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toentt ‘bie Véander nicht die gange Lénge dazu Hhaben, ausd nehrecen
Stiiten an einander gelegt werben muf. Hiernad) wird die Sdiifel
mit weinjduerlichen gejchalten, in Sdjeiben gejchnittenen Aepiel,
aus welden dad Kerngehiufe vorher ausgebohrt war, gefiillt wnd
diefe mit angefeuchtetem Bucer verfift, aud) nod) Citvonenjaure
und Gitronenjdale dazu gethan und dann der Teigdecel davitber
gelegt.  Ter dufere Rand des Dedeld wird nun feft an den auf
ven Sdiiffelvand gelegten Teigftveifen gebritft und Ddavauj bdie
Paftete in ftarfer Hipe im Ofen 1y bid 3/, Stunden su braun:
gelber Farbe gebacen. Einige Minuten vor dem Anvidhten nimm
marn den Pie aud dem Ofen, beftreicht thn mit jehawmig gejchlagenem
Giweifs, ftreicht died mit einem Meffer glatt, ftveut dann Bucfer
bavitber, befprit bad Gange leiht mit einigen Tropfen LWafjer
wid (aft e8 Biernady im Ofen trocmen. 8 empfiehlt fich, ben
Teigdecel, ehe Der Pie in den Ofen fommt, mit einer ®abel ojters
A durchjtechen.

Sngredienzien: Blitterteig nach Rr. 1092, 2 Suppen:
teller voll gefchnittene Wepfel. 125 ©r. Buder. Iy Theeldffel
voll geviebene Gitronenjhale. 1 ERHTel voll Citronenfaft.

982. Pie pon Rirjden.

Der Teig wird Hiegn ebenfo twie gum Apple-pie beveitet und
angewenbet, danw, wenn der Teigrand auf die Schiifjel gelegt ift,
filt man diefe mit ausgefteinten Rivichen, welche dict mit Bucer
{iberpudert und mit wenig Mehl beftiubt werden. Hievau Dedt
man den Teigbecel bdavitber, driictt die Teigranbder feft zujomumen
und fticht mit einer filbernen ®abel Figuven in den Dectel. Das
Hineinftechen der Gabel Hat die Bedeutung, daff duvd die Hiervon
entftandenen fleinen LbGer die fich tm Jnnern enticfelnben Démpfe
abziehen fonmer.

Sngrediengten: 2 Suppenteller vboll halb jauve, falb fitfe
audgefteinte Qirjden. ,250 Gr. Juder. 1 Eploffel Mehl. 125 .
Bucter.  Vldtterteig Nr. 1092,

983. Pie pon Himbeerven,

Die Himbeeren werben gewdhulich mit einigen weifen Sofannis-
beeven gemifcht, ehe man fie mit geftoBenem Buder in die Pafteten
jchitifel Dineinfiillt. = Der Teigrand und Dectel  von Bldtterteiq
Nr. 1093 angefertigt, wird ebenfo wie beim Apple-pie aufgelegt
und die Paftete auch fernerhin jo behanbdelt.

Sngrediengien: 2 Suppenteller voll Himbeeven, worunter
1 grofe Untertaffe voll weife Johannidbeeren find. 125 ®r. Fucer.
Bldtterteig Nr. 1093.

Dl
et
leg
3
i
M
10!




	-

