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987. Pie vou eingemadyten Fritdten

®any ebenfo twie vou frijden, laffen fich die Pies bon einge
madjten Fritchten Devftellen wund bleibt auch die vt und Behand-
Tung des Teiged Dicfelbe. Dad Obft aber, man faun mehreve ju-
fammenpaffende Frudtiorten in eine Sdhiiffel legen, wird, wemn 3
eingefitllt ift, mit einer Mijdhung von Gier und Safhne, twelde man
sufammengequitlt Hatte, iibergoffen, ehe dev Teigdectel Ddaviiber
fommt, MNatiiclid) wird fein Jucfer eingejtreut.

Sugredienyien: 21, Taffen voll Sriichte. 3/, Schobpen
Safne. 3 Gier. Blatterteig Nr. 1092,

988. Vol au vent mit Frudtfitllung.

Man beveitet Hiegu einen Bldtterteig nad) Rr. 1091 und backt
baraud einen vol au vent (bie genaue Unleitung Dierzu findet man
in Nv. 975), aud toelchem mau, twenn ev fertig ift, bie flitidjige
Teigmaffe mit einem Loffel fevauatrapt, ehe man ihn mit Dem Do
su bejtimmten Dbt Fitllt. Gz ijt jebes Objt Diergu anjutvenden
und da die Herftellung und Bereitung 9ed vol au vent immuter die-
felbe ift, fo will id im Folgenden nuv fury anbeuten, wie Die bet

fchiedenen Fritchte dagu gefocht werben. A Ddiefer Stelle will i)

nod) bemcrfen, Ddafy wenn WBlitterteig in grofen Stitcen gebacten
toitd, im QJunern fid) ftetd ettoasd Rlitichiges, Teigiges findet, o
aud beim vol au vent, man darf bephald nidht etwa glawben, e
fei nod) nicht gar, mufy vielmehr, oie oben angebeutet ft, gur Beit
9as Teigige fortnehmen. Daf man oie vol au vent aud) mit fein
gefochten Gemiifen fitllen fann, DHabe i) im Abjnitt , Gemitfe”

fhon gefagt.

989. Vol au vent mit Aepfel.

Die Yepfel werben gejdhdlt, in Hilften gefchnitten und Danad)
nadjbem dag Qernhausd hecaudgeftodhen ift, mit Butter, Juder wnd
griblich geftofenen Manbdeln in Waffer gav gefodht. Die 9epfel
ditvfen nicht entjwei fochen und werden eingeli, jowie fie fid) Leidyt
ourchitechen laffen, mit einem Holzipeilevchen aud der Sauce, welde
Binveihend vorhanden fein muf, genommen und einftweilen suriids
geftellt. Die Sauce jhmedt man nun mit Gitronenjiure ab, gibt
audgefteinte Rofinen und gereinigte Gorinthen, bie vorher audge
quollen fein miiffen, bagu und madt fie mit Ravtoffelmehl bilndig,
Tegt dann die Aepfel wieder Binein, fdhrentt fie behutiam purd,
af fie nicht Dabei gerbrechen, (Pt fie toieder Beif twerden und
fitllt Danac) die Wepfelpeife in Den porher twarm geftellten vol
au vent.
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