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984. Pie von Aprifojen.

Diefe werden abgezogen, in Hialiten getheilt und mit der
pifhmg nach oben in dev Pajtetenjdiifiel arvangirt. Die Steine
ber Aprifofen Elopft man vorfichtig auf, nimmt den Kern heraus und
fegt biefen zwifchen bad Obft, gewdhulich in eine Hohlung Hinein.
gt die Sdiiffel gefitllt, wird Jucfer iiber die prifojen geftrent
b die Vajtete, nachhem der Rand und Dectel vou Blitterteig nadh
M. 1092 aufgelegt jind, wie die anbern Pies gebacfen. Ein Pie
pon Pficfichen wird ebenjo bereitet.

Sungrediengien: 2 RBid. Aprifofen ohne Steine. 100 Gr.
Bufer.  Bldttevteig nach Nv. 1092,

985. Pie von Pilaumen.
~ Der Rand und Dectel von Bldtterteig wird bei diefem, 1wie
fei alfen Objt-Pies, 3u dem angegebenen Objt- und Bucker-Quantun
bon Yy Pfo. Mehl nach Nv. 1092 ubeveitet und aufgelegt.  Die
Bilawmen, telche veif und fehr gut fein jollen, werben abgepubt,
in Hifften gefchnitten und dann lagentveife mit Juder beftveut in
bie Sehiiffel gefitllt. Hievaui jhlagt man Ciweip und Sahue jdhdu-
mig, giept es fibev Ddie Pflaumen und flegt den Decfel Ddaritber,
duiictt die Ménder feft an und badt dad Gange wie die obigen
Bajteten.
Sngrediengien: VBldtterteig. 2 Bid. ausgefteinte Pilawmen.
125 ®v. Bufer, 1 Giwei. 1Y, Dbertafle Sahue.

986. Pie von Orangen.

Der Teig toird von einem halben Phuud NMehl nad) Nr. 1092
beveitet, audgerollt, ein Decfel und 1 Rand audgefdhnitten, Leptever
jumddit vingd um bie Raftetenjchiiffel gelegt, dann bad Objt nad
Borjhrift eingefitllt, der Dectel daviiber gelegt, die Ndnder anein-
amder gebritcft und damn in guter Ofenhibe gebacden. Die Ovangen
werden gefchlt, ein Theil der Sdjalen wird in Waffer audgefodt,
in welches man vorher ein Scheibhen Citrone und 30 Gr. Jucker
gethan Batte; man (@Bt die Schalen, weldhe mit 2 Obertafjen voll
BWaffer auf dHasd Feuer geftellt waren, bis gur Hilfte der Briihe ein-
fochen wud gieht diefe dDann durd) ein Sieb. Die Orangen theilt man
i ihre natitclichen Stitcfchen, fillt fie tn die Pie-&diifjel, indem
mon {iber jebe Qage OOt veichlichy Jucfer ftreut und gieft bdie
wrdygeficbte Sdjalenbrithe, teldhe man mit Ctironenfaft vermijdht
fatte, daritber.

Sngredienzien: 2 Pfd. abgejdhilte Orangen. 200 Gramm
Quder, 1 Gitvome. Blatterteig Nr. 1092,
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