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bie Maffe und backt fie in einem mit Butter beftrichenen Tovtenmobel bei gelinder
Hibe 1 Stunde lang im Rohre. Man ftiivst fie auf ein Sieb und ikt fie bis yum
ndchiten Tage ftehen. Dann jdhneidet man fte in 2—3 Teile nach der Dtere, be-
ftreicht fie mit beliebiger Mavmelade, fetst fie sufammen und {ibersieht fte mit

Hohre. Man reicht gesucderte Grd- ober Himbeeven dazu.

Bfigauf. Nan gibt 25 dkg Mehl in einen Weidling und rithrt 3/; 1 Mild
gang glatt damit ab, {chlagt noch) 5 Eier davunter und verviihrt alled mit
21/, dkg zerfchlichener Butter u einem feinen Teige, den man in der Ndbe
bes Herdes ftehen lat. Man fiillt thn in mit Butter beftvichene Kaffeefchalen
oder Fondues-Porzellanndpfdhen und backt thn 3/, Stunden im Rohre. Gebacten,
ftiicgt man die Speife, sudert fie an und feroiert Kompote dazu. '

Miinchuer Pujf. Man treibt 6 Dotter mit 14 dkg Bucker {ehr qut ab und
gibt nad) und nad) 21/, dkg Rofinen, 81/, dkg Weinbeeren, 3 nubdelig gejchnittene
Feigen, 2 dkg gefhdlter, {tiftlig gejchnittener Mandeln und 2 dkg fehr fein nudelig
gefdhnittenes Citronat dazu. Dann mijeht man den jeften Schnee von 6 Klar und
14 dicg Mehl, mit welchem 7 dkg flein wiivfelig gejdnittener Butter vermengt
wirben, davunter. Gine Gugelhupfform wird mit Butter beftrichen, mit Halbievten,
aefchalten Manbdeln ausdgeleat, die Maffe eingefilllt und langjam im Rofre gebacen.

ObRpeilen.

Fruit pie, Jn die Mitte eine8 Tovtenblattes werden Deliebige frifche
duildhte, mit viel geftofgenem Jucer eingeftaubt, aufgejchichtet und mit eirem
geftitgten Raffeebecher bedbectt. Tun bedeckt man bad Ganze mit mitebem Teig

gieI]e deffen Bereitung), legt im Kreife einen aus milvben Teig geflochtenen -

opf herum und bickt die Pajtete. BVor dem Auftragen jdhneidet man bden
Leig innerhalb des Bopfed rund Herum ab, nimmt den RKaffecbecdher heraus
und febt den Teigheckel behutjam mwieder darauf.
pjel-Schanm. Dan brit 4—5 Apfel im Rofre, Jhalt und pajfiext fie
und verrithet fie mit gleichem Gewichte feinen Buckers, Banillegerud), vem Safte
emet Gitvone und 1 Klax eine gange Stunde lang, wodurdh die Mafie licht und
{thaumig wird. Man fann bie Maffe mitetwas Cochenille-Saftfirben. Sevviert wird
fiein emer@ﬁ[aéicf;iigl mit fleinen fpanifchen Windbutfjerin oder Hohlhippen gesiert.
Dimbeeren-Scham, Hiegu wird 11 Himbeeven bendtigt. Die jchonjten
und gubften Himbeeren werden audgejucht; die ibrigen mwerben durchyaffiert.
Der paffierte Saft wird mit 7 GRloffeln voll Bucer und 1 Klar mit einer
Ceneerute ju Schaum gejehlagen. Sobald die Maffe recht jchaumig und dick
geworden ift, fehilttet man fie n eine tiefe Glazfdhitffel und vevmengt fie leicht
mit den ganzen, fchonen, ausgefuchten Himbeeren.
Crdbeeren-Shanm, Wird genau wie , Himbeeren-Schaum” beveitet,
od) darf man nur fehr reife, bunfle Erdbeeren hiesu vermwenden. 5
Drejfierte Reinette-Apfel mit Butter. 16 jhone Reinette-pfel
werden gejchlt, an beiden Gnbden glatt gefchnitten und mit dem Anusdftecher dad
Sernhaus bevausgejchnitten, dodh fehr behutjam. 8 Stiick werden mit einem Aus-
ﬁeﬁ)erlnnn 5—6 em im Durchmefjer audgeftochen, fo daf fte alle gleich dick und
8o find, boch mufs man achten, daf die Offnung, durd) mweldye dad Kernhausd

panifdher Windmaffe von 4 Klar und. iiberbactt die Speife 10 Minuten im
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herausgeftodjen wurde, gerade in der Mitte fich befinbet. Die Apfel werden, fo oft
man fie aug der Hand gibt, in ein mit Citronenjajt gejauerted Wafjer getan, um
fte weifs ju erhalten. Die gleich hod) und dict audgeftochenen pfel werden mit
14 dkg gejponnenem Suder und /5, 1 Wafjer langjam weid) gefocht, boch mur fo,
bafs fie fich nod) etrwas fejt anfiihlen laffen. Man gibt fie mun einfteilen auf eine
Porellanjdyitfjel und fiillt die Kernhaus-Hohlung mit Marillenjalfe. Die Abfalle
und nod) 4 Stiict von den im Citronenwafjer liegenden pfeln werden feinblatterig
gefchnitten, mit dem ingwifchen erfalteten Syrup, worin die Apfel diinfteten, fehu
weid) gefocht und 3u einer Salfe verrithrt. Man filgt noch 14 dkg Marillenjalfe
und 7 dkg Butter dagu. Das Gange wird durd) ein Sieb paffiect, dann auf einer
fehomen, tunden Schiffjel daraus ein Krang geformt und auf diefem Krange werden
die gefilllten, gebiinfteten Apfel aufaejchichtet und warm geftellt. Snbeffen werden
die suriictgebliebenen 4 pfel auf je 8 Teile gefdynitten, mit 10 dkg Bucter, 6 dkg
Marillenfalfe und 5 dkg Butter fiber ftillem Feuer gebiinftet und bann und want
gefdymoungen, fo daf fie weid) werden, obne 3u serfallen. Sie werben dann, went
fie weidh find, in bre gelajfene Hhlung ded Kranzed angerichtet, dad Gange mit
dem Gafte begoffen und warm aufgetragen.

Butter-Apfel mit Cavamel. Werben unidft wie die Borhergehenden
bereitet und warm geftellt. Jndem Syrup werden nebft den audgeftocheren Hpieln
noch 10 Halbe und sierlich gefdhiilte Tleine Api-pfel*) abgefocht und Talt gejtelt
und dann in 10 dkg bi3 auf Caramel gefochten Juder getaucht unb iiber die
ftehenden Apfel im Krange aufdreffievt. Jn bie Mitte fommen, toie beidem vovigen
Gerichte, ebenfalld die auf Eeine Spalten gefchnittenen unbd in Budter, Butter und
Marillenjalie _gejchmwungenen Apfelfehnitten. ;

Butter-pfel mit Piftazien. 16 {dhone Reinette-Apfel werden auf Teile
efchnitten, veinund sierlich gefchalt undin eine grofe Kafj erolle mit 25 dkg feinen
ucer mit Orangengerud), 14 dkg Butter und 14 dkg Marillenjalfe auf jchwademn

Teuer unter wiederholtem Schwingen weid) gediinitet. Die Gpalten follen mdglidt
gany bleiben. Sie werben dann in eine Kuppel von 15cm Durdymefjer und 10em
$obe, die mit Butter beftrichen ift, gereiht, die tbrigen Apfel werben nuv fo barein
gefchiittet und duvch gejchictted Wenden umgeitiirat; wenn mannun bie Ruppel bes
hutjam abhebt, fo mitfjen die Iipfel ihve Qage bebalten, fie werden dann mit fein
gefcnittenen Piftazien, die mit grobem Sucter vermengt find, beftreut. Am Rande
garniert man die pfel mit tleinen Butterfrapidyen.

piel in Der Paube. 6—8 jdhone Majdansfer-Apfel {dalt und fchneidet
man fein blatterig, legt fie bergartig auf eine mit Butter beftrichene, flache Por:
sellanjdiifiel, sucert fe, ftrent geftiftelte Manbeln und Rofinen davunter unbd tibets

- Dectt biedpfel mit einer vunden Platte aus miirbem Teige, welcher mit gerabelten

Teigftreifen verziert wird, badt die Speife 1 Shunbde im Rofhre und ferviert fie warm,
mit Sucter Beftveut, jamt ber Schiifjel. Dev Teiq wird am Brett {chnell aus 8728
Butter, 1056 g Mebl, 1 Dotter, Salz und 1 Loffel Juder sufammengemacht. Pian
laft ihn vor bem Auswalfen etwas rajten.

pfel-Charlotte. (Warm.) 1/, 1 gerichenen Sdywarzbroted wird mit ui
gefchalten, fein gemwiegten Manbeln, Buder, etwad eftofgenem Simmt und etner
geftofienen Gewiivsnelfe vermijcht. Gine tiefe Porellanchitffel beftreicht man did
mit Butter ober Rindbjchmalz, fiveut auf ben Boben und an die Geitermdnde Det

*) Der Api-Apfel ift vielleicht der Ileinfte unter ben edlen Sorten, aber ai B¢
fhmad febhr jart. Der Romer Appiuz Claudius foll ihn guerft nach Jtalien gebrad!
haben, baher ber Mame Api.
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Rafferolle bad gericbene Brot faft Fleinfingerdid und damit e8 leichter antlebe,
trﬁuge man nod) geclafjene Butter dagwijchen. Indeffen fdhneidet man gejchdlte,
pon dem Kernhaus befreite, faftige Apfel bldtteriq, diinftet fie mit Sucker, el wenig
frifdyer Butter und etroad Wein, weid) und hurcg ichtig (fte follen ibre Form nidyt
vetlierert), nimmt fie aud bem Safte, viihrt unter benfelben etwad Marillenfalje (fann
aud) wegbleiben), [dft alles fury einfochen, verrithrt die pfel wieder damit und
[aft fie ectalten. Mian filllt fie nun in die mit Brotbrofeln ausdgeftveute Schiiffel,
fteeut noch eine Schichte Sultaninen davunter und bedect die Apfel obenauf mit
einer gleidh) dicfen Sdhjichte Brotbrdfeln, wie an der Seite, legt einige Stiidchen
Butter dariiber oder betvaufelt fie mit gerlafjencr Butter unb bact die Charlotte
1 Stunde im heifen Robre. Geftiirst, wird fte mit Jucer beftreut.

Apiel-Charlotte auderer rt. Diedpfel werden ebenjo wie yur vorigen
bereitet, Doch mengt man nod) einige Manbdeln, Piftagien und Gitronat darunter.
Bon {dymwarzem Brote jdhneidet man durdywegs gleihmifia diinne Stiicte, taucht
fie in gerlaffeneButter und belegt mit ihnen den Boben und die Seitenmwanbe einer
Anflaufichitifel, fiillt dieApfel ern, belegt fie obenauf mit en eingefetteten Schnitten
und bidt da3 Gange im Rohr. Man fann ftatt Schwarzbrot aud) Schnitten von
Milchbrot ober Kaiferfemmeln verwenden.

., Dbjt:Charlotte. (Objt inRrufte.) Man filttert eine Auflaufidiifjel wiebei
o Upfel=Gharlotte” befdyricben ift, entweder mit gericbenen Brothrofeln oder mit
eingefetteten Weifs- oder Schwargbrotichnitten ausd und fitllt n Scheiben gefchnittenes
gehﬁnfteteg bit, entweder Bivnen, prifofen (Marillen), Privfideoder Reine-Clau-

e8 ein und bedt bad Obft mit Brdjeln odber Schnitten 3u. Statt ded Milchbrotes
fann man aud) in gesucerten Rotwein getauchte Bistuitichnitten nehmen. Die
gebacenen Charlotten werden mit viel geftogenem Juder beftveut und mit einem
gliibenden Schaufelchen itberfahren, wodurdh fie einen {hdnen Glang befommen.

Bettelmann. Apfelmus wird mit fein geriebenem Schwarzbrote, Weinbeeven
und geftofienen Manbdeln vermifcht, in eine mit Butter beftrichene Schilffel aeqeber,
lmti serjprubelten Giern itbergofien, im Rofre gebacten und in dex Schiifjel auf-
getragen.

_ Stalte Apfeljpeife mit {panifher WWindhaube, 10—12 Stiict fleine,
feine pfel fehalt man, fticht ihnen Dag Kernbaus aus wnd (EFt fie mit Juder,
etas Wein und Waffer miivbe diinften. Wenn fie wiberfithlt find, fiillt man fie
mit eingefottenen Rivjdjen und legt fie auf eine mit Butter bejtrichernte tiefe Porzellans
idhiffel. Subdeffen tocht man eine Créme von #/; 1 Obers, 6 Dottern und Suder
nadh) Gejchmact, qibt noch Vanillegeruc) und etnige Lbffel voll Marasquino dazu
unbd giefit dieje Créme, wenn fie dick gerworden, iber die Apfel, bedeckt Das Ganje
mit dem fteif gefchlagernen, na? Gejdhmad gezucterten Schnee der 6 Klar undbadt
bie Gpeife im Ofert jo lange, bi3 fie oben hellbraun wird. Sie wird Falt ferviext.

. Ralte Apfelipeife. (Morddeutic).) 42 dkg wiirfelig gejdhnittener Spfel
ener feinen Sorte werden mit 28 dkg in Wafjer aufgeldftem Sucter gefocht und
von 1 Gitrone Saft und Schale dazy gegeben. 3 dkg roter in 3/, 1 Wajfer auf-
gelbjter Gelatine werden, wenn die Apfelwiivfel durdfichtiq geworden find, da:
wunter gemengt und bie Maffe in einen Model gefitllt, auf Gis oder an einen fihlen
Ort geftellt und fulzen gelaffen. ®eftiivgt, wird gesucterter Oberdjchamm oder

anille-Gréme dazu ferviert.

Kivihen-Ndfter, 3/, kg quter, jdhymarzer Rirfden wdfcht und jupft man
bon den Cielen, trodnet fie qut ab und legt fie nebeneinanber auf eine gut mit
?ntter beftrichene, flache Porzellanchiiffel. St eirem Topfchen fprudelt man 3u

s1 fauven Rahmes 8 Dotter, 3 Loffel Mehles, 5 Lbffel Juders, falzt ein wenig
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und mengt fehlieflich den feften Schnee von 3 Klav dagu; dieje Maffe aieft man
fangjam fiber die Kirjchen nnd wenn fie gleichmaiq vevteiltift, gibt man die Schilfjel
ins Rohr und [EHt diefe Maffe 17/, Stunde bacen. Vor dem Auftvagen itber:
sucert man bie Speife.

Heidelbeer-Nodfen (Moos: ober Schargbeeren). 1/, 1 Veeren ¢ibt man
in einen Weidling, {taubt etwas weniger (vielleicht nux ¥/ 1) Mehl davan, falat
ein wenig und madht mit Mildh einen nicht zu weidjen Tetg an. Wenn alled mit
einem Schmarrenjchdufer] gut vevrithrt ift, legt man mit demfelben giemlic) grofe,
breite Mocten in Beified Rindfchmaly und badkt fie auf beiden Seiten. Beim An:
richten werden fie veidhlich angezuctert. Diefe Art Noden madhen bie Bauern bei
Rufftein aud) aus rohem Sauerfraut. :

Spanifded Apfelmandel, Ginjehr feinesApfelmandel(fiche Seite 288),
welchem man einige Lbffel voll Apritofenfalie bei’fﬁgte, [t man audtiihlen, victet
¢8 auf einer mit Butter beftrichenen Schitfjel an, tibersieht es mit fpanijchem Winde
feig, 0. 1. feftaefchlagener Schnee mit Jucfer und [aRt e8 im Nohre furze et
baden, bi3 ber PWindteig nicht mehr robh ift. Man fevviert Bistotten Dazu.

Konigin-Apfel. 8 Taffet oder Majdhanzler-Spfel {chilt man, fticht das
Rernhausd aud und diinftet fie mit Jucfermafer nicht zu weid). Jn die Hohlung
gibt man dann beliebige Salfe und ftellt die Apfel auf eine mit Butter bes
ftrichene, feuerfefte Porsellanjchitffel. Jnbdeffen freibt man 4 Dotter mit 7 dkg
Bucer qut ab, gibt 7 dkg fein geriebener, gefchilter Mandeln dagu 1und fdhlieflid
ven fejten Schnee von 4 Klar und fireicht diefe Mafie itber die Wpfel und ftellt
die Sehiiffel i3 nicht su heife Robhr und lapt die Maffe gelblic) bacten.

Qiched-Ipfel. (Pommes d’amour) Man hilt gute Apfel, HoHIE fie
au3, legt fie auf einen Teller und unter jeden Apfel eine ebenfo grofie Sdeibe
einer Oblate, fiillt die Hohlung und Bwifchenviume mit gezucertem, fejten
Sdynee, beftreut diefen mit fein geriebenen, gejchilten Mandeln und badt bie
Speife im Rohre. = :

Rufjijhe Mpfel. Feine Apfel werden gejchilt, in fchone Biexteln ger
fehnitten und bas Kernhaus qut entfernt. Man fodht Jucer mit Waffer, etwos
Wein, Citvonenjaft und BVanille und wenn bder Jucer anfingt zu pinnen,
bilnftet man darin die vorgevidyteten pfel recht vorfichti. Sie miifjen gans
bleiben, aber durchfichtig werden, bann fegt man die pfel in Kranzform it
einen’ Tovtenveif und ftellt fie falt bi8 jum Anrichten. Dann werben fie ges
fitiivst und in die leeve Mitte gibt man mit Banilleuder vermijchten Obersjdjaum.

Anflinfe, Dunfthidye und Puddings

Milh-2nflanf. 9dkg Butter, 9 dkg Bucer und 4 dkg Mehl perfprudelt
man gut mit 2 dl Milcy und [aft alled gujammen am Feuer gut verfochen, bi8
¢8 ein picfed Rindatoch wird. Ausdgefiplt rithrt man 4 Dotter dazu und guleht
den feften Schnee von 4 Klar. Jn eine mit Butter beftrichene, tiefe Sayitfel
gefiillt, bactt man ben Auflauf fangfam etwas iiber 1/, Shimbde im Robre.

_ ®rie3-2Anflanf, Man fodt 10 dkg Gries mit 5 dkg Buiter in ol
Mild) ein, gibt aud) 4—5 Stiid Wiirfelsucter und ein Stiicchen Citvonelr
jdhale hinein und (6Bt diefe Mafje dicthch werden. Wenn fie ausgetiih(t ift;
aimmt. man dag Stitct Citvonenjdhale hevaus, rithet 3 Dotter unter vie Maffe;




	Seite 379
	Seite 380
	Seite 381
	Seite 382

