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Biersehnter Abfchnitt,
Bon verfhiedenen Mehl = Speifen aud
Sdymaly gebacken,

Aufgegangenes AUepfelfod.

dhile Aepfeln und {dhneide fie yufammen, trenne abeyr
die Kerne, Haut und alled Unreine hievon; dann gib
fie in eine Rein, fehe fie halb mit Wein und halb mit
Waffer auf die Gluth, und lafie fie dinften. Sobald
die Aepfel weich find, nimm fie vom Feuer, und treibe
fie durcdy einen Durdyfchlag. Dann nimm 4 Loth Vut:
ter in einen Weidling, treibe fie gut ab, hernad) weis
che um einen Kreuzer Semmel ein, und driicke fie aus,
gib fie mit Sucfer und Limoniefhalen in den Weidling
mit Butter, und treibe fie gut untereinanbder ab; dann
gib audh die Aepfel hingu, verrithre fie mit einem gan:
gen Gy und 4 Eyerdottern, eined nach dem andern, gut;
bernach nimm eine tiefe Schiffel ober ein Blattel
mit einem Reife, fdhmiere e8 ein wenig mit Buts
ter, und gib dad Abgetriebene Hinein, laffe 8 in
der Nobhre langfom backen, daf e fhon aufgeht und
Incfer wird; dann [ofe den Reif ab, uctere dad Kod),
und e8 ift fertig.
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