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890. Auflauf von Aepfel 6.

Milch und Mehl werden klar gequirlt in die Casserole gegossen^
worin man vorher Butter zergehen ließ und dann mit dieser unter
fortwährendem Rühren auf nicht zu großem Feuer zu einem dicken
Brei gekocht, welcher sich von der Casserole ablöst. Etwas abge¬
kühlt verrührt man den Brei mit 8 Eidotter, dem Zucker und dem
steifen Eierschnee. Inzwischen hat man feinwürflig geschnittene,
säuerliche Aepfel mit Zucker 2 bis 3 Minuten gedämpft und dann
zum Abkühlen hingestellt und diese schichtet man ohne jegliche Sauce
mit dem obigen eingerührten Teig lagenweise abwechselnd in eine
vorbereitete Form und backt das Ganze 3/4 bis 1 Stunde im mäßig
heißen Ofen.

Ingredienzien: 2 Teller gehäuft voll geschnittene Aepfel,.
100 Gr. Butter. 5 Löffel voll Mehl. 3/4 Liter Milch. 8 Eier.
150 Gr. Zucker.

891. Auflauf von Aepfel 7.

Die Aepfel müssen, wie bei dem Auflauf von Aepfel Nr. 3,.
vorbereitet und gekocht werden, wonach man sie in eine vorbereitete
Form dicht neben einander auf die Stielseite hinstellt. Nachdem
kocht man süße Makronen in Sahne weich und breiig, gießt dies
heiß über die Aepfel, bestreut Alles dick mit Zucker und stellt es
in einen mäßig erhitzten Ofen. Nach 1/2 Stunde muß Alles gut
durchzogen und hinreichend gebacken sein, dann wird die Speise in
der Form servirt. Dieser vorzüglich schmeckende Auflauf wird nie
ganz fest. Wer dies aber haben will, der braucht nur die Sahne,,
nachdem sie mit den Makronen gekocht ist, abkühlen zu lassen und
sie dann mit einigen Eiern zu verquirlen.

Ingredienzien: 12 Aepfel. 200 Gr. Makronen. 1 Schop¬
pen Sahne. 180 Gr. Zucker.

892. Auflauf vön Aepfel 8.

Geschälte Aepfel werden in Viertel getheilt und nachdem das-
Kernhaus herausgeschnitten ist, mit Zucker gar und weich gekocht^
wonach man sie mit einem Rührlöffel erst ein wenig zerdrückt und
dann mit dem Schnee von 3 Eiern und irgend einer andern feinen
Obst-Marmelade vermischt. Diese Mischung füllt man auf eine
Porzellanschüssel, streicht sie oben recht glatt und bedeckt sie 1 Centn:,
hoch mit festem Eierschnee, in welchem man zuletzt geriebene Man¬
deln, Puderzucker und Citronensüure mit durchgeschlagen hatte. Nach¬
dem dann auch die Decke von dem Eierschnee glatt gestrichen wor¬
den ist, bedeckt man diese dicht mit fein geschnittenen Mandelfilets-
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