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890. Yuflauf von Aepfel 6.

Meilch wnd Mehl twerden flar gequirlt in die Safferole gegoifen,
worit man borher Butter jevgehen (e und dann mit diefer unter
forttodhrendem Rithren auf nicht e grofem Feuer zu einem dicden
Brei gefodht, twelher fih von der Cafferole ablBst. Ctwad abge-
fihlt vevvithrt man den Bret mit 8 Cidbotter, dem Jucer und dem
jteiferr - Cterjchnee.  Juzwijhen Hat man  feinwiivflig  gefdhnittene,
fiuerliche Wepfel mit Jucder 2 613 3 Minuten gedampjt und dann
s AbLihlen Hingeftellt und bdiefe fdhichtet man ohne jegliche Sauce
mit Dem obigen eingevithrten Teig lagentveife abwedjelund in eine
porbeveitete Form wund Dbact dad Ganze 3/, i3 1 Stunde tm mdfig
heifert Ofer.

Sngrediengien: 2 Teler gehduft voll gefchnittene Wepfel,
100 ®r. Butter. 5 Lwifel voll Mehl. 3/, Liter Mildh. 8 Eier.
150 ®r. Buder.

891. Auflaunf von Wepfel 7.
Die Aepfel miiffen, twie bei dem Auflauf von Wepjel Nv. 3,

porbereitet und gefodht wevden, wonad) man fie in eine vorbeveitete

Fovm dicht meben etnander auf die Stieljeite Hinftellt. Nadhdem
foht man jitge Matronen in Sahne weid) und breiig, gieBt died
beif {iber Ddie epfel, Deftveut Alled dic mit Bucer und ftellt e3
in einen mdfig erhipten Ofen. Nach 1y, Stunde mufy Alles gut
ourchzogen und Hinveichend gebacken feint, dann wird die Speife in
ber Jorm fervict. Diefer vorziiglic) jdhmedende Auflauf twird nie
ganz feft. Wer died aber Haben will, der braucht nuv die Salhue,
nochdem fie mit den Mafronen gefocht ijt, abtithlen zu laffen und
fle dann mit einigen Eiern zu vevquirlen.

Sngrediengien: 12 Wepfel. 200 Gr. Matronen. 1 Shop-=
pen Safhue. 180 Gr. Buder.

892. Auflauf von Wepjel 8,

®ejchatte Wepfel wevden in Biertel getheilt und naddem dag
Rernhaus  Hevausgejdhnitten ift, mit Suder gar und weid) gefodht,
wonad) man fie mit einem NRithrloffel erft ein wenig gevdritct und
dan mit Dem Schnee von 3 Eiern und ivgend einer andern feinen
Dbjt=Marmelade vermifjcht. Diefe Mijchung fitllt man auf eine
Bovzellanjehiifiel, ftveicht fie oben vecht glatt und Lededt fie 1 Centn.
hody mit feftem Eievichnee, in welhem man juleht geviebene Man-
delir, Puderzucter und Citvonenjdure mit durcdhgejdhlagen Hatte. Nach-
dem Dann auch) die Decfe von dem Cierfdhnee glatt geftrichen wor=
den ift, bedectt man diefe dicht mit fein gejhnittenen Mandelfilets
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