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677. Bratipfel

Hievzu werben gany fehlexreie flectentofe Borsdorfer Aepfel
genonten, weldye man sunichft abpupen und dann audbolren mufp,
wobei man  ju beobachten Hat, Dafy Blume und Kernhaus jioar
gany hevaudgeronmtern tperdert, aber dod) die ushshlung nicht zu
gof Dadurdh) twird. Dann ird jeber Wepfel in Der Mitte mit
geftoBenem Candidzuder gefitllt, einer mebem Dem ambern in eine
flache breite Cafferole geftellt, frijche zerlaffene Butter davitber ge-
goffen, Candiszucer davauf geftvent wid julept fiber dag Gange ein
®los Waffer nebit fein gejdnittenem Citvonat gegeben. Nun ditnftet
man die Uepfel iiber nicht zu gropem Feuer Halbjugebedt gans
weidh; fte ditrfen dabei nicht zerfochen, dody {habdet e3 nicht, wenn
fie, namentfich an der Deffmung, aud ein tenig aufplaben, man
muf fie dann mur auf der Sditffel mit einem filbernen Loffel
wieder jufammenitreichen, weldhed fich mit einiger Lorfidht jehr gut
machen [aBt.  Man vidtet diefe Aepfel umgekelrt, damit die unteve
gelb gebratene Seite nac) oben fommt, in einer Compotidre an.

Sngrediengien: 40 bis 50 Aepfel. 150 Gr. Candidzucer.
80 ®r. Butter. Citronat,

678. Gompote von getvodneten Aepfeln.

Afles getrocnete Obft mup, wenn 3 eine gute fhmachafte
Sdiifjel geben joll, nachbem ed abgewajden ift, weldhes fjtetd mit
faumarmen Waffer gefdhieht, einige Shinben, am beften iiber Nadt,
eilich) mit Waffer bedectt zum Aufquellen hingeftellt toerdert, ebe
man e3 auf pa3 Feuer bringt. Nachdem bdie Wepfel in dev Weife
borbereitet find, gibt man Bucer und Gitronenjchale Davan und (Gt
fie in demfelben Waffer, worin fie geftanden haben, gang langjam

Gtunben toeid) diinften.  Unter Bacobit hat man gern etwad
nehr Sauce, ald beim Compote bon frijdent Obft, man gebe dep-
Bafb gleich von vornherein veichlich Waffer dagu, fo bafy e eine
Hand breit davitber fteht, und laffe, nachbem die Friidte weid) und
aud der Sauce genommen find, diefe nidht mehr etnfocjen, madhe
fie (ieber mit ein wenig Ravtoffelmehl bitndig. €3 ift su empiehlen,
umn ben Wohlgejhmact de3 Badobftesd zu erhdhen, bap man ftatt
963 gewdhulichen immer Candisyucer zum Koden besfelben nimmt.

Sugrediengien: 2 Pfd. Wepfel. 150 Gr. Buder. Die
Gdale einer Halben Citrone.

679. Gomypote von getrocneten Mivabellen

Diefe fehr wohchmedenden fleinen Friidte find Das einzige
g?bbrrte Obft, toelched, wenn feine Beit porhanden wive, vorher
nidht in LWaffer erweiht u werben braudyt, man farm fie gleich
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