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ridhli) 1 Stunde gebacten, und danad) auf cine Sdyiffel gejtitst,
mit Sucer und geftoBenen Macronen beftrent jervit.

Sugrediengien: 100 Gr. Reis. 1 Qiter Mild, Inapp.
100 ®r. Buder. 125 Gr. BVutter. 8 Eier. 80 Gr. Macvonen.
Gingemadhte Kivjchen.

816, Mehlipeife von Neid mit Aepfel

Qon gquten Musddpfeln witd ein Ddider Bret gefodht, diefer
durd) ein Sieb gevieben und banm mit Jucer verfitht. Inwijden
fot man Reig blandpict, in Butter einige Minuten geddmpit, davauf
in Waffer gar aber nicht weich gefocht, und ihn, nadhdem er ab-
gefithlt war, mit den Giern vermijiht. FMun verviihet man den
Yepfelbret noch mit Dem Reis, fiillt dann bag Gange in eine Form
und (dfit e3 11/, Stunde in einem mapig geheizten Ofen badern.
Peim Anvichten 1wird die Speife geftiivgt und mit einem diden
frang von gejchilten Aepfeln, welde in Bievtel gefdhnitten und in
Sohannigbeerfaft mit vielem Jucer gav geddmpit find, umgeber.
Die Wepfelviertel ditrfen nidht zerfodhen, fie werden mit der ditmren
©eite nadh unten, dicht aneinander geveiht, ringd um den Reid ge-
fegt. itv einen ecinfachen Familientijc) gibt diejer NReid mit Aepfel
audy ungebacen cine vovtrefiliche Scitfiel, s bleiben daun die Cier
fort und bas afd Brei jervivte Gevicht darf micht fo jteif gefodt,
mufy vietmehr jhlant bretig fein. Ctwas Citvonenjduve jchmedt in
jedem Falle gut darau.

Sngredienzien: 1 Guppenteller voll Aepfelmus. 100 ®r.
Reis.  Waffer. 225 ©r. Buder. 100 Gr. Buiter. 6 Cier
1 gehiufter Teller voll in Vievtel gejdhnittene Wepfel. 1 Dbertafie
boll Johannisheerjaft.

817. Gine fehr feine Mehlipeife

Man macht nach RNr. 1090 einen Bldtterteig, aber mir gang
wenig, ein gutes Biertelpfund fertiger Teig reicht hierzu, diefen vollt
mon ditnn aud und belegt den Bobden einer Meehifpeifenform damit.
Smvifgen find die Gier mit dbem Jucder, der jerlaffenen BVutter
ud den geftofenen Mandeln gut durcheinander gejhlagen, fo Ddaf
fie fdhdumig und eine egal audjehende Maffe gerorden find.  Nun
fitllt man itber Hen i dev Form ausgebreiteten Teig 1 Centn. hody
fgend ein fteifes Gelée, ibergieft diefes mit obiger Giermaffe und
(it e3 dann in méfiger Hibe 1 Stunde bacen. Man faun diefe
Mehlipeife Geim nvidhten ftitvzen, vidfict dann aber, weil fie fehr
it und duftig ift, daf fie jehr bald gujammeniintt, icy empfehle
deBhalb es fo zu macgen, wie i) e3 der Sicherheit wegen jtetd ge-
than, die Speife ald Yuflauf in der Fovm su ferviven. €3 gehort
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