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diefes Teiged bact man in der Gierfuchenpfanne mit Butter enen i
Quchen fo lange, bis fich bie untere Seite (o8, und (afgt thn, ehe D

| er Farbe annimmt, auf dad Qudpenbled) gleiten. Die andeve Teige
L filfte bactt man ebenjo, legt dant, ofre den Kuchers aud dev Ffaune 6

su jhieben, noch ein Stitd Butter von- ber Geite Her davumter,
| nimmt i vom Feuer fort, breitet die epfel gleichmafig daviiber

: “ aus, ftveut Bucer oben auf, dedt den suerft gebacteren Kuchen {iber

" | oie Aepfel, und givar mit der weiden Seite nad) unten, und bodt

L Sann 9as Gange auf beiden Seiten hellbraum, wozu nan den Cier

| fuchen moch) ein Mal wenden mup. Nod) mufy bemertt twerden,
! oaf sum Gerathen Ded obigen Teiges gleihmipiges Niihren nad
| einer Geite von Unfang an, Hi3 au Dem Uugenblice, 0o julept
‘ per Gierjdmee durdhgezogen iwird, beobachtet twerden mup. Dev
‘1 Teig joll immer glatt wie Sabhne aufoic{)en.

i Sngrediengien: 2 Guppenteller voll epfel. 60 Gr. Buiter.
e 8 Gibotter. !/, ©choppen joure Sabue. 40 ®r. Kartoffelmehl.
i 8 Giteif. 1 FPrife Salz. 125 Or. Bucer.  Auferdem Buter
sum Bacen.
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764, Pilaumen-Cierfuden

G5 ift Hiersu am Deften, bdie Fflaumen i Heihes Waffer ju
fegen und fie danach abzuichen, pod) faffen fie fich auch ungejdilt
pertoenden, damn jchneidet man fjie der Ldnge nach auf uud nimmt
ben Gtein heraus, fie bitrfen dabei aber nicht burdhgefchnitten twerden,
miiffen vielmehr noch gut aneinander hingern. Nun rithrt mar den
Gierfuchentetg nac) Nr. 759 an, badt davont 3 Sudhen, indem man
jedeamal, wenn einer auj ber einent Seite gebactent ift, ihn auf dod
Quchenblec gleiten (apt, dam mit Bilaumen, die ausgehshlte Seite,
10 die Steine gefeffen Haben, nach oben, didht in ooppelter Rethe
belegt, Bwiebadsfrumen bavitber ftreut, Stitcfchen Butter bavauf
fegt und Ddanm ivie Yepfeleierfucdpen nach v 760 teiter Dadt.
Die doppelte Reihe der Pilaumen wird fiber die erfte Qage wnd
stoar fmmer Den fleinen Bwijchenvarm, weldjer zwijchen den Piloumen
entftedt, bedectend, gelegt, es ift died nothioenbig, tweil die Pflaumen
purd) dag Bacen einjchrumpien.

Sngrediengien: Ju 3 Kuden: 6 Gier., 6 Qbffel Mehh
1/, Qiter Mild. 4 Guppenteller voll Pflaumen. Biiebackstvimen.
Butter.

765, Semmel-Cierfuden,

Man weidht die ringd Herum abgeviebenen Semmel in Mild
ein, rithrt wenn fie gany duvchzogen find, Gidotter, Mebht, Gals
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