen
Kofferolpaftetenteig, walfe ifn mefleveiicfendic aus, nimm
ein Tovtenplattl, fdneide von bem Teig ein Blattl, fo
grop als bas Toctenplattl ift, lege um den RNand ein 2
fingevbreited Gtreifel, fiille in die Mitte die Aepfel, madhe
von Dem Teig ein Gitter dariiber, iiberftreiche ed mit einem
abgejdlagenen @i und bade e8 ffon [langfam. aus dem
Robr, wenn ed gebaden ift, fo uberfireiche e8 mit einem
frifhen Waffer, befde ed gut mit Suder, [lafie ¢8 in bem
Robe ein wenig trodnen und giv's u Zifde.

Gon@orten.

e

Las 1. @iertorte.
Nimm 1 Bierting Butter, treibe ihn flaumig ab, gib
Dagu 1" Bierting abgesogene flein gerfiofene Manbdeln, einen
Vierting Flein geftofenen Suder und titfre eS8 mieder gut
ab. Ferners _mer'belg wieber 5 fleingerftofene Gierbotter, et |
wad fein gefhnittene Limonienfhalen und 1 Eploffelvoll ‘
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