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passendes Kuchenblech darüber und läßt die Aepfel weich dämpfen.

Nachdem gießt man den 3. Theil des angegebenen Eierkuchenteiges-

darüber und backt ihn auf beiden Seiten gelbbraun. Mit Zucker'

dick bestreut wird er servirt.
Ingredienzien: 6* Eier. 6 Löffel Mehl. 1/2 Liter Milch.

Salz. 3 Suppenteller voll Aepfelschnitze. Butter.

761. Aepfeleierknchen, andere Art.
Bon dem dritten Theile des oben angegebenen Eierkuchenteiges

backt man in gewöhnlicher Weise einen Eierkuchen auf einer Seite¬

gelbbraun, läßt ihn auf das Kuchenblech gleiten und belegt ihn mit
einem Suppenteller voll Aepfelschnitten, welche wie im vorigen
Recepte geschnitten sind, bestreut diese mit aufgequollenen Corinthen

und dann mit geriebenen Brod- oder Zwiebackskrumen, legt kleine

Stückchen Butter obenauf, wendet den Kuchen so um, daß die Aepfel

nach unten in der Pfanne liegen und backt nun diese Seite ganz

langsam, damit die Aepfel gar werden, gelbbraun. Der Kuchen

muß nun, damit beim Anrichten die Aepfel nach oben kommen,

nochmals gewendet werden, und wird dann auch mit Zucker bestreut

servirt. Ebenso backt man die beiden folgenden Kuchen.

Ingredienzien: 100 Gr. Corinthen. Geriebenes Brod.
Fm Uebrigen wie im Vorhergehenden.

762. Aepfeleierknchen mit Brod (vorzüglich).
200 Gr. geriebenes Brod wird mit Eier und Milch gut an¬

gerührt, dann 100 Gr. zerlassene Butter, Rosinen, Corinthen, Zucker
und Mehl dazu gethan, und wenn dies Alles glatt verrührt ist,

mischt man geschälte und würflig geschnittene säuerliche Aepfel dar¬

unter, welche man vorher in etwas Butter gar, aber nicht weich

gedämpft hatte. Nun läßt man Butter in der Pfanne heiß werden

und backt von obiger Masse 2 Kuchen auf beiden Seiten gelbbraun.
Ingredienzien: 200 Gr. Brod. 3/4 Liter Milch. 2 Löffel

Mehl, knapp. 8 Eier. 60 Gr. Corinthen. 60 Gr. Rosinen.
60 Gr. Zucker. 2 Suppenteller voll Aepfel. 225 Gr. Butter.

763. Aepfeleierknchen mit feinem Sahnenteig.
Die Aepfel werden wie im Vorhergehenden in Stückchen ge¬

schnitten und in wenig Wasser mit Zucker kaum halb gar gedämpft,

es darf dann aber keine Sauce mehr darunter sein, hat man daher

saftige Aepfel, so dämpfe man sie ohne Wasser. Inzwischen rührt
man die Butter zu Sahne, gibt Eidotter, saure Sahne, Kartoffel¬
mehl und Salz dazu und macht einen glatten Teig davon, durch

welchen man nun auch den Schnee der Eier zieht. Von der Hälfte
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