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(&ft man noch fo viel twie nothig einfocjen und gieft fie itber die,
bereitd in die Affiette gelegten Wepfel. Rury zuvor, ehe fie auf
bie Tafel geftellt werden, garmirt man die Aepfel mit eingemachten
Qirjchen, Himbeergelde u. dergl. Nach Belieben farm man aud
Bierbet die Wepfelichalen und Qerngehiufe ju Gelée focjen.

Sngrediengien: Iy Siter Boradorfer Wepfel. 250 ©r.
Buder. Der Saft von 2 Citronen. Waifer.

639. Gompot von gangen Aepfelm

Man hilt Borsdorfer oder jonit nicht 3u grofe Uepfel bon
feiner Art, bohrt die Blume wnd bdad Qerngehiufe Herausd und
focht fie in Waffer, Juder und Giteonenjiure nebjt Citronenjdale,
gar und tveid). . Man ‘mufy diefe Wepfel, damit fie durdhweg gleid)-
maBig weic) werden, gany {angfam fochen und fie eingeln, twenn
fie gut find, aud der Sauce nehmen ; den Saft derfelben (aft man
furz einfochen und giefit ihn vou ber Seite her nnter die Aepfel
Diefe aber Hhat man an Stelle ded ausgehofhlten Rerngehaufes mit
Sohannigbeergelée gefitllt wund mit diefer Seite mnach oben pyros
midenformig auf einer flachen Sdiffel angevichtet.

Sngrediengien: 30 Aepfel. 1 Gitrone. 125 ®r. Buder.
Waffer. Johannisheergelée.

640, Compot von Aepfeljdeiben.

Redht grofse weinfduerliche Aepfel werden gefhatt, in federtiel
‘Dide Sdeiben gefdnitten und Ddiefe duvd) einen runben uaftecher
pom Kerngehiaufe befreit. Jnzwijhen hat man Waffer, Juder und
Gitronenjchale sujammen fieden laffen, fegt min die Uepfelichnitten
Pinein und focht fie gar davin, indemt man woohl davauf adhtet, dap
fie nicht aud einandergehen; man hebt fte iefmehr, fo wie fie weid)
find, mit einem Gpeilerchen aud ver Gmuce und auf eine Schitfjel
‘Beim Anvidjten legt man, die Aepfeliceiben frangformig auf eine
runbe Schitffel, inbem man in Dder Mitte Dderfelben den Anfang
macht und immer eine Scheibe jo toeit auf die amnbdere legt, Daff
fie bis an dad audgeftochene Rernhaus reiht.  Die Deffnungen,
weldhe durch die entfernten Rerngehiufe entftanden find, becdt man
mit verjhiedenen in Jucer eingemadhtent RQritchten umd toenn uan
Diefe in bunter Abwedh3hung hat wnd auflegt, fo bilben Dieje epfel
fcheiben eine hiibjche Bierde fiir jede Tafel. Die eingefochte Sauce
f0ird bon der Seite her darumter gegoffen.

Sngredienzien: 2 Suppenteller voll Uepfelfchnittern. 13
Piv. Juder. Die Schale einer Halben Gitrone.  Wofjer.  Ciw
gemadyte Fritchte. . :
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