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in Butter auf beiden Seiten braun. IMit Buder beftreut toerden
die epfelfldhe angeridytet.

Ingredbiengien: 5 Milhbrodchen. 5 Qoffel voll Ml
125 . Butter. 100 Gr. Mandeln. 2 Streifdyen abgeriebene
Gitronenjchate. 2 Liffel voll Guder. 8 Gier. 1 Pfd. gejchnittene
Aepfel.

517. Uepfelflofe gefodht.

Bon einer Obertaffe voll Mild, den Giern, Juder, geviebene
Gitronenjchale, zerlaffene Butter und geriebenen Semmelfrumen  tird
ein temlich feifer Teig gemadht, wnter tweldhen man, foen er gut
gerithrt ift, feinwiirflig gejdnittene jauerliche Wepfel mijcht. Mun
fticht man juerft mit einem filbernen Gpioffel einen Probetlof davon
ab, focht ihn in fiedendem Waifer und focht toenn er gut ijt, alle
Rebfe in der Weife ab; ift er aber gu Locer, muf man nod) ge-
riebene Senmel und im andern Falle nod) etwas Mild) dagu geben,
Pau ridhtet die Kdfe mit Juder beftreut an und gibt egtra eine
Milhiace dazit.

Sngrediengien: 2 Pid. Aepfel. 50 Gr. Mandeln. /4
Theeliffel voll geriebene Citromenjdale. 2 Cploffel voll Juder,
2 GRlffel voll zerlaffene Butter. 1 fleine Dbertaffe voll Mild).
5 Gier. Gemmelfrumen fo viel a8 nbthig. Sals.

518. Gewdhnliche Aepfeltlofe

1 Qiter Weizenmeh! wird mit dev Mild) und den Ciern su einem
Teig verarbeitet, in welden man gulebt die titrflig gejdhnittenen
Yepfel thut und wenn Alled gut verrithet und eine glatte Mafje
geworden ift, ftiht man mit einem Qiffel QoBe davon ab, legt fie
fogleich in fochendes Waffer und fodht fie gut gav; es dauert died
ettoas langer tie bei anbern RIBBen, man vergefie beshald jo nidt
fie durd) Pineinftechen zu probiven. Sie werden mit Jucer beftveut
angeridytet und gebrdunte Bugter als Sauce bazi gegeber.

Sngrediengien: 1 Lter Mehl. 6 Gier. 1 Obertaffe
IMilh. 1 Suppenteller gehiuft voll gefchnittener Wepfel.

519. Pirogen mit verfdiedener Fitllung.

IMan quirlt das Ei mit der Sahne und dem Sals durd) umd
gieBt Ddies bdamm in dag auf ein Badbrett gejdpiittete Mephl, um
Alles zu einem weichen savten Teig su vevavbeiten. Nad) Diefer
Beit rollt man Denfelben einen Mefferriicen did aud, und  fticht
mit einem grofien ®laje runde Platten davon ab, auf deren Mitte
man, naddem man fie in die flacdhe linfe Hand gelegt Bat, einen
reidylicen Qoffel voll Fitlle gibt; dann die Platte Fu halbrunbder
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