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Sugrebiéugicu: 2 Suppenteller voll epfel, in Hilften
gefduitten. 50 ®r. Butter. 125 Gr. Juder. 80 Gr. Mandeln.
50 Gv. Covinthen. 50 . Rofinen. 1 Loffel poll Citronenjdure.

1 Mefferipipe Qartoffelmehl.

990. Vol au vent mit Bivuewn

®ute fochbirnen twerden gefhatt, in Hilften gejdnitten und
ot Qernhaus, Stiel wud Blume befreit, dann fegt man fie mit
Bucer und reihlich mit Waffer bededtt auf dad Fewer und {aft fie
11, big 2 Stunden wmmterbroden {angjam fodpen, bid fie eine
rithliche Favbe, welde fie durc) langes Rochen annehuen, exhaltern
faben. Ebenjo toie Die epfel im porhergehenden Jecept, ditrfen
Gie Bivnen aud) micht entgwed gefen und Ddiefed wird durd) fehr
{angfames Sieden perhindert, Ddie Bivien serfallen nuy, twenn fie
vajd) wallend fodjert. Wenn fie weid) find, werden fie eingeln mit
e Holzfpeilevchen aud der jept fepr eingefodhten Sauce Heraud=
genommient  und bei Seite gefjtellt. leichzeitig mit Den Birnen
fatte man die Sdalen derfelben nebit einigen ungejchilten, in Stide
sercnittenen epfeln mit Waffer in einer sweiten Cafferole getodht
mib diefe Brithe giet man wun purch ein Sieb an die Birnen=
jouce, fteflt leptere Sait toieder auf dad Feuer, gibt ein Stidden
Butter davan, jdmedt fie mit Buder nodhmald ab, madt fie mit
Qartoffelmeh( bitndig wnd iehiittet Davn die Birnen pinein. Nady
dem fie davauf mit dev Sauce vorficdhtig umgefchrentt find, {aBt
man fie wieder Heif \erdent und fitllt fie danach in ben fjebhr war=
men vol au vent.

Sngrediengien: 2 Suppenteller voll gejhilte, Halbe Bir-
pen. 100 @r. Buder. 4 Uepfel. 50 G, Butter, 1 Meffer=
ipite Rartoffelmeht.

991. Vol au vent mit FTomaten.

9Nan reibt die Tomaten jauber ab, ectheilt fie je nad) der GroBe
i 3 bi3 4 Gtitde und zucert diefe reidhlich mit Puberzucer jchor
Ypend3 vor dem Gedraudy ein. Ant anbern Morgen focht man 6 bid
7 frijhe Tomaten, nachdem fte mit einem Tudje abgerieben und dart
in Gtitde gebrocgen find, in jo viel Waffer, wie einer reichlichen
Sauce nothiwendig ift, gang und gav ai Brei und rithrt fie durd ein Sieb.
Doz Durdhgeriebene darf nidgt dict, joll pielmehr mur eine nicht
wifferig plitidernde Sauce fein, welche man dam mit Safhne wie
der auf das Feuer ftellt und eftoad geviebened Brod hHineingibt.
Sobalp fie zu fochen beginnt, fhitttet man Ddie eingegucterten o=
maten nebft ifrem Sajt und oem fidh) etwa zu Boden gefentten
Buder dagu und (dft fie mit 30 @r. Butter eben gar foden, wo=
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