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md aun Crfalten hingeftellt. Die Aepie mitfjen nodh etwas hart:
iy fein und ditrfen feine Sauce mehr Habew, dann iverden Ddie
Hihlungen devjelben mit einer Mifchung voru gereinigte Corintfen,
ausgefteinten, zerfdnittenen Rofinen, geftofenen NManbdeln und Buer
gefitllt wnd fo ein jeder Apfel i einen vunbden Teigtuchen fejt cins
gebitllt, fobel man die dupern Rdnoer an einander Ddritct, Ddas
®ange Hitbjch vumd foumt und endlich in Beifpem Bacfett zu jdhdner
goldbrawner Favbe brit. Die Dumplingd werden wavm mit Bucker
bejtveut fervivt. Auf diefe Weife (@Rt fich pielerfet OOt zubereiten
md braudhen 3. B. audgejteinte Pilaumen, Rirfchen und dergleidhen
Fuithte gav nicht et gefocht 3 werden, ehe man fie i den Teig-
fucgen einjchldgt.

Sngrediengien: Niirbeteiq nad) Mr. 1127, 20 Borsdofev
Yepfel. 125 Gr. Buder. HO ®r. Rofinen und Corvinthen. 25 Gr.
Mandeh.

1066, Beiguetd von Aepfel
®rofe weinjduerliche Aepfel werden gejhatt, in Febertiel dide
Sdynitten gejdhnitten, die Rerngehdufe ausgejtochen und einige Stun-
ben mit Suder veichlich beftveut pingejtellt. Damu beveilet man
enen. Ausbaceteig (Rlave) nad) Nv. 38, taucht jede Wpfeljchnitte
finein und Dacft fie damn, jedesmal fo viel, al8 bequem e der
Gaffernfe jchrwimmen fonuen, i feifem Vactfett auj beiden Seiten
qolbgelh.  Hiernad) legh man fie zum Abtropfen auj Brod und fer=
viet fie Deip, nachdem man fie mit Sucfer beftreut Hat. Wean jehe
wohl 31, daf die Rfave dict genug ift und {iberall an bev Aepiel=
initte etwad Hiingen bleibt. :
Sngrediengien: Yusbaceteig nach Nr. 38. 1 Supypenteller
voll Uepfelichnitten.  Juder.

1067, Beignets vou Aprifojen
Die Apritofen iwerden gejdhalt, w per IMitte gethetlt, vom
Stein Defreit, eingejuctert und daun nad) einer Halben Stunde jede
iilite in Ausbaceteig Nr. 38 getaucht wnd panady wie die Aepfel,
in Bacbutter jehwimmend ringsum gelbbraun gebacten.
Sugrediengien: 20 Uprifofen. 100 ®r. Buder. Klave
Jr. 38.

1068. Beignets vou Pfirjiden
Werden ebenfo wie die von Wprifofen beveitet, nnr daf man
jie etivas (anger eingeguctert ftehen (6ft, ehe man fie badt.
Sngredienzien: 15 Ffirfide. 100 ®r. Jucfer. Anzbacte-
feig Nr. 38. 4
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