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geschält, in Viertel getheilt und, nachdem diesen das Kernhaus
genommen ist, der Länge nach in feine Schnitzchen geschnitten.

Indessen hat man Wasser, Zucker, Citronenschale und Citronen-
säure zusammen sieden lassen, gibt dahinein die Aepfelschnitzchen

nebst gut gereinigten, schon etwas aufgequollenen Corinthen und

kocht sie gar und weich, ohne daß sie zerfallen. Nun hebt man

mit einem Schaumlöffel die Aepfel auf eine Schüssel, läßt die

Sauce noch ein wenig einkochen und gießt sie dann darüber.
Dieses Compot garnirt man gern mit kleinen Makronen.

Ingredienzien: 12 Aepfel. 125 Gr. Zucker. 1 Citrone.
100 Gr. Corinthen. Wasser. 1/4: Psd. Makronen.

644. Aepfelmus.
Hierzu hat man eine besondere Art, die sogenannten Mus¬

äpfel, welche eigentlich im Augenblicke, wo sie anfangen zu kochen,

auch schon auseinandergehen; diese schält man, schneidet sie in
Viertel, nimmt das Kerngehäuse heraus und kocht sie in sehr wenig

Wasser weich und breiig, streicht sie hiernach durch ein Sieb und

mischt das durchgestrichene mit gestoßenem Zucker, an welchem vor¬

her das Gelbe einer Citrone abgerieben war. Erkaltet, richtet man

dies Mus auf einer Assiette an, streicht es leicht mit einer Gabel

glatt und garnirt es mit ausgesucht großen Corinthen, welche man

vorher aufquellen ließ.
Ingredienzien: 1/2 Liter Achsel. 200 Gr. Zucker. Die

Schale einer Citrone. Corinthen. Wasser.

645. Aepfel-Marmel ad e.

Man kocht für diese zunächst ebensolches Mus, wie das oben

beschriebene und mischt es, nachdem es durch ein Sieb gerieben ist,

mit gut gereinigten aufgequollenen Corinthen, gestoßenen, mit einer

Citrone abgeriebenem Zucker und Eidotter; richtet hiernach die

Marmelade glatt gestrichen* auf einer Schüssel an, gibt Eierschnee

darüber, bestreut diesen mit grob gestoßenem Zucker und läßt ihn

im Ofen etwas trocknen. Danach stellt man die Marmelade kalt

und garnirt sie kurz vor dem Serviren mit kleinen Makronen.

Ingredienzien: */2 Liter Aepfel. 200 Gr. Zucker. Die

Schale einer Citrone. 100 Gr. Corinthen. 3 Eier. Wasser.

Makronen.

646. Aepfel-Gel 6 e.

Wie der eigentliche Aepfel-Gelee, welchen man für den Winter
einkocht, bereitet wird, ist in dem Abschnitte von den eingemachten

Früchten zu lesen, hier möchte ich nur des Gelees gedenken, den
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