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gefchilt, in Biertel getheilt und, nachdem Dbdiefen bas Rernhous
genommen ijt, der Qinge mnad) in feine Sdhnibden gefchmnitten,
Snbdeffen hat man Waffer, Juder, Citronenjdhale und Citvonens
fdure zufammen fieden laffen, gibt dabinein bdie Aepfelichnighen
nebft gut geveinigten, jdon ettwas aufgequollenen Corinthen und
focht fie gar und tweich, obme daf fie zerfallen. Fun hebt man
mit cinem Sdaumidifel die Wepfel auf eine Schiifiel, (aft Die
Gauce nod) ein wenig einfocjen und giefpt fie danm Ddavitber,
Diefes Compot garnirt man gern mit feinen Mafronen.

Sngrediengien: 12 Aepfel. 125 Gv. Buder. 1 Citvone.
100 ®r. Corinthen. Waffer. 1/, Bfd. Matronen.

644. Aeypfelmus.

Hiersn Hat man eine befondeve Avt, die fogenammten Mus-
dpfel, weldhe eigentlich im Uugenblie, wo fie anfangen zu fodhen,
auc) johon audeinandergehen; biefe jhdlt man, Jdmeidet fie in
Biertel, nimmt das Kerngehiufe heraus und fodht fie in fehr twenig
Waffer teid) und breig, ftreicht fie hiernad) durd) ein Sieb und
mijdht das durchgeftrichene mit geftoenem Bucer, an welden vor-
Ber das Gelbe einer Citrone abgerieben tar. Erfaltet, ridytet man
oied Mus auf einer Uffiette am, ftreicht es leicht mit einer Gabel
glatt und garnivt e3 mit ausgejucht grofen Covinthen, welche man
porher aufquellen lief.

Sngredienzien: 1y Qiter Aepfel. 200 Gr. Juder. Die
Sdale einer Citrome. Corinthen. Waffer.

645, Aepfel-Marmelade

Man fodht fiir diefe undchit ebenfolches IMus, tvie dad oben
befdhriebene und mifcht es, nachdem e8 durch) ein Sieb gerieben iff,
mit gut gereinigten aufgequollenen Gorinthen, geftofsenen, mit etner
Gitvone abgeriebenem Jucdfer und Gidotter; rvidtet Hiernad) die
Marmelade glatt geftricherr auf einer Schiiffel am, gibt Eleridnee
daritber, beftrent diefen mit grob geftoBenem Bucer und lift ihn
im Ofen etwas trodmen. Danad) jtellt man die Marmelade falt
und garnirt fie furz vor dem Gerviven mit fleinen Mafronen.

Sngrediengien: 1y Qiter Wepfel. 200 Gr. Buder. Die
Sdale einer Gitrome. 100 ©r. Corvinthen. 3 Cier. LWafjer.
Meatronen.

646, Aepfel-Gelée.
Wie der eigentliche Wepfel-Gelde, weldhen man fitr den Winter
einfocht, beveitet wird, ift in dem Abjchnitte pon den eingemadyten
Sriihten gu lefen, bier mdchte ich mur des Geléed gebenfen, Den

— e o) D = =

. et e e = 32 < (D D

s




	-

