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5. @ebarhene Aepfelfpalten.

Sdneide gefdhdlte {auerliche Aepfel in fleine Syal-
ten, mache von einem- Seidl Mehl. und gewarmten Wein
einen. Teig wie einen Sdmarnteig, dick, gib geftoenen
Juefer und etwad Jimmt Ddavunter, vithre dief gut Binein, |
mifdhe auch. vou, 2 Gierflar den gelopften Schnee bavunter,
laffe. in einer Pfanne Schmalz fehr beif werben, walze die
Aepfelfpalten in Dem Teig und gib fie in dasd heife Shmals,
fobuittle  die Pfanne, dag fie fhon aufgehen, - lafie fie fo
lange baden, bid fte. auf beiben Seiten {hon femmelfard
find, bann vidte fie in eine Schriffel und befae fie mit
Suder,

6. Aepfelfpeife.

Man nimmt 10 St gute Aepfel und fhalt fte.
Finf SHic werben blattlich gefchnitten, mit etiwas Wein
fiberdiinftet, Dann’ durdhgefchlagen unv mit etwas nubelartig
gefc[;nittenem Louittenfds ober mit etwas Weinbeerl vers
mifcht. Die anderen finf anbern epfel werden’ von “ein-
anber gefdnitten, in Rhum eingetuntt, mit Mepl befiret
| und in Schmaly gebaden. Dann gibt man Diefe Marmo-
labe” auf ein gefdhmierted Teller, fireuet mit Roum anges ,
feudytete Bistotenbrofel barauf, madje eine Lage gebacene X
Aepfeln, bann’ wieber %rofeln und fo fort, bis e8' hoch ge-
nug ift. .Sjnetauf fept man e in's Stof)r Damit e8 burdy
l und burdy heif wird. Endlich fiveicht man einen fpanifdyen
Winbdteig bawber

- 7. Kreme-Aepfel.
Man gibt in ein Kafferol einen Loffel Mehl, swei ’
Loffel Limonies ober Banillegucter nebft 8 Gierbotter, biefed
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