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oder kalter Spinatbrühe angerührt und mit dem Spinat
tüchtig vermengt. Dies gibt man in eine mit Butter aus¬

gestrichene Krautform und kocht 1 Std. im Wasserbad.

Auch kann derselbe in irdener Form gebacken werden.

Nr. 11. Apfelaustauf.
In eine Springform wird eine dünne Schicht

Granose (Weizenflocken) gelegt, darauf eine 2 fingerdicke

Lage Apfelschnitzen. Dann verrührt man 4 Eier (das

Weiße wird zu Schnee geschlagen),
1I* Pfd. Zucker, die

abgeriebene Schale einer Zitrone, 1 Eßl. Butter, Pfd:
Mehl, gemischt mit V« Päckchen Backpulver. Diesen Teig

gibt man über die Aepfel und backt ihn bei mäßiger Hitze.

Dieser Auflauf kann kalt oder warm genossen werden.

Nr. 12. Apfelaitflatts auf andere Art.
Ein guter Teig wie zu Fruchttorten wird in 2 Teile

gerollt, ein Teil in die Form gelegt und mit Zwieback

bestreut. Dann werden Apfelscheiben mit dünnen Zitronen¬

scheibchen, reichlich Zucker und geriebenen Mandeln bestreut.

Von der anderen Hälfte Teig wird eine Decke darüber

gelegt und mit Zuckerguß überzogen. Oder man schneidet

Streifchen von dem dünn ausgewellten Teig und legt sie

gitterartig darüber. Dann wird der Auflauf schön hell¬

braun gebacken.
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