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830. Mehlipeife vou Apfeljinen.

Man fodhe einen Schoppen Sahue ab, laffe die Hilfte davon
aft volljtiindig wieder erfalten, vithre fie damn mit dem Mehle
gang flar, fiige Den geftofenen Buder, woran die Apfelfinen vorfer
abgerieben twaren, nebit pem Safte derjelben dagu. Nun foc)t man
gie anbere Hiffte der Sahre nodymald unbd 3var mit der Butter
auf, {itttet dann unter fortwdfrendemt Rithren dad flavgequirlte
el mit feinem Jujoge Hinein und (6Bt ed au einer Ddicen Teig
maffe fochen. Darauf wird diefe vom Feuer genomumen, nod) einige
Minuten in einer andeven Schiiffel Hingejtellt, und nachdem fie ab-
qelithlt ift, mit Cidotter und suleit mit Glerjchnee vermijcht. Diefen
Telg fillt man in eine mit Butter und geftoBenem Jucer vor-
geridhtete Fovm und (dft ihn mit Papier itberdectt, auf Hohem Drei-
fup ftehend, 1, Stunde im gut geheizten Ofen bacten. Diefe Speife
it meiftens ohne Sauce fervirt, wer aber toelche wiinjcht, nehme
eine. Mandelmildhiauce.

Sngredienzien: 1y Siter Sabhne. 2 grofe oder 3 fleine
Ypfelfinen. 125 ©r. Meehl. 125 ®r. Juder, 80 ©r. Butter.
6 Gier.

831, Mehlipeife von Mavonen.

Die Maronen werden in Waffer jo lange gefodht, i3 fid
feide Schalen gut absiehen laffen, wenn fie danac) abgejdhdlt find,
wibt man fie auf einem Reibeeifen, ofne fie gu dritcfen, mit leichter
Hand, weil fie gar rajch zerbroceln, gibt damn bie ebenfo fein ge=
vicbenent 9Mandeln nebft dem gefiebten Bucer dagu und mijdht bies
Yles troden mit einander durdh. Hiernach vithrt man die Butter
i ©afhne, gibt nach) und nach die Eibotter, dann die obige Mijdung
md aulept dem fehr jteif gejdhlagenen Scmee der Eiweify daran,
wmd wenn e3 eine egale glatte Mafje ift, jo fitllt man biefe i eine
sugerichtete Fovm und badt fie tn méapiger Hibe beinahe eine Stunbde
{mg. Die Sypeife witd auf eine Schiiffel geftiirat und mit einer
MilGlauce fervirt.

Sngredienzien: 1 Pfdp. Maronen. 1/, b, Mandeln.
200 Gr. Buder. 250 Gr. Butter. 12° Cibdotter. 10 Gitveif.

832, Mehlipeife von Citronen.

Gine grofe flectentofe Citrone durdhjticht mar, nachdent fie auf
Buder abgerieben ift, mit einem Holaipeilerchen 2 bis 3 Mal und
[ift fte banm in Waffer austoden. Nady einer Halben Stunde
timmt man fie aud dem Wafier, weldjes jest nodh reichlich 3/, Liter
fein mufs, und (&ft diefes erfalten. Davauf perquivlt man es mit
dem Mehle, und focht Hiervon unter ftetem Rithren einen diden
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