Diige Speifen ofjne iehl.

205, ﬁpfe[anflauf.

60 Defa Upjel — 2 Gier — 2 GHlffeln Mil) — 15 Defa Juder — 3 Deta
Refinen — Brofeln von 3 Stiid Ehampagnerftangen (ober entiprecjend viel Bwiebad-
brdjeln) — etwas Bitronenfoft — 1 Roffeeldffel Badpulver.

Die Fpfel werben gefchalt, gejhnitten und mit etwas Wafjer und Bitronenjaft
gediinftet. Dann werden die Dotter mit der Mild) gut verfprubelt, die falte ziemlid
dide Apfelmafie, der Buder, die Rofinen und die Brojeln beigefilgt, ferner Der fejt-
gefchlagene Schnee ber Eiwei und jum ESdluffe daz Badpulber. In einer mit
Fett audgeftrichenen Schiifjel gebaden, wird der Anflauf Deip su Tifh gebradht.

206. AUpfelberg.

1/, Rilo Jipfel — 15 Defa Juder — 2 GHloffeln Marillenmarmelade — 1 Gimeif
— 1 Raffeeldffel Badpulper.

Man Taft die Apfel, nadgdem fie gefdhilt und das Kernhaus entfernl turde,
in Budermafier weich bitnften, treibt fie durd) ein Sied, vermijdht fie mit ber Marme-
labe, ftreiht den Brei glatt, Dbeftveut ihn gut mit Juder und brennt diefen mit
cinem Sdymarvnjdiufer. Dann lEft man ihn erfalten, verriibrt ihn mit dem fejt-
geichlagenen Schnee bes Eiwei und mit dem Badpulver und (4t dies, in eine mit
ctivas Butter bejtridhene Porzellanjchitfjel eingefiillt, die auf ein mit Saly beftrentes
Bledy geftellt wird, ungefihr 20 Minuten in der Rohre bacen.

207, AUpfel: oder Wunderfdhnee.
5 b8 6 geofie Wpfel — 2 Giweif — 20 Defa Staubjuder — 1/, Bitrone.

Die Ypfel, eine befjere Sorte, [dBt man in ber Riohre braten, entfernt dann
die Sdjale unbd freibt fie burd) ein Sieb. Diefem Brei mijcht man 2 Gimweify von
veht frijhen @iern, den Staubjuder, ein wenig Bitronenfaft und etrwas abgeriebene
Jitronenjhale bei und dlagt hierauf die Maffe vedt lang. Sie muf recht Hodh
und jchaumig werden. Dann hauft man fie auf eine Glasjdiifiel und gibt eingefochtes
Obijt rings hevum. Jit of8 nahrhajter Nadtifch) fehr zu empfehlen.

Diefer Sdnee fann aud) wie Schlagobers jur Bereitung von Torten ver:
Wenbet werden. Nur darf er midjt lange jtehen, die Speifen miifien aljo bald bergehrt
werden. Bum {lbersichen einer Torte geniigt bdie Hiljte der Mafie.

208. AUpfeltorte.

35 Defa Juder — 1/, Rilo Hpfel einer befjeren Sorte — 1 Bitrone — 2 Gh-

[ffeln Dimbeer- ober Ribifeljait — 5 Defa BJitronat — 5 Defa Wrancini —

5 Defa Manbeln ober Hajelniiffe — » Deta vergucderte Friidgte — b Defa
Rofinen — Dblaten.

Man [dGt den Buder fpinnen und bie gefdhilten, wiirfelig gejdnittenen Hpfel
barin, ofne viel umgurithren, focgen, bis fie ourd)fichtig getworben find. Dann mijdht
man ben aft und bdie abgeriebene Schale der Bitrone, den Frudtfaft, Bitvonat
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Yrancini, Mandeln ober Hafelmitfje, versuderte Friidte und Rofinen, alles fein
gejhnitten, dagu und verriihrt die Mafje jolange auf dem Feuer, bis der Sait gang
eingefodyt ift. Dann (aht man fie falt werden, fjtreiht fie auf Oblaten, die man
auf einen Tortenformboden geleqt fat, qibt den Tortemveif Herum, beftreicht Dbie
Doerflache mit Wafjer, ftveut Juder daranf und Ddriidt die Torte gang glei). Man
ftellt fie voverft in eine itberfihite Mohre und 1aBt fie ievauf adyt Tage an einem
warmen Orte trodnen. Dann entfernt man den Reifen und iiberzieht bdie Tovte mit
Wafjerglafur Man fann fie aud) mit verzucderten Friichien verzieven.

209. Gfiillte Apfeln.

6 fime dipfel — 10 Defa Juder — ectwad Bitronenjaft — 6 Loffeln beliebige
Marmelabe — '/ Qiter Mildy — 2 Eier — 1 RKaffeeldffel Rartoffel- over Reidmehl
— 6 Defa Buder — ctwad Banille.

Man jehilt die Vpfel, ftiht bas Kernhaus aud umd [ajt fie in Ffocendem
Budermajjer und etwas Jitronenfajt diinjten, bid fie weid) geworden find. Sie diirfen
jeboch nicht gevfallen. Erfaltet, filllt man jeden Wpfel mit Marmelade und jtellt dann
bie Upfel auf cine Glasichiiijel. Nun jdhlagt man aus ber Mild), ben Dottern,
bem Sucer und dem Wepl im beifgen Wafjerbabe eine Srem, bie man, Halb fiberfitflt,
fibee Die Upfel gieht. rorauf man bdie Scirfiel fiir mehreve Stunden falt ftellt.

Sollre frijche Mildh zur Bereitung der Krem nicht vorbanden jein unbd Troden-
mild) bertendet werden, bann ift e3 ratjom, die Krem mit dem Schmee der Eiweif
su durchzichen und die Yipiel anjtatt falt, warm su Tijd) su bringen. Man jtellt
fie su bDiejem Bwede nad) bem Fiillen auf eine mit etwas Butter beftricdhene Ba-
fehitfjel, sieht Die Srem dariiber und feedt dies fiir ungefihr 20 Minuten in die Rofre.

Unijtatt Marmelabe fann man aud) eingefodste, gut abgetropite Weichjeln ober
Rirjden in bie Apfel fiillen. :

210. Haferfiodenanflanf.

18 Defa Paferfloden — 3/, iter Milh — 3 Eier — 2 Defa Butter — 8 Defa
Buder — 2 Defa Jitronat — etwas Banille — 2 Kafjeeldfieln Badpulver.

Man fodht die Daferfloden in bdie fiebende Mildy ein, [dBt fie su einem
glatten Brei verfodien und ftreidht fie burd) ein €ieb. Nun treibt man die Dotter
mit der Butter und dem Buder ab, mengt den Brei, bad feingcjdhnitiene Jitronat
wnd etwad gejtoBene Vanille, den feftaejdylagenen Schnee der Eireiff und sum Sdlup
ba3 Badpulver bei. Die Maffe wird in einer mit Fett beftrichenen Schiifiel gebaden.
Statt BVanille fann aud) Jimt over geviebene Schololade beigemengt twerben.

211, Hirfeauflanf.

12 Defa Hirfe — 8 Defa Juder — 2 Defa Mandeln — 8 Defa Fett —
2 @er — 1 Prife Saly — 1 LQiter Mildy — 1 Kaffeeldfjel Badpulver —
3 Defa Scofolade.

SMan briiht die Pirfe dreimal ab und (@Rt fie dbann in der Mild fodyen.

Nun bereitet man aud dem Fett, dem Juder und den Dottern einen red)t flaumigen
Abtrieb, mengt den Diriedrei, Salz, die mit der Schale feingeriebenen Mandeln
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unb den @énec ber Giweil bagu und zum deruﬁe bad Badpulver. Man fiillt bdie
Maffe in eine mit Fett beftridjene Schitfjel ein, [AHt den Auflauf in dex ERn[;re
baden und beftreut ihn bicht mit geriebener Sdjofolabde.

212 und 213. Kaftanienbrei,
1/, Rilo RKajtanien — 1 Biter Mild)y — 1 Stiidden BVanille — 15 Defa Juder.

Man jddlt bie RKaftanien. briiht fie ab, entfernt die Haut und lEft fie in
ber Mild) mit BVanille weid) fochen. Dann driidt man fie durd) ein Sied, vervithrt
fie mit dem Buder und, fall8 ber Brei zu did fein jollte, noch mit ein twenig
Mild). Man fann den Brei Beif zu Tijd bringen und dazu Himbeerjof rcichen
oder man [aBt ihn evfalten, veriert ihm mit cingefochten Friihten und reidht den
Sajt der Friidte feparat dazu.

Denjelben Brei fann man aud) baden. Man vermengt ihn nad) bem Aus-
briiden mit 1/, Litexr Mildh oder Rahm, mengt 1 Dotter, den Buder, den Schnee
pom @Eiweig und einen RKaffeeldffel Badpulver bei, (ift bdied in der Robhre ein
wenig baden und glafiect eventuell mit einer glithenden Sdjaufel.

214, RKaftanicnbrei obne Milch. .
!/, Rilo Rajtanien — 25 Defa Juder — Banille — 2 Eliffeln Rum oder Lifir.

Man fdydlt die Kajtanien, iiberbriiht fie, entfernt die Haut und lEjt die
Rajtanien in Waffer weid) foden. Dann {toft man fie zu einem feinem Brei. Den
Buder Bt man mit 1/, Liter Wafjer und efwad BVanille zu einem Sirup Fodhen,
vermengt die Kajtanien damit, fiigt 2 Eloffeln Rum ober Lifbr dazu und gibt bdie
Maffe in eine mit faltem Wafjer ausgefpiilte Form. Nah dem Erlalten gejtiirst,
wird bie Speife mit falter Mild) gereicht oder mit eingetodjten Friichten versiext. Jn
leterem Falle wird der Frudtjaft fepurat bazu gereicht.

215. Kaftanientorte.

20 Defa Juder — 2 Dotter — 20 Defa gefodite und durdjgetriebene RKaftanien

— 3 Deta Mandeln oder Hajelniifle — 3 Epliffeln Vild) — abgeriebene Jitronen-

fhale — 4 Giweip — 1 Raffeeldffel Badpnlver — 10 Defa Buder — 2 Dotter

— 1 Gploffel Rum, Maragquino ober Himbeerjajt — 25 Defa gefodjte und hurcﬁ
getriebene Kaftanien.

Man rithrt den Buder mit ben Dottern ungefdhr eine BVierteljtunde, big ex
redht fhaumig gewordben ijt, mengt die Rajtanien, die Mandeln ober Hajeluiifie,
die Mild) und JBitronenjdhale bei und riihrt aud) bieje WViajjfe nod) gut ab. Dann
fitgt man den feftgejdhlagenen Sdhnee der Eirweif und Fuleht dad Vadpulver daju,
fiillt die Mafje in eine mit Fett Dbeftricdhene Tortenform ein und (Gt jie baden.
Erfaltet jhneidet man bie Torte durd) und verfieht fie mit einer in folgenter Weife
bereitetent §Fiille, womit die Torte aud) iiberzogen wird: Man riihrt den Buder mit
den Dortern vecdht floumig, mengt den Rum, Marajdino oder Himbeerjajt bei und
sulept die gefochten und durdjgetriebenen RKajtanien. Man fann die fertige Torte
nod) mit glafierten Raftanien verzieven.
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