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Ofenbive 1y Stunde bacden. Man fann aud) einen ThHeil der Teig-
maffe allein tn die Fovm fitllen, dann die eingegucerten Himbeeven,
welche in diefem Falle nicht unter den Teig gemijdht tourden, in
einer Qage davauj legern, [)ierﬁber den andern Theil ded Teiged und
fo ben uflauf baden. Jn jedem Falle wird er beim Anvidhten
pid mit Juder beftreut und jogleid), twenn er aud dem Ofen fonunt,
ferpirt.

Qngrediengien: 100 Gr. Mandeln. 200 Gr. Bucker. 70
©r, Mehl. 12 Eier.

884. Uuflauf von Apfelfinen.

Pan fdhdle die Wpfelfinen fehr ditnn ab, fodje die Schalen
in fiedenber Mild) 2 bi3 3 Minuten lang und giefe die Mild
bann burd) ein Haartud). Wenn fie Hiernad) abgefithlt ift, ver-
quitlt man fie mit Mehl und Juder gang far, obhne jegliches
Qliimpden und fod)t dabon mit der Butter itber nicht zu grofem
Feuer einen diden Brei, weldhen man wdahrend der Jeit vithren
muB und dann jum Crfalten Hinftellt. Nach diefer Jeit, wenn der
Brei einigermapen falt getwvorden ift, tithrt man die Eidbotter, den
Gaft der Upfelfinen und zulept den Schnee der Eier daju, fiillt
dbann dag Gange in eine mit Vutter und Semmelfrumen vorbe-
rveitete Fovm und (Bt e3 3/, Stunbden bacen.

Jngredienzten: Die Shale von 2 Apfelfinen. Den Sajt
pon 4 Upfelfinen. 1 Schoppen Mild veidhlich. 180 Gr. Mehl.
200 ®rv. Buder. 100 Gr. Butter. 14 Eier.

885. Yuflauf von Wepfel 1.

LWenn die Aepfel jouber abgevieben {ind, jHAlt man fie, befreit
fte, nachdem fie in Bievtel gefchnitten find, vom Kernhaus und jhuet
bet fie dann in feine Scnigeln; wiahrend diefer Jeit focht man die
@cf)afen und Kernbhdaujer in wenig Waffer weid) und fhiittet fte Dam
auf ein Sieb. JNun (Gt man VButter in einer Cafferole zergeden,
gibt bie Uepfelfchnipeln Hinein, um fie tveidh) darin zu dimpien,
ftrent danac) Bucer und geriebened Grvahambrod bdaju und it
bies nod) eine Weile mit durdhjchwigen. Borher jhon Hat man
Jtofinen audgefteint und fein gefdhnitten, ebenjo Eorinthen gut ges
reinigt und beibed ujammengemifcht; bdiefe Mifhung und die von
Wepfeln und Grahambrod legt man jdhichtweife abwedjelud in eine
Form, tvelche gut vorbeveitet war. Man fangt dabet mit Her Brod-
mijdung an und hort aud) mit diefer wieder auf, fie jedesmal ein
wenig mit dem LWbffel feftdriicend, ehe man Rofinen und Corinthen
bavitber fegt. Die von den Wepfeljchalen ingwijchen abgetvopite
Brithe wird mit Himbeerjaft, o viel, daf e3 im Gangen 1y Schop-
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