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ein wenig geftofienen Jucler und immt, laffe” in einer
Pfanne Schmaly heif werden, wale die Kirfden in dem
‘Feig unb gib fie gefhivind in bas feife Schmaly, fchiittle
aber Die Pfanne gut, daf 'bie Kivfhen nicht jufamitentle:
bent, laffe’ fie fhon lichtbraun baden, wenn fte alle gebacfen
find, fo vichte fie auf eine Schiffel, befde fie mit ‘Jucler
unb gib fie jur Tafel. !

10. Gebachene Bwetfyhen.

- Gdyile bie Jwetfthfen und nimm Ddie Kerne Heraus
unbd gib in febe Dafiir einen " abgesogenen Manbelfern und
verfafre fibrigend wie mit den Kirfhen RNe. 9.

11. Jafdhirte Aepfel.

Sneide 4 gefdyalte Aepfel blattlet, gib fie in ein
RKafferol, gib etwad: feifed Schmaly daritber und dimfte fie
su einem Ko, gib ferner Juder, bdaf fte fif genug find,
Simmt, ein wenig Weinbeerl und Elein- gefdhnittenen Jitro
nat-baritnter, vihre €8 gut untereinanbder. RNimm dann 10
{hone Mafdhansgerdapfel, {chale fie, fdneide oben ein Plattl
herab, hidhle ben Kernftall aus, fiille fie mit bem Aepfelfodk,
binde, mit Swirn Das Plattl wieder darauf und bade fie
Beif aus Dem Sdhmaly. RNimm  hievauf bden 3wirn ferab
und: ftelle Die Wepfel: in. eine Schiiffel. Stofe flein in einem
Movfer 4 hartgefottene Gierdotter  mit 4 - Loth - gefchwellte
und abgesogenen Manbdeln,~ ein Sti frifde Butter, gib
H ¢8 Bernach in einen Weidling, {hlage 4 gange Gier baran,
; ein jedes gut verrithet, Sucter und Simmt, bis ed {if ge-
| nug ift, {hmieve ein Plattl fammt Reif mit Butter, giefie

bag Geriifirte Dittein, ftelle: die- gebadenen Aepfeln bdarauf,
laffe ftezim  RNolhr -bacden und gib fte gegucfert yur Lafel.’




	-

