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N. Rompotte.

1. Apfelmus. Die Aepfel werden geschält, von den
Kernen befreit und ins Wasser gelegt, in vier Stückchen ge¬

schnitten. Man nimmt auf zwei Liter Aepfel vier Eßlöffel
Wasser, setzt dieselben auf, deckt sie zu, schüttelt das Mus fort¬
während und rührt es durch ein Haarsieb. Dann wird es mit
Zucker versüßt. Man kann auch den Zucker gleich während
des Kochens daran thun. Will man das Apfelmus recht spar¬

sam bereiten, so setzt man die Aepfel mit den Schalen auf und
schlägt sie durch ein Sieb.

2. Apfelmus auf andere Art. Die geschälten, zer¬

schnittenen Aepfel werden mit wenig Wasser und genügend
Zucker aufgesetzt. Sobald sie anfangen, weich zu werden, rührt
man sie mit einem Reibequirl über dem Feuer so lange, bis
sich ein Mus gebildet hat. Vom Feuer genommen, rührt man
das Mus, bis es glatt ist.

Apfel-Ausstecher.

3. Geschmorte Aepfel. Fünf Eßlöffel Zucker, etwas
Zitronensaft und % Liter Wasser läßt man kochen, thut die
Hälfte Aepfel hinein, läßt sie weich schmoren, nimmt sie heraus,
thut die andere Hälfte hinein und behandelt sie in derselben
Weise. Sollte es nötig sein, so gießt man noch etwas kaltes
Wasser hinzu.

4. Ausgestochene Aepfel ganz geschmort. Hierzu
eignen sich Borsdorfer Aepfel am besten. Diese werden un-
.geschnitten geschält, dann mit einem Altsstecher vom Kern¬
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