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paffendes Ruchenblech daritber und (Bt die Wepfel tweid) dampfen.
Nachdern giefit man den 3. Theil bed angegebenen Gierfuchenteiges
Sariiber und backt ihn auf beiden Seiten gelbbraun. it Juder
bid bejtveut wird ev fervivt. '

Sngredienzien: 6 Gier. 6 Qffel Mehl. Yy Liter Mildy.
Galz. 3 Guppenteller voll Aepfelfhnibe. Butter.

761. Wepfeletevfuchen, andeve Avt

Bon Dem dritten Theile ded oben angegebenen Eierfuchenteiges
fackt man in gewdhnlicher Weife einen Cievfuchen auf einer Seite
gelbbvaun, (Eft thn auf das RQudhenble) gleiten und belegt ihn mit
einem. Suppenteller voll Wepfeljchnitten, weldye ie im vorigen
Recepte gejchnitten find, beftreut diefe mit aufgequollenen Corinthen
md damn mit geriebenen Brod- oder Jwiebactstrumen, legt fleine
Giidchen Butter obenauf, wendet den Kudjen fo um, baf3 die Wepfel
noch unten in der Pfanne legen und bacft nun diefe Seite gan
{angjom, bamit die Wepfel gav werben, gelbbraun. Der Kudhen
mup nun, damit beim Unvichten bie epfel nach oben fommen,
nochmal8 gewendet werden, und wird dart aud) mit Suder beftreut
fwict.  @benfo bact man bie beiden folgenden Rudchen.

Sngrediengien: 100 ©r. Covinthen. Gericbenes Brod.
Sm Uebrigen wie im BVorhergehenden.

762. Uepfeleierfuchen mit Brod (vorziiglid).

200 ®v. geriebenes Brod wird mit Eier und Mildhy gut an=
getiihrt, arn 100 Gr. zeclaffene Butter, Rofinen, Corinthen, Juder
mmd Mehl dagu gethom, und wenn dies Alles glatt perrithrt ift,
mijht man gejchilte und wiirflig gejdnittene jauerliche epfel dav=
miter, weldhe man vorher in etwad Butter gar, aber nidht weidy
gedmpit atte, Nun (aht man Butter i dev Pfanne Heip werben
und bact von obiger Maffe 2 Kuchen auf beiden Seiten gelbbrawn,

Sngrediengien: 200 ®r. Brod. 3/, Liter Mild). 2 Lisffel
Mehl, frapp. 8 Gier. 60 ©v. Covinthen. 60 ®r. Roftnen.
60 ®r. Suder. 2 Suppenteller voll Aepfel. 225 Gr. Butter.

763. Aepfeleterfuchen mit feinem Gafhnenteig.
 Die Aepfel werden iwie im Vorhergehenden in Stitdden ge-
iditten wnd in wenig Waffer mit Jucer faum Halb gav gedanpit,
¢ darf dann aber feine Sauce mehr davunter feir, hat man daber
foftige epfel, fo dimpfe man fie ohne Waffer. Snzwijcen rithet
man die Butter zu Sahue, gibt Cidotter, jaure ©ahne, RKartoffel=
meh( und Saly dagu umd madyt einen glatten Teig davon, durd
weldhen man mun auch den Schuee dev Ciev ieht. LBon der Hilfte




	-

