mben auf ‘einem mit Fett beftridhenen Badbledh gebaden, je zwei mit Marmelade
3u[ammengcie3t und gejudert oder fie werben mit Marmelade beftrichen und entroeder
mit Windbmafje bededt und bamn nod) ein twenig in die Rohre gejchoben ober nur
gezudert.

ﬁpfel‘ als Buftererfat jum Wrof.

285, WUpfelbutter.

Einen ausgegeicdineten -Brotbelag erqgibt bdie in nadjftehender Weife nad
amerifanijder Art bereitete Upfelbutter: Man fdneibet die gefdhalten Wpfel in
Stiide, gibt diefe in ewe toeite Steinguttafjerolle, wie man fie sjum Einfieden ver-
tenbet, fiigt Suder und geftofienen Simt nad) Gejhmad Hinzu, ibergieft die Fpfel
mit billigem Apfelwein und 1Bt fie jolange fochen, bis ber Saft faft ganz einge-
gangen ift und die ¥pfel eine glatte, butterartige Mafe bitden. Wiibhrend des Kodjens
mitffen die Yipfel mit einem bholzernen Rodyloffel fleiig umgeriihrt werden. Man
[dft die Upfetbutter in dem Rodygefdp falt werben und fiillt fie in einen Stein-
guttopf, den man gut verbindet. Nacd) ungefihr 3 Woden fann die Upjelbutter
berendet werben.

ol ki 286. Apfelgelee.

Hiezu laffen {ih aud) minderwertige und unveife Hpfel berienden, auch aus
Apfelichalen fanm man” diejed @elee bereiten. Wan wijdt die ipfel jauber ab,
jchilt fie nidyt, fomdern [:l;nelbct nur bag Rernhaus beraus und teilt die Iipfel in
Bierteln over didfe Spalten. Dann iibergiet man fie mit joviel Waffer, daf fie
bebectt find, und ldft fie, ohne umgurithren, fodjen. Feinere FApfel erfordern eine
fitrsere Qochzeit, etwa 1 big 11/, Stunden, billigere piel mitifen langer fochen.
Dann giefit man den Saft langfam, am beften jhdpflofieleife, durd) ein Tudy, obhme
bie Upjel “zu - driiden, und ldpt ihn mit Juder in der Hilfte ved Gewidyted fo
lange fodjen, bi8 er zu fulgen beginnt, wad ungejdhr in 2 Stundben ber Fall ift.
Pan fann den Saft am anberen Zage aud) zuerjt obhne Juder auffocdhen Ilafien
und abjddumen. Tann erft vermengt man ihn mit gefponnenem Buder und etwas
Banille und (Gft ihn nod) ungefihr 1!/, Stunden fochen. Jn bdiefem Falle vedymet
man fiir je 1 Kilo Saft 3/, Rilo Juder.

Dag Upfelgelee fieht befonders {hon aus, wenn man e3 aud gelben ober aud
voten Fpfeln bereitet. Wird Feine jchome Farbe erveidpt, fo fann man dem Gelee
wibhrend bed RKodens ein wenig Ribifeljaft beifiigen.

287, AUpfelfdfe.

Sduerlidhe Jpfel werden geidhilt, eridnitten und mit Wafjer bebedt, in
einer irbenen Rafjerolle jolange gefodyt, bid fie tweich geworben find. Dann rithrt
man fie burd) ein Sieb, wigt fie ab und vermengt fie mit Juder in bdreiviertel
be3 Gewichtes und etwad Jitronenfait. Diefen Sajt [aht man bei migiger Pige
unter ftetem Riihren jolange fodhen, bid8 er fid vom Loffel [Bft, was ungejibe
2—3 ©tunden bdauert. Dann gieht man ihn nod) beif in tiefe Teller, dbie man in
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feifies Waffer getancht Bat, unbd ftellt diefe an einen warmen Ort. Werm bder RKife
fid troden anfilflt, wicrd er auf ein mit Juder beftreutes Papier geftiicst, wobei
man ihn vorecjt mit einem Srilbermefjer vom Teller 16ft und, mit Juder beftrent,
nodh) in ber mafig warmen Ribre ein wenig getrodnet. Jjt er auf beiden Seiten
gany troden, wird er in Blehdojen oder in mit Papier aunsgelegten Shadteln ver-
waphrt. Man fann den RKdfe and) in Kapfeln fillen und erfalten lofjen. Will man
ibn aud ben Kapfeln [ofen, dbanm mup man diefe aufen ein wenig mit Waffer be-
feudyten.

Quittenfafe wird in gleidher Weife bereitet. Man fann bdie Friidte audy
mit den Scdjalen und mit dem RKernbauje foden, mup dann aber viel Wafjer ju-
fepen. Tenn infolgedefjen beim Durchieiben viel dinner Saft abflieht, fanm man
biefen jur Beveitung von G:lee vermenden. Werben die Duittendpfel gejdhdlt, dann
mufp man jeves Stild gleidy in faltes Waffer fegen, da die Hpfel fonit jdywary
toerden. Sie mutfjen dann mit frijfem Waffer jugefelt twerden.

288, pfelfdfe anderer Art.

Man [afit die gejhilten und zeridhmittenen Upfel in einer irbemen RKafjerolle
mit wenig Wajfer anf mdt au ftarfem Fever focdjen, bis fie weid)y geworben find
und fich durdh ein Sieb vithren laffen. Dann 1@t man den Saft nody did einfocyen
und verriihet ibn Bievauf mit did gejponnenem Buder, um thn nod) ungejibe eine
Balbe Stunde fodjen zu lafien. Man filgt joviel Juder bei, ald ber did eingefochte
UApfeljoft Gewidht aufmweift. Diefen Kife gieht man in mit Wafjer audgejpiiite Bled)
formen, [&ft ijn 2 Tage davin fteben, jtitrst und vertvabhrt ihn bann in der bereitd
bejdyricbenen Weife.

289, Apfelbife and geriebenen pfeln,

Man fhalt und reibt die Yipfel und vermengt fie mit geftofienem Juder in
der Hiijte ihres Gewidites, fowie mit ein wenig Jiironenfaft. Diefe Mafie ldgt man
in einer irbenen Rafjerolle 2—3 Stunden unter haufigem Umvithren mit einem
botsernen Rodhldfiel foden, big fie fulzig su werden beginnt. Dann giet man bdie
Mafje in Blehjormen, bdie man mit Wafjer ausgefpitlt bat, und behandelt fie weiter
wie bereitd angegeben. .

290, Gebratene Upfel.

Man wift die Hpfel fehr gut ab, fticht dad Rernfous aus, daf bie Hpfel
nicht zecfallen, fillt den bohlen Rawm mit geftofenem Buder aus, ftellt die Hvfel
reibenweije in eine Pianme, gibt anj jeve Buderfiillung ein gan; Fleines Butter-
flodden und 18Kt die Ypfel bei nicht allju jtarfer Hige in der Rohre braten. Sie
witfjen innen toeid) werden und jhymeden jorohl warm afé aud) falt fehr gut.

Dan fann mit dem geftofenen Juder audh eine gejchalte Mandel einfitllern.

L
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