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fellgelbe  Jarbe ammimmt. Wihrend Diefer Jeit ird der Schnee
mit grobgeftoBenem Bucker einmal iiberftreut.

Sungrediengien: Teig wie in Nr. 1042, Anferdem: 1 Liter
Qivigen. 250 Gr. Juder. 100 Gr. Buiter. 6 Eitveif.

1045. Aepfelfuchen von Hefenteig.

Borsdorfer- oder NReinette-WAepfel werden gejdhdlt in 4 Theile
getheilt und dad Revnhaud Heraudgenommen, davauf fdneidet man
iches Bietel der Linge nad nod) einige Mal durd), oder jchnibelt
fe in feine Scheibchen, wobei man, jo oft eine Lage gejdnitten ijt,
biefe mit etwas Gitvonenfiure betviufelt und mit Gucer beftreut.
fum Hat man aud) gereinigte Corvinthen aufquellen und auf einem
Tuche abtrocfuen laffen, bdiefe mijcht man, nebjt fein gejchnittener
Gitvonenjchale unter die Wepfel, und belegt dann eine nad) Nr. 1042
audgevollte Teigplatte Ddamit, twonad) man das Gange mit Bucfer
fiberftrent und damn in einem mifig geheizten Ofen gar backt.
Man vergefje bet den Obftfuchen ja nicht, dap der Teig tmmer
aft qut aufgegangen fein mufp, ehe er audgerollt wird, und vaf,
e Das Obft Ddavauf gelegt werden famn, ev evit mit serlaffener
Butter Deftrichen werden mup. Wenn diefer Aepfeltuchen gav ijt,
wirtd ex nod) Heif mit Bucker dict beftreut.

Sugredienzien: Teig wie zu Nv. 1042, Auperdem:
9 Guppenteller voll gefdnittener Aepfel. 250 Gr. Juder. 100 ®r.
Corinthen. Die Schale einer Citvone.

1046, $Heidelbeerfuchen von Hefenteig.

Yuch Hiersu Hat man einen Teig nach Nr. 1042 beveitet, thu
i vorgejdhriedener Weife aufgehen faffern wnd damn zu einem Kudhen
breffivt.  Die Peidelbeeren hat man moglichit jdhon Abends vor-
fev audgejucht, abgewajchen, auf emem Siebe und nachdem auf
dinent Tudje ausdgedreitet abirodnen laffen. Nun beftreicht man
ben Qudhenteig mit zerfaffener Butter, ftiubt fein geviebene Sent-
melfrume davauf, legt die Heidelbeeven Did Ddavitber, itberftvent fie
mit Sucer, in weldjen man etwas Semmelfrume gemifcht hat, legt
widlich Heine Butterftitcihen dazuw und backt hiernad) den Kudhen
i einem mafig geheizten Ofen gar, wovauf er nodhmald mit Jucer
it Deftveut toird.

Sngrediengien: Teig wie Nr. 1042, Sonft nod) 1 Liter
eidelbeeren. 100 Gr. Butter. 250 Gv. Juder. 2 CRLBffel voll
Gemmelfrime,

1047. Hufeifen von Hefenteig.
Die Hefe wird einige Stunden vor dem Gebraud) mit faltem
Waffer fibergofjen und darin, ofne daff man fie vithrt aufgeldit;
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