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Berlag von Carl Wilfferodt in Leipzig:

Lohring, Wabhre biivgerlidhe KodhTunift, oder beut-
liche Anleitung, mit geringen Piitteln mnabrbajte und
wobljdmedende Sypeijen ju bereiten. Nady eigenen
in ber Kiide gemadyten Criabrungen. Dritte allein
rehtmafige Auflage. IJIn verjiertem Umijdlag. 16
Geb. Preid 8 Nar.

Qobring, Die woblerfabrene Kartoffel- din
ober griinblidhe Anmweifung, 100 verfdiedene Speifen
aud Kavtoffeln zuzubeveiten. Nebjt einem Anbange itber
swedmagiage %ufhemabrun% per Rartoffeln, um folde
tm Fritbjabre vor Dem Keimen ju fidern. Breite
Auflage. 16. Geh. Preis 5 Ngr.

Bufle, Die untervidtete Chocolaten-Kdin,
ober mveifung, Die Deliebteften Sorten Ebhocolate
sum Trinfen juzubereiten, jowie jur BVeveitung von
Chocolaten = €réme, Chocolaten-Torte 2. und jur
Pritfung der Chocolate. Nebft Anleitung zur Ane
fertigung ber in Familien beliebteften finjiligen Ge-
trante, it einem Anbange, entbaltend mebrere erprobte
Recepte zur Aufbetwabrung der Eier, Citronen 2. 12.
Geh. Preid8 5 Ngr.

Diofenthal, Dethode, ein gan voyziiglidh nabrbhaftes,
billiges, gefunbes, frdftiges, jdmadbafte8 und vom
groften Bortheile bewdhrted, dem Sdyrotbrod dbhn-
lihed Brod zu baden, welded bem gewdhnliden
Hausbrod Nidht8 nadygiebt 2c. 12, Geh. Preis
1, Nar.

Jritide, Anweifung, wonad) Damen ihre Kleidungss
ftitde felbjt zuzujchneiden fehr leidht erlermen fdmuen.
Mit 8 Lafeln Abbilbungen. 8. Geb. Preid 71, Ngr.

Der Gratulant fiir Jung und Alt, Cine Sammiung
bon bigher ungedructen Gelegenbeit8-Gedichten aller
Arvt: jum Neujabradiefte, ju Geburtdtagen, Polteraben-
Dem und anteren ermjten und beiteren Fejilid)feiten.
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Gejammelt und bevaudgegebenr vonm Chr. Beer.
Beite Auflage. 8. Geh. Preid 7', Nar.

Hantin (Prof. der Magie), Sas8 Ganze ber hiheren und
nieberen Magie, ober Enthitllung bder itberrajdend-
ftert und neueften Kunijtitiide aller %Irt: Tafdenipieler-
fitnfte, avitbmetifdbe Kunitjtiide, Karten-Kunitftitde mit
und obme Uppavat. Mit 89 Abbilbungen. 8. Geb.
Preig 12 Ngr.

Crinoline und Ymazonenbhut, ober Anetdoten fiir Freunbde
und Feinde ber Crimoline unb bdes lepsten Ber-
judg’. Bweite Auflage. 8. Geb. Preis 5 igr.

Prefienfée (Fran von), Rofa. Nad) der neunten Auf-
lage be8 Original8 iibertragen von §. €. Dred8ler.
Pitt Kupfer. 8. Geb. Preid 16 Ngr. Geb. 22 Ngr.

Anter bent wielen, voraugsweife filv die weiblide Jugend
beftimmten Sdriften Hat fih neuerdingsd Ieine einer jo aufer-
proentlidhen Aufnabhme zu exfrenen gehabt, al@ dieje. TWie die
Sritif mit Redht fagt, fann man eine biejem Alter anjpredendere
Gr3ablung nidht finden, denn nidt allein burd) bie Nioral, welde
auy jeder Seite bed Budes hervorleudyitet, jondern d n Sinn i
Religion undb bad Gute iiberhaupt, der baraus jum Lejer fpridt,
wird hier eine Rectilve geboten, die muv fegensreidh auf benjelben
einwirten famn. Die vielen Auflagen, welde dad Budy in Tur=
ser Reit erlebte, fpredien geniigend fiiv jeinen Jnhalt.

Monod (Adolph), Ausgewdblte Predigten. Deutjde
Ausgabe. Hevaudgegeben von Franz CmilDred)s-
ler. 8 Oebh. Wreid 20 MNgr.

——— Dad  Weib. Rwei Predigten. 8. Geb.

_‘.Ereiﬁ 10 Ngr.

Swanton=Belloc (Louife), Pierre unbd Pierrvette,
pber Die Gefabren ve8 Herumitreidhend. Von bder
franzbfijchen Atavemie gefronte Preisfdrift. Nady der
fitnften Auflage in’8 Deutjde itbertragen von F. €.
Dredsler.  Mit Kupfer. 18, Geb. Prei® 7 Ngr.
Gebunben, 8/, Nar.

ine vithrenve Erydhling fiir die Jugend. Jeber Lefer wird
gewif inmigen VAntheil an  den beiden Fleimen Helben, weldye
barin auftreten, nehmen und bie guten ILehren baraudziehen,
welde bamit bezwedt werben follen.
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Mawe, Jevermann fein eigener Gdrtner. Eine gedringte
Darftellung der jimmtlichen Arbeiten in dem Kitchen-,
Baum=, Lujt-, Bimmer- und Weingarten, nad) den
Monaten georduet. Nad) der 25. Anflage besd eng:
lijhen Originald fiir deutjdhe Gdrtner und Sarten-
freunbe bearbeitet von €. Dietvidh. 8. geh. Preis
10 Ngr.

Die Quintefleny aller Anefdoten, Dritte vermebrte
Auflage. 18. Cart. Preis8 5 Ngr.

Pair (AL), Funfen aus der Effe bes Wites, Ded Humors
und ber Satire in Poefie und Profa. 1. und 2.
©ammilung. 8. Prei8 des Vinddens 10 Ngr.

—— Die Herentitde. Humoriftijd - fatiriihe
Originalfpeifen filr {dmadtende Seelen und jur
Befvjtigung  phlegmatijdher, melandyolijder, hypodhon-
brijdher, Dyftevifdher und fjuperfentimentaler Trauer-
weidengemiither. 8. geh. Preis 10 Ngr.

Sdyattenbilber aus ber Gejelljhaft. 8. Geb.
Preig 10 Ngr.

——— DBunte Bogel aud dem RKifiq Des Lebens
loggelaffen. Slluftvationen von Kolb. 8. Geh. Preis
10 MNgr.

Obige 5 Werfe ufammengenommen nur 25 Rar.

Blot (A), Cin Blid in basd Jenfeits. Troftworte
fiitv Lrauernde itber den Verluft geliebter Anqehorigen.
Nach bem Frangdfijhen. Nebit einem Anbange exbau-
lider Gebete jur Geddditnififeier Berftorbener. 8,
Preis 16 Ngr. Gebundben mit Solbjdhnitt 24 Ngr.

Jm Sinne bes Evangeliumé erliutert biefe Sdrift bdie
drage bed Wicberfehend nad) dem Tobe auf eine griinvlide
AWeije. Jever, ber ein theured Familienglied, einen treuen Freund
berlor — und weldem Dienjden ift dies nidht jdhon im Leben
vorgefommen — wird durd die Troftungen ber Religion, welde
ifhm bad werthvolle Viidlein fpendet, fein Hery erleidhtert fiihlen
und biefe Sdrift nur mit Befriedigung aus ver Hand legen.
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Sn pemfelben BVerlage ift ju baben:

Wafdy-Regifier

fitr '
ben Hausdgebraud. \
(Sn ZTabellenform.)

®r. 8. Geph. Preis b MNgr.

Daffelbe empfiehit fich durd) feine praftifdhe itberficht-
{idhe Cinridytung allen Hausdfrauen. Cine Tabelle verbleibt
im Befits derfelben, die anbere twird abgejdhnitten und
per Whjderin itbergeben, welde biefelbe mit ben Preifen
ausgefiillt uriidzubringen bat.
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Aufgemuntert duvd) die freundliche Anfnahme,
weldye ihre friiheren jur Unterjtiigung tm Haus-
halt hevausgegebenen Handbiicher gefunden, fieht
jich bte Verfajferin vevanlaft, mit einem neuen
Beitvag hevvorzutreten.  In vorliegenver Schrift
wird jeder Hausfrau eine veiche Auswahl von
Borjdhpriften jur Bubeveitung bder fo beliehten
Srucht geboten, und fo mige denn dem Biichlein
etn vecht guter Gmpfang ju Theil werden.

Jm Uebrigen wird, wo auf Subereitungen
von Jebengeridyten Begug genommen ift, auf die
in bemjelben Vevlage erichienene Wabhre biiy-
gerliche Rodhfunit vermiefen.
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Allgemeines iiber die Wepfel.,

So reid) aud) die Natur an Sdysnpeit und Pradt
ift, fo mag man dod) nidyt leicht einen lieblidyeren
Anblid finden, al8 ihn der Upfelboum im Sriib=
ling bietet, wenn er mit Bliithen bededt ift, unbd
bann wieder im Hevbjt, wenn fid) feine Sweige
unter ber Laft ber berrlidyjten Fritdhte beugen.
Ceine javten Blumen, weldye an Wobhlgerudy und
Sddnbeit mit ven herrlidften exotifdyen Bliithen
wetteifern, fdjeinen, wenn fie mit gewinnender Wn-
muth fid) Sffnen, gu evrothen baviiber, baf fie fid)
felbjt fo fdyon finden, aber aud) 3u fiihlen, daf
fie eben fo fduplos find, wie anmuthig. Abex
bald fproffen Gruppen fraftiger Bldtter hervor,
pen furzlebenden Blumen Sdug 3u gewabren unbd
bie zavten Friidte 3u deden, welde in wenigen
Wodjen Dereitd ywifdyen ihnen hervorglangen. Unb
enn dbann unter dem warmen Athem desd Som-
werd bie Diaffen des dunfelgritnen Laubes iiberall
von golbigen ober rothbadigen Fritthten purdybrodyen
werden, bann erfdeint der Apfelbaum gleich ber

wirfliden Oriflamme bed Gartenbaues.
ohring, die Aepfelldchin. 1
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Der Apfel ift das Sinnbilo der Berjudping ; feine
PBliithen bedeuten in der Blumenfpradye ,, Borzug”,
and der Traumbeuter nimmt die Aepfel ald Beidyen
pont bevorftehender Quft und Freuve an. Stetd
maven Aepfel ein Liebesdpfand der Jugend, ber
Qobn guter Kinber und ein Gejchent, mweldes die
Thriinen bed Kuaben in ein gufriedened Ridyeln
ammwandelt.  Wepfel haben eimen widtigen Anthetl
an dem grofen Ovama ber Welt gebabt : der An-=
nafme ber grofen Mienge sufolge veranlafte dev
Bif, in einen Upfel den Fall ded Menfden, wie
man benn nod) jest eine Uepfelaxt, die eimen wie
pon den Rihnen eined Menfdjen Hervihrenden Ein=
brud jeigt, den ,Apamapfel”’ nennt; und wenn
wir ber Cryihlung von Wilhelm Lell Glauben
fdhenten, fo bing Ddie Unabhingigeit eines Volfs
einft von einem Apfel ab. Soll dody jogar ©Six
Sfaat Newton durd) den Fall eined Apfel8 auf
bie Gefetse ber Schwere geleitet fein! Im Orient
war ber Apfel Symbol ber Sonnme, dabhev 1000
T yabanten ber perfijden Konige (bie Melophort
ober Nepfeltriger) goldene Aepfel an ihren Langen
trugen, und nady dghptijder Darftellung deuteten
prei Mepfel die bret in Aegypten angencmmene
Sabresjeiten an.  Nady griedijder Mythe war
Bafdod Sdbpfer ded Apfeld und batte biefe Gabe
per Aphrodite mitgebradt. Dadurd) ward per Apfel
ein mythologijches Bilb, baher audy in dev Wythe
oon Ntalante diefe durd) einen Apfel befiegt wirDd.
Der Apfel der Bwietradt — jener berithmte Preid

)
!
I
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g ;e | per Sdydnheit, welden Parid ber Gdttin Venus
o | mit Sintanfesung ihrer Mitbewerberinnen Minerva
Beide und Diana juerfannte — wvervanlafte die zehn=
St |T jahrige Velagerung von LTroja.  Kein Wunber
m, i | alfo, dafy ber Apfel eind ber gebeiligten Uttvibute
hed 1 per Obttin bexr Scsnbeit ift. Ehen fo befand ex
Side | fih unter ven Fritdyten, mweldje man der Wiedirrina,
im':::[! ber Gottin ber Detlfunde, bdarbradte, wihrend
e | Pomona ald Hetden ihrer Herrfdyaft iiber bdas
aje bt | Objt, eimen {d)onmen rvunden Wpfel tn bder Hand
bon, 1 palt. Herfuled wird oft dargeftellt, wie er epfel
| etnfammelt, und bei den Fejtlichieiten ju feiner Ehre
oo B | waren Wepfel die Siihngejdjente feimer Vevehrer.
o o | Suno iiberveichte threm Herrn und Weifter, Ju-=
Gl | piter, Uepfel al8 ebeliche Iitgift, und um nur
g Bl | jwei ober bret Diefer beneideten Wepfel fiiv ben
air G0 | hartherzigen Gurhithened zu erlangen, iibernabhm
il of | per Gott der Stdrfe alle Arten von gefahroollen
¢ D | Abenteuern, bid er dburd) ben iiberlifteten Atlasd fie
o 100 § erhielt; da aber jelbjt Minerva, obwobhl die wei-
ot | fefte ber Gottheiten, nidht wufte, wie diefe Aepfel
o exhalten werben fonnten (benn bdiefed Bud) war
o pamald nod) nidyt erfdyienen), jo untexnabhm fie es,
- diefelbenn Denm Hejperiden Furiidyubringen. Die
i | Uthener, von denen ed felbjt im Spridymworte heift,
:ili'g@afi bafy fie gewufit batten, wasd gut jdmede, waven
et letbendjaftliche Apfeleffer, Lliebten fie aber bejon=
i ber8 mit einem Mieblteige umtleidet und fo ge=
‘c.llﬂﬂ"[ﬁ' baden, mit welder Bemerfung wir ovon ben
ate o L
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Gottheiten ju vem Gebicte ber Berdauung hinabs
fteigen. )

3 ift ein weitverbreiteter Jrrthum, daf man
meint, Aepfel wiren fdywer zu verbauen ; e guter
rober aber veifer Apfel gehirt ju den vegetabili=
fdhen Stoffen, mit venen ber Wagen am fdmnellften
fertig wird, Da ber gange Procel der Verdauung
in genan fiinfundadtzig Minuten vollendet wird.
elbft ein englifder ApfelfloR wird n Tirgerer
Beit verdaut, ald zartes Rind= ober Hammelfleifd),
und jwar in etwa Bunbertundadytzig Minuten.
Durd) Migbraud) fann freilid) alled ungefund
werben, Man erzihlt, daf Claudiug Albinusd fo
fiiv pie Wepfel eiugenommen gewefen fet, bafs er
gewdhnlicy u jever Mablzeit einen Sdheffel bev=
felben gegeffen habe, Wie muf ev damit jeinen
Magen beldaftigt haben!

Den Romern fagt man e8 nady, daf fie den
Upfelbaum nady Britannien eingefiihrt hitten, und
pen romifd=fatholifden Didnden, daf fie feine
Gultur erbiclten und fortfesten. Die Ueberliefe-
xung ev3ablt urg, vaf die Kldjter bed ittelalters
pon Derrlidhen Obftgdrten umgeben und dev Ber=
fauf ber epfel eine ber vovziighdyiten Quellen
per Ginnabhme fiir bie Mondje gewefen feien. Audy
per Uepfelfaft — wenn man ihn aud) nicht einten

*) QRir Bhtten ned) ten teutichen ReidhSapfel er-
wibnen fénmen, allein terfelbe ift Tein Apfel, jonbern eine
Rugel, und bebeutet die Crdlugel.




o W S

5 Neftar nennen fann — ift dody ftetd ein belicbted
- Getrint gewejen, dad felbft von Didtern nidyt

" verfdymabht fein foll, wie denn Byvon ein bejonberer
ol Qiebhaber beffelben gewefen ift.

;:rfgiu Sn medicinifder  Dinfidyt finb Uepfel von
tm' duferfter Widytigleit, da fie nidt nur ungentein

faulnifwidrig einwivfernt, fondern aud) fonit el
e gefund fino, Bur Maft ves BViehed find Aepfel

“‘T’T gany unfdisbar, nidt jowohl wegen ihrer nab=
lij'_‘i&" venven Gigenfdyaften, wie wegen ber Anvegung,
""‘..’m" bie fic Der Frepluft ertheilen. Die in ben Uepfeln
sivd enthaltene Apfelfaure ift nidht nuv auBevordentlidy
il exfrifdend, jonvern verbeffert aud) die Edjte Ded
b Gentefienden, Fiiv die, welde an cinem Fieber
o feiven, ift ber Genufy von Uepfeln ungemein ex=
i quidend. Aud) bei Unterlcibstrantheiten und tra=
_ ger Berbauung ift nidyts vortheilhafter, ald nady
Ly jeber Mablzeit einige Wepfel zu geniefen. Wit
i, W Ruder verfetst dienen Wepfel gegen Bruftbefd)wer=
ol pen, bei Deiferfeit u. {. w, Auf Seercifen dienen
ot | fie aur Verhinderung ded Scorbuts. Apfelmuf
i oder gebratene epfel vevmwendet man, da fie zweis
et mal fo fdmell erfalten wie Waffer, al8 Vretums=
Cule jhlag bei Uugementjimdungen um Nuflegen auf
. B Augenliter, um bdie Dige ausdzuziehen. In Dden
bt e Wpothefen beveitet man mit vem Saft von NReinetten

und Borgvorfern dag apfeljaure Eifeneytract und
il ¢ bie apfelfoure Gifentinctur. Dasd Unflegen fauler

i E’It_tlpfei bat fidy bet Froftbeulen oftmald nitslidy be=
wibhrt, Gben fo foll gegen Hamorrhoibaltnoten ein

e R R R e BT e
ST et e s : #
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Bret aud gefodhten Aepfeln mit Rothwein von Nuien
fein. Andy rithmt man bdie Anwendung eines
Breied aud fauven Wepfeln jur Linderung mandper
fdymeryhaften Blutfdmwdiren. Dad Unguentum po-
matum, eine Salbe aug gleiden Theilen Hammel=
talg und Wadd, mit Apfelfaft vermifdt, wird
bet aufgefprungenen Lippen und Mildyfnoten be-
nupt. — Fieberfranfen Hausdthieren giebt man
Holzipfel ald Labung.

1. Pommes au Naturel.

Ae per Gotteibeiunsd unfever Aler Welter-
mutter den exften Upfel anbot, da bewdbhrte ex
feine Sdlangenlift aud) davurd), baf ex Cva
perleitete, die Frudt vom Baume zu bredjen; denn
ungeadytet dev Achtung, bie wir vor unfever Kod)=
funft fitblen, miiffen wir e8 bod) fiir dad8 Nec
plus ultra aller Feinfdymederet Halten, die Aepfel
pom Baume u effen. €8 ift dag jedod) nur bet
pen beveits im Sommer oder Derbft zeitigenden
Aepfeln ber Fall, venn die fogenannten Winter=
dpfel, welde erft nad) dem October, um Theil
fogar mad) bem Januar ihre Beitigung erlangen,
fonnen nur vom Lager, nidit vom Baume genofjen
werden. Jede Upfelart hat ihre befondere Heit,
wo fie den hidften Wohlgefdhmad befint; ift diefer
Angenblid voritber, fo nimmt der Gefdmad all-
méilig mwieder ab, bdie Sdale wird zahe, bdasd
Hleifdy troden.

Ueber das Sdyifen ver Uepfel brauden i
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nid)t viele Worte 3u verlieren. Man [bft dabet, wo=
miglid) mit einem {ilbernen Meffer, da ein eifernes
pen Apfel jdywdrst, die Schale mbglidyft ditnu ab, o
baff nidte von der Schale guviid bleibt. €8 1ft
befonberd fiiv Damen eine grope Bierde, wenn fie
bei Tafel recht f{chmell bie Uepfel 3u jdhalen ver=
ftehen, und zwar fo, daf Ddie Sdyale in emem
Gtiide bleibt. Die Tafel aber lert ¢8, wenn bie
Wepfel gefdyictt auf threm Teller anfgefdidytet fnd,
tpobei man ihnen aud) eine Unterlage von Blattern
geben fann.

2. Pudding a la Zouave.

Blandyive ein halb Pfund fiife Manveln, zer=
ftofe fie in einem brfer, fepe allmilig Yy BiD.
Butter, 4 wohl zerfdlagene Eier, 1, Quart Rabhm,
1. Pio. Buder und cin Glad Pabeira hinzu.
Penn dad Ganze su einem weiden Teige gewor=
pen ift, fo vithrt man 1 Pid. Apfelmufy davunter,
pad man jdon fritber fodte, durdyieb und erfal=
ten lief. Nadypem alle diefe Suthaten wohl unter
einanber vereinigt find, bringt man fie in eine
gut mit Butter ausdgejtvichene Form und [Aft fie
eine halbe Stunde baden.

Sn Marfeille veidt man daju eine Sauce aud
Ruder und Rum, in der man eine oder 3wet
Hehen Knoblaud) gedimpft hat.

3. Qugwer-Wepjel.
Nimm drei Piund gute Pivpings, jdneive fie
in fdmale Stiide, lege fie in eine Sdyiiffel, giefe
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fiedended Waffer iiber fie und bede fie dann zu.
Dierauf nimm ein den Wepfeln gleidhed Gewidht
weiflen Buder, IBfe thu in etwad Wafler, Fode
ihn gu einem ftavfen @yrup, rithre 1/, an Se-
wid)t geftofenen Jugwer davunter und lege die
aud bem Walfer genomnrenen Wepfel binein. Hier=
auf hebt man da3 Gefdf vom Fewer und [ijt e8
gugededt cine halbe Stunve fjtehen. Nun legt
man die Wepfel fauber in ein Cinmadjeglas, focht
pen Budev nodymald ju Gelée did ein und gieft
ihn iiber bie epfel. Diefe bhalten fich gut, find
fehr gefund und founen vollfommen bdie Stelle
bed cingemadyten Ingwerd vertveten,

4. Pommes a la Vésuve.

Man fodyt einige Maccavoni in Waffer, Yaft
fie Dann in einem Durd)fdlage qut ablaufen, ver=
Jiigt fie mit Buder, wiirzt fie mit ein wenig Rum
und zerfdyneivet fie dbann in ollange Stiide. Nun
hauft man Aepfelmarmelade auf einer Sdyiifjel auf,
belegt Dbiefen DHaufen rundum mit Ten in ange-
gebener Weife vovbereiteten Maccavoni, ftreut ge-
ftogenen wetfen Rucder did davauf und formt nun
auf der ©pipe ded Berges einen Krater, den man
mit iiberzuderten Mandeln fiiMt. Bulest iiber=
gieft man bad8 Gange mit fufelfreiem Alfohol,
siinvet Ddiefen an und trigt bdad eridit flam=
mend auf.
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5:“ 5. Apfelbrot.

o Nimm fieben Pfund gute faftige Wepfel, {dale
B fte, {hneidbe da8 Kernhaud bheraud und fode fie
e in einem irdenen Topfe zu WMuR. Diefed [ift
o man etwad abfithlen und mifdt e8 dann mit 14
d Pfund Wehl, worauf man 2—3 Loth PreRhefe
Iy jufest und fo viel Waffer, daff ein mweiffer Teig
gt | entfteht, Diejen [ARt man mindejtend 3wilf Stun=
it | ben an einem warmen Orte gehen, formt ibhn
i | pann in langlide VBrotden und badt diefe lang=

ul [ fam in einem nid)t ju beifen Ofen.

‘ 6. Pommes Farcies.
Jimm einige groRe epfel, {dyale fie und jdneive
bon ber Blume aud bdad Kernhausd herausd; dvas
(it fo in jebem Upfel entftandene Lody fiille mit fein=
W gebadtem anfes, Cnten= ober aud)y Sdyweine-
fm | braten, ben man nad) Bedbiirfnif mit Pfeffer und

R Jngwer  gewiigt hat. Die o gefitllten Wepfel
(of ftellt man in eine Tortenpfanne, legt unter jeben
ein Stitdden Butter und badt fie unter BegieRen
mit braungemordener . Butter eine Hhalbe Stunbde.
t Peim Anvidyten beftrent man fie mit geriebenem
P @dywarzbrot.

1 7. Pipping=Torten.
e | Nimm dret grofie Sevilla-Orvangen, fdyale fie

gang diinn ab, fode bie Sdyale, bi8 fie weich ijt,
und wiege fie dann fein, Hievauf Jdyile vier
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Dupgend Goldpippingd, [dmneive bdie Kernhaufer
heraug, und fode fie mit fo viel Waffer, dafy fie
gerade nur von bemfelben bevedt wevben; find fie
faft weid), fo fetse 11/y Pfund Favinguder, bdie
serfleinerte Orangenjdjale und den Eaft der Oran=
gen bingu, fode alled zu etnem feinen Ptuf unbd
{affe diefes erfalten. Jtun lege man bic Tovtens
pfinnden mit biinnem Blitter= oder Buttertelg aus
und fiille fie mit dbem Apfelmufz. Dieje Toridhen
fonnen falt ober warm gegefjen merden.

8. Upjeljorm.

Sdyile etwa zwei Pfund Uepfel, bade ober
pampfe fie, bi8 fie vollfommen weid) find, fepe 2
Pund geftofenen weifen Suder hingu, nebft dem
Saft und ver gerjdnittenen Scyale von et Citronen
und, wenn nbthig, nod) ein wenig Waffer. Kodpe
alled vierzig WMinuten, und thue ed dann in eine
Fovm. Wenn e8 falt geworden, ftiirge 8 aud
per Form, iiberziehe e8 mit didem Eiervahm unbd
trage e8 auf.

9. Pommes Sauteées.

Sdyile einige fehr fleine und bitbjd) geformte
Wepfel, aber fdyneive deven Stiele nidht ab; bann
fete fie in ein Cafferol mit fiebenver Vutter und
fdhitttle fie iiber eimem vajdyen Feuer, big fie einme
biibjdye braune Farbe angencmmen haben. Nun
nimm fie heraus, laffe fie abtvopfen und ftelle fie,
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bie Stiele nady oben, auf eine mit einer biden
Sdidt Juder bejtveuten Sdiifjel. Trage fie warm
ober falt auf.

10, Einfacdhe Apfelpajtete.

Sdile pie Wepfel, entferne dbagd Kernhausd unbd
sexfdneide fie dann in feine ©djetben, bie man in
pie Sdiiffel legt und mit etwad Buder beftreut,
Wenn die Sdhiifjel gefiillt ift, fo gieft man ben
©aft von wei Eitvonen iber, {treut die feinge=
idnittene Sdyale derfelben und etwad geftofenen
Bimmt auf, dedt eine diinne Lage fiiRen Teig iiber
und badt etoa eine Stunve, LBor dem Auftragen
fteeut man geftofenen Buder iiber.

11. Beignets de Pommes.

Nimm einige Reinetten, ftofe die Kernbhiufer
mit einem Upfelftecher hevaud umd gerfdyneide Ddie
epfel in biinne Sdynitte; biefe lege mit der zer=
jdmittenen Sdale einer Citrone in Rum und ftelle
fie einige Augenblide diber Feuer. Wenn Ddie
Sdnitte hiibjd) warm find, o nimmt man fie
heraus, taudt fie in Sdlagteig und badt fie in
audgelaffenem Sped. Davauj [dfit man bad Fett
mbglidft von ihunen abtropfen und trdgt fie, did
mit geftofienem Buder beftreut, fo wavm wie mig=
iy auf.

12. Pommes en Compote.

Rodye einige Wepfel halb weidy, Jdale fie Dann,
fdneive das RKexnbausd bheraus und theile fie in

I e s
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Biertel ; nun lege fie mit einem gleidien Gemidht ,g_,::;l
weigem Buder in ein Cafjerol, fese etwas Waffer i
hingu, lafie e8 [angjam bribbeln und evhalte ed b
pabet, bi8 bdie Wepfel werd) find. Nun laffe fie &
falt werden, lege fie in ein Glad, fode den Saft %t
3 einem Dbiden Shrup ein und gieRe ihm fiedend f lﬁr
itber bie Wepfel. Wenn bdiefe falt find, binbde | e
fte zu.

13. Apjelfrnjten,

Sdyneide ausd einigen ditnnen Sdnitten Vot
vunbe Sdjeiben, itberziehe diefe auf beiven Seiten
~ mit Butter und lege fie in eine gut mit Butter
audgeftrichene Tortenpfanne. Nun {dneide einige
mittelgrofie Pippings in Hilften, ftid) dad Kern-
baud heraud und lege auf jeved Stiid Brot einen
halben Apfel, bie inneve Seite nad) oben. Sn Ddie
purd) bad Ausfdneiden ded Gribfted entftanbdenen
Hihlungen fiille guten diden Rabhnr und fiveue et= |
wad geftoRenen Hutzuder iiber Aepfel und Brot. |
Stelle e8 bann tn einen nidht u Heifen Ofen
und erneuere abhm und Buder, wenn fie ger=
fltefen. 3t da8 gefdehen, fo orbme die Brot=
jdnitte mit den epfelbalften auf ihnen auf eine
Sdhitjfel und gieRe den von dem VBrote nicdht aufs
gentommenen Saft davitber., Trage e8 warm auf,

14. Apple Fritters (Upfel{dnigen).

Madye einen diden Sd)lagteig aus fed)8 gut
gefdhlagenen Giern, 1/ Quavt Mild), ein wenig
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gericbener Mascatnuf, einem Glaje Rum und fo
viel feinem Mehl, wie zur erforderliden Teige
ftavfe genitgt. Ber{dmeide einige gutgefdilte Aepfel
in runve Sdjetben, taude jeve derfelben in ben
Sdlagteig und vofte fie dann iiber einem rajden
Seuer in audgelaffencm Sped, ber bereitd dampfen
mufy, ehe die Fritters in ihn gethan werden, weil
piefe fonft feine gute Favbe befommen.

15. Apfelgelée.

In einem -halben Quart Waffer fodt man
11/, Pfund weifen Buder, bis berfelbe zu einem
piden Sprup wird ; dann giebt man wet Pfund
gefdhilte, ausgeftochene und in Sdeiben jexfdnit=
tene Pippings bimzu, driidt den Saft von wei
Gitvonen davan und (&Rt langjam bribbeln, bid
bafjelbe zu eciner Pafte geworben ift; biefe gieft
man in eine Form, aud der man fie, wenn fie
falt geworben, al8 fefte Gelée hevausftivgen fanm.
Dian trigt fte mit Schlagrahm iibergofjen in emer
tiefen Sdyiifjel auf.

Ober: Der nad) bdem Weicdhfoden von
Uepfeln von denfelben abgeflofjene Saft witd durd)
einen Flaneljad mehre Male filtrvivt; aud) faun
man ben Saft bi8 jum andern Tage rubig ftehen
laffenn, joobei ev fich von felbft abfldrt und Ddie
marfigen Theile zu Voden finfen. Dann redmet
man auf ein Kannenmaf Saft 1 Pjund guten
Raffinatyuder und fodit beives bei ftavfem Feuer
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gufammen, bid von bem fupfernen Sdyaumlsffel
bie Lropfen in Fovm von Lappen wieder juriid-
fallen, obder ein auf ein Ravtenblatt gefallener
Lropfen feine runbe Fovm behalt und nidt mebhy
breit [auft. Bor dem Yusdgiefen in Sdyiiffeln ober
Gldfer, was itbrigend fehr {dynell gejdjehen mug,
legt man auf die gefodyte Majfe einen Bogen Pa-=
pier, an weldem der Schaum zuviidbleibt,

Over: WMan nimmt gany veife und miirbe
Wepfel, gewdhnlid) nad) Cude bdes Winterd bdie,
welde vom Frofte oder fonjt gelitten haben, zer=
ftampjt und preRt fie, [aRt ven -juexjt flieRenven
tritben Saft bet Seite, nimmt ven nadher fliefen=
pen Delleven, fomwie ben lefsten, ber bet Rufiigung
von ein wenig Walfer auf die gerquetidten Aepfel
ausfliefit, und fodht ihn bi8 auf bdie Haljte ein,
wodburd) man einen wobhljdmedenden Saft erhalt,
ober aud) %,, wad eine haltbare Gelée gibt. Des
Wobhlgefdymaded wegen fitgt man etwas Citronen-
{dale zu.

Ober: Jn fleine Stiden gefdynittene Rei-
netten ober anbere jauerlidie Wepfel werden mit
pinreidjendem Waffer gany weid) gefodit, durd)
einen Gaftbeutel gegoffen und der Saft mit 3,
feined Gewid)td RBuder jur Selée gefodit, die man
mit Qodjenille voth favben fann,

16. Apfeljalat & la Contrabandista.

Sdyile etliche wohlbuftenve Wepfel (Goldrei-
netten, Himbeerdpfel u. §. w.), zer{dneide fie in
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runbe Sdeiben und taudje jebe vom Ddiefen in
Olivend(, orone fie auf einer Sdyiifjel, bejtreue fie
fein mit fpanijdem Bfejfer, gieRe ein Glad Ma=
laga auf bdie Sdiiffel und garnive Ddiefe mit
Sdynitten von vothen Ritben. Wird fehr geadytet
s Deiffem over faltem Wildbret.

17. Gejottener Apfelpudding.

Qege die Puobingform mit einem guten Teig
aug, gemadyt aud 8 Theilen Rindertalg und 12
Theilen Wehl, mit Hingufiigung von etwad Salj.
Nun fdile die Wepfel, ftidy fie aud und fdyneive
fie in ©deiben; mit diefen fitlle den Pudding,
ftreme Farin und etwasd geftoffene Melfen hingu,
pecte aldbann eine Qage bed Teiged bariiber, binde
bag Ganze zu und fode ed zwet Stunden lang.

18, Pommes Soufflées.

Sdyile die Aepfel, ftich fie aus und fodje fie, bis
fie weid) genug find, um fidy durd) einen Durd)jdylag
treiben ju laffen; dann verfiiRe e§ nad) Velieben,
viihre etwad geftogenen Bimmt darunter, gieb dad
Gange in eine Sdiiffel und, wenn ed falt genug,
einen guten Gievvahm bdaviiber. Dad von Ddem
Giervalym itbergebliebene Weige der Eier [d)lage ju
einem fteifen Sdynee, ziehe Ddiefen in eleganten
jdymalen Streifen bdaviiber, {icbe feingeftoRenen Hut=
suder pavauf und fdyiebe e8 1/, Stunve ober 20

{
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Minuten in einen magig bheiffen Ofen. Kamn
forohl warm, wie falt aufgetragen werdemn.

19, Gedampfte Goldpeppings.

Sdyneive die Kernbiufer aus, fdile und wirf
die abgejdyilten Stiide fogleidy in Ffalted Waffer,
pamit fie nidht jhwary werden, Uuf jebed Pjund
Uepfel witge anderthalb Pfund weifen Juder ab
und fode ihn in 1, Quart Cider big jur Con=
fifteny eined biden Syrupd; f[ddume biefen gut,
wivf die Wepfel hinein und dampfe fie fehr lang=
jam, bamit fie nidyt zerfallen. Wenn fie flax, fo
find fie fertig. Sie werden in bem Syrup auf-
getragen.

20. Eingemadyite Aepfel.

Sdneide eine Quantitdt fleine Peppingd in
Biertel, entferne bdie Kernbdufer ausd ihnen und
fhile fte. Dann fode Sdalen und Kernhdufer
eine ©Stunde in Waffer, giefe bdiefed bann ab,
thue bie gerfdnittenen Friidyte hinein und fepe fie
in einem Cafferol auf langfames Feuer, um fie
brobbeln ju [affen, bi8 fie weid) {ind, wovauf man
auf jedes Pjund Uepfel 3, Pfund Buder ufest
und 11, Stunve mitfoden [ift, inbem man forgt,
paff bie Maffe nidt anbrenne. €8 ift dasd ein
fehr angenehmed Eingemadited, dbad man ftatt Ter
Pflaumen und anderer Mavmelaven benugen fanm,
bie gewdhnlid) im Winter felten {find,

L 3
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21. @ediinftete ' Rodipfel.

RNimm einige Fleine Kedydpfel, widele jeden ein-
seln in ein Weinblatt, fdjidte fie feft in ein Caffe-
vol, giefle fo viel Waffer itber, daf fie faum davon
bededt werben, fese fie auf bag Feuer und lafje
fie langfam bribbeln, i fie weid) genug find, um
ihnen nad) einigem Abtithlen die Schalen abju=
giehen.  Dann itberfiebe fie mit feingeftofenem
weiffen Buder unbd trage fie auf Rahm ober mit
Ciervahm in Gldfern auf.

22. Gefodite Apfeltlvfe.

Nimm einige mittelgrofe Aepfel, venn ju grofe
werben nid)t gleidmafig durdygefodst, fdyile fre,
aber nimm ben Grobjt nidht heraus, dba die Kerme
ben Gefdymad erhihen, hiille jeven in einen guten,
mit Rindertalg (wie um Apfelpudbing) gemadyten
Zeig, lege fie in fiebendes Waffer und laffe fie eine
Stunbde fieden. Trage fie fo heify wie miglid) auf,
und gwav ftetd mit folgenver Sauce:

Nimm Y/, Quart frifde Mild), laff bdarin 4
Yoth frifhe Butter zergehen und quirle allmilig
fo viel 2Rehl barunter, daf die Maffe bidlid) wird;
bann vithve wei ERIBffel geftofenen Buder unbd
wei Deffertldffel bdes beften geftofienen Sngmwers
dbavunter. Fabhre mit dem Rithven bis jum Sie-
ben fort. €8 ift bas eine fehr jdmadhafte Sance
gu Apfelflfen, Apfelpudbing u. f. w.

Lohring, die Aepfellddin. 92
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23. Apjelgejrornes.

Sdile und fodje gute epfel, treibe fie durd)
ein Haarfied, verditnne fie mit Wein, thue etwas
auf Buder abgeriebene Citvonenfdjale oder etiwad
Ruder, worin Orvangefdale troden gezogen, dajw,
und verfiifie ¢8 mit geldutertem Suder.

24. Mpjelnarr.

Sdydle die Aepfel und diinfte obex bade fie, bis
fie weidy genug find, um fie durd) einen Durd)=
fdlag zu treiben. Berfitfe bdiefed Apfelmart nad
Belicben und fitlle die Glafer zu drei Biertheilen
pamit. Dann jtreue etwad geftoffenen Aimniet und
geftofgene Nelfen daviiber, fiille die Olajer vollendsd
mit gefdhlagenem Rabhm und iiberftreue biefen mit
weiffem Buder.

925. Chartreuse de Pommes.

Rodye 1/, Pfund bdes beften Carolina=IReid
einem SQuart frijder PVeildy vedht weidy, aber ver=
hiite Dabet mit grofter Sorgfalt, daf pie Wiaffe
an bem DBoben bded Topfes anbremme. Nun
jdyile ficben grofe ober neun mittelgrope Aepfel
pon guter Sovte, nimm die Grdbjte heraus, ohue
vie Aepfel durdhzujdyneiven, fitlle in die Hihlungen
etivas  Dimbeergelée und fdyliee fie Ddann - mit
Rahm. Dann belege eine tiefe Tortenpfanne mit
einem guten Teige, lege pie Aepfel auf penfelben,
fillle die Bwifdjenvdume wijden ihnen mit dem
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Mildyreid, jdlage eine Gidotter baviiber, beftiebe
pag Gange mit feingeftofenem Dutzuder, Jdmiide
e8 bann mit einigen ©tiiden Gitvonat auf und
bade e8 {d)lieflid) etwa 40 Minuten in einem ftaxt
geheizten Ofenr.  Diefes Geridht wird am beften
heify gegefjen.

26. Apfelpuffs.

Sdyile bie Wepfel, bade fie, britde fie burdy
einen Durdyjdhlag, mifde dad von dem Sernhaufe
bejreite Marf mit einer hinveidhenden WMenge wei-
Ren ober braunen Buders und zerjdinittener Gi-
tronenjdjale ober einigen Lbffeln ' voll Drange=
blithenwafjer, lege DHdiufden davon auf einen
biimnen Blitter- ober Butterteig, jdhlage Ddiefen
iiber dem Aepfelmarf sujammen und bade etwa
20 Minuten n einem mdRigwarmen Ofen. Bor
dem Auftragen auf bdie Tafel iiberfiebt man bie
Puffd mit Suder,

27. Apfeltand.

Brate fo viel Aepfel, wie nithig fcheinen, vithre
fie buvd), fege eine geniigende Wenge Buder zum
Berfiifen und die abgeriebene Sdyale wvon el
Giteonen hingu und lege vie Maffe in vider Sdidt
auj den Boden einer Sdiiffel. Nun mifde 1/,
Quart Rahm, Y, Quart {iife Mildy und bdie
wobl gerjdlagenen Dottern von brei Giern, fetze
e3 auf dbag Feuer, vithre 6ig e8 ju Fodyen beginnt,

9%
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perfiifie e8 danmn und lafy e8 falt werben, Fun
breite [eptere Maffe mit einem Loffel iiber bdie
Wepfel aus und diberziehe fdhlieflidy dag Ganse
it einer feinen Sdidyt Shhlagrahm.

28. Apfeltorte.

Sdyile einige fchone Wepfel, zerfdneide fie in
[ange Sdynitte, dampfe fie, bi8 fie weidy genug,
aber Benupe babei mdglidft wenig Waffer; wenn
fie weid) genug, fo zervvithre fie mit bev Fliiffigs
feit, in ber fie gefod)t wurden, zu einem gleid)-
mafigen Brei, fiige 4 Loth frifhe Butter, einen
Taffenfopf voll Rahm, die abgeriebene Rinbde einex
Gitrone und etwas weifen Buder dazu, mijde
alled wohl untereinander, bdriidfe ben Sajt Dder
Gitrone bavitber, lege Boven und Randb von einem
feidhten Teige auf eine Sdyiiffel, die Uepfelmaffe

bavauf, einige Streifen von demfelben Teige git-

terfvmig dariiber und bade e8 eine halbe Stunde
in einem {darf geheizten Ofen.

Ober: Nimm eine runte zinnerne Lorten=
fehiiffel von etwa zehn Boll Durdymeffer, ftreide
fie qut mit Butter aud, belege fie mit einem biin=
nen Teige und biege bdiefen runmbum empor, fo
baf ein Rand gebilvet wird. Stelle den Teig in
ben Ofen, bade ihn halb gar, fitlle ithn dann mit
Marmelave, Compote oder Confitured von Aepfeln
und ftelle ihn nody 10 Minuten in den Ofen,
worauf die Tovte audgebaden fein wird, Sdymitde
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fie purd)y Belegen mit einigen blandyivten Wanbeln
qud und trage fie heiy over falt auf.

Ober: Nadbem bdie Aepfel vorher gefdyalt
worben, fdmeidet man fie in Stitde und fodt fie
mit RBuder, Citvonenfdalen und etwad Bimmet ju
einer Marmelade, A(8dann [aRt man fie aus-
tithlen, mad)t von einem Vlattertetg eine Torte,
fiillt die Maffe hinein, ftreidht fie fingerhodh ausg=
einander, madyt einen Ddiinnen, eingefdnittenen
Dedel davitber, badt die LTorte langfam unbd gla=
cirt fie.

Ober: Cinen Voben von Blatterteig nady
per Grdfe der Sdyiiffel geformt, Y/, Holl bdid
Upfelmup (vas beliebig mit Buder, fleinen o=
finen, und ftlein gefdynittenen Citronenjdhalen be-
veitet fein fann) davauf geftriden, fo daff 1 Boll
o Rande fret bleibt (man fann aud) Apfelmuf
in abwed)felnden Sdyiditen mit geftofenen Wan-=
peln anmwenden), dann von diinnem Teige mit etnem
Radden {dymale Banddien gejdinitten, dag Muf
pbamit big auf ben NRand nad) einem [d)dnen
Pufter belegt, bann einen bdiden Rand 11, ol
breit gefdnitten (aud) audgelegt), auf den mufleeren
Faum rund um die Torte herum gelegt, den Teig
mit i beftrichen und bei ftavfer Hite i, Stunbde
gebaden, Wenn bie LTorte bald gar ijt, mit flavem
Auder Dbeftreut und wiever itn den Ofen geftellt,
fo bafy ber Buder fdymilzt und glacivt; endlid) (an
ober falt gegeffen.
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Ober: Cinen Ruden aus einem miirben obder
Blattertetg gemadyt, einen breiten IRand von eben
biefem Leige parum gelegt; einen Teller voll ge-
viebened fdymwarzed Vrot mit Buder, Bimmet, Ci=
tronen und fleinen Jofinen, dedgleidhen eimen Tel=
ler voll gefdyalte und in Sdyeiben gefdnittene Aepfel
bereit gefetst, eine Schicht von Dden Wepfeln auf
ben Rudyen gelegt, von dem gewiirzten Brote einen
dinger did bavitber geftreut und nod) mit Butter
belegt, bann bie Wepfel=, Brot= und Butterfdidyten

- 3= bi8 4mal wiederholt, o dafy bdie letste Lage

in Brot und Butter, mit viel Buder beftvent, be=
fteht. Nun nod) einen jweiten FRand darvauf ge-
legt, fo dafi e8 redit hod) ausfieht, bdenn ed fallt
burdys Baden jzufammen und mufy lange baden.
IMit Simmet beftveut und falt gegeben.

Ober: Sdiale Borddorfer Aepfel, [5fe den
®robft heraud und fdyneide fie in diinne Sdeiben.
Algbann thue fie mit geftoffenem Buder, etwas
geftofenem RBimmet, fleingehadten Citromenjdyalen
und ein wenig weiRem Wein in ein Cajferol und
laRR e8 unter einigem Umrithren jo lange Ffodyen,
big e8 ein dider Brei ift. StoRe gerdfteted Brot,
fiebe e8 durch und mijde etwad geftoRenen Buder
und Siummet davunter, Cine Torvtenform wird nun
febr ftarf mit Butter beftridhen, dad Brot hinein=
geftreut und auf dem Boben unbd an ben Seiten
einen fleinen Finger ftarf angedriidt, Die Uepfel=
maffe wird al8bann Hineingethan, wieder eben fo
ftavf Brot aufgefivent, mit der Hanb etwas ju-
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fammen und an den Seiten angebriidt, einige tleine
Ctitdden Butter oben aufgelegt und bei mipigem
Feuer gebaden.

29. Apjel - Confiture.

Nuf jeves Pfund fievenden getldvten Buder
fegge ein gleidhes Gewidyt gefdhdlte und in fdymale
Sdynitte zerfdnittener Pippings, fo wie den Saft
und bdie fein abgeriebene Sdhale von dret Cenilla=
Ovangen. Lafy ed ywangig Minuten fodyen, d)aume
ed jorgfaltig ab, nimm e8 bann vom Feuer, laf
e8 etwas erfalten und fiille e8 in Cinmadeglafer.

Den nidyften Tag ftreut man in jevem Glafe
eine Sdyicht Flaven weifen Buder auf und bindet
mit Pergamentpapier .

30. Neinetten -Créme.

Rdlf jemlidy groffe Neinetten gefdhdlt und
die Gribfte ausgefdnitten, dann in einem meffinge=
nen odber Deffer Mavmormdrfer fdmell und voll-
fommen erftofen, mit 1, QOuart didem FRahm
gemifdyt, nady guter Mifdung die erftofene Krume
vont Bwiebad, ein Glad weiffen Wein und Suder
nady Gefdhmad darvunter geviihprt. — €8 ift dasd
eine foftlidie falte Bubereitung, die namentlid) ald
Deffert herrlidh munbdet.

31. Pommes au Riz.

Nimm einige mittelgrofe ober vielmehr fleine
epfel, fdhile viefelben, durdhjtid) fie nad) allen
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eiten mit einer groben Nabdel, itberftrene fie mit
Auder und bade fie in einem nidyt ju heifen Ofen,
Wibhvend fie baden, thue Y/, Pfund Reid in eine
geniigenve Menge Waffer und fodje unter fleifi-
gem Hithren. Wenn bderfelbe jiemlid) weid), fiige
6 Loth frifde Butter, 8 Loth weifen Suder und
ein wenig geftofenen Bimmet hinguw. Bulept farbt
man Den Reid mit einem vovrdthig gehaltenen
ftavten Aufguf auf Saffran, filt ihn auf eine
Sdyitflel und fest die Aepfel in ihn; man garnirt
mit Citvonenjdjeiben und ftellt dad Geridht, wenn
ed nid)t mehr warm genug fein follte, nod) auf

 einige Winuten in den Ofen.

Ober: Cinige fleine Aepfel mwerben abge-
jdydlt, gany gelaffen und nur dbag Kernhausd heraus-
geftohen,  Cin bdiinner Syrup von Citronenfaft,
Suder und Waffer wird gefod)t und bdann bdie
Aepfel bhineingelegt, Wenn man f{ieht, dbaf die=
felben weid) werben, {o nimmt man fie heraus
und legt fie auf ein Haarfieb um Ablaufen. Bon
etlichen epfeln muf befonbers eine Marmelade
gemadyt werden. Cine Sdyiiffel wird fobann mit
Butter Deftridhen und bver Boben mit in Mild
gefodhtem Ieid belegt, die Aepfel davauf rangirt,
piefelben aber in ber MWitte, wo vad8 Kernhaus
war, mit Confituren gefiillt und mit FReid gany
sugededtt. Feingefdynittener Citronat ober Orvange-
{halen nebjt feinem Staubjuder werben nod) oben
brauf geftrent. IJm Ofen it man bdann biefe
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Yepfel in Reid nod) eine {dyone glacivte Farbe an=
nehmen.

Ober: Sieve ein halbed Pfund NReid in
etiva einem Quavt frijder Mild), und wibhrend died
gefchieht, ftelle einige eingemadyte Wepfel in etnen
Ofen, vamit fie beif werben. Wenu ber Neid
weid) ift, fo gieb ihn auf eine Sdyiiffel, ftelle die
eingemadyten: Wepfel in die Witte, iiberfiebe {te
mit Buder und garnive ben HReid mit einigen
Sdnitten Citronat, Unmittelbar vor dem Auf-
tragen lege einige Stiide frijdhe Butter davauf,
Mufy warm gegeffen werden.

Ober: Uepfel mit Retdmehl. Sdile
fteben mittelgrofte Wepfel , f{dyneide bie Kernhdufer
beraud, lege fie in eine gut mit Butter audges
ftridhene Tovtenpfanne und giefe barum eine be=
veitd fertig gebaltene Menge von NReidmehl, dasd
in Mildy mit 3wei Lorbeerbldttern und etwasd Buder
gefodht ijt; {dhlage fernmer jwei Eier mit einer Laffe
poll Rabhm, giefe ed iiber das Geridht und bade
e8 50 Winuten bid 1 Stunde in einem mittel=
heifen Ofen. Vor dem Auftragen fdydle eine Gi=
tvone, evjchneide fie in Guferft zarvte Scheiben untex
Gntfernung bder Kevnme, lege fie auf dad Gericht
und iiberfiebe ed mit geftofenem Buder.

32.  Upfeljpruyp.

©dyile einige Reinetten, aber entferne bdie
Gribfte nidyt aud bdenfelben ; fdneide fie in vedyt
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pitnne Sdyetben und feze auf jeded Pfund derfelben
ein Pfund mweifen Buder und eine Taffe voll fie=
penbed Waifer; thue alled in ein irbened Caffersl,
weldies in einem Keffel mit Waifer fteht, fode es
unter gelegentlichem Umjdymenten, aber ofhne Rithren
mit einem Lbffel ober anderm Gegenftanve, zwet
und eine halbe Stunbde, laffe e8 dann exfalten und
giefe Den flaven Shrup fanft von dem Meart ab,
um thn in Flajden aufyubemwabren.

Ober: Ctma 12 grofe gefdyalte, in biinne
Sdyeiben gefdnittene Reinetten mit 11/, Pfund ge-
ftogenem Buder und 6 CREffeln voll Waffer in
einem ver{d)ojfenen Gefiffe 2 Stunden lang in’s
fiebende Wafferbad geftellt, wobei man von et
ju Reit dad Gefdfy {dyittelt, ohne e8 hevausdzu-
nehmen ; nady weiftiinvigem Koden [aRt man c8
im Babe {elbft falt werben und fiigt vor dem Cr=
falten etwad Citvonenfaft nebft ein paar Ydffeln
poll Orangebliithmwaffer, Bimmetfpivitug und dgl.
himgu. et fid) ein wenig BVobdenfap ab, fo
[agt man ba8 Gefdfy nod) einige Stunden fteben,
worauf man den Sprup Dbehutfam in Flajden
giefit.

Ober: Man legt auf eine Schiiffel holzerne
Gtabdien bdidht neben einander, legt auf diefe Nei-
nettenapfelfdjeiben, die man mit geftoRenem Suder
ftaxf diberftveut, dann wieder Sceiben und Suder,
big ein Berg darvaud entftanden ift. Hat bdiefer
eine Nadyt im Keller geftanden, fo bat er benm
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Shrup in die Sdiiffel fliefen laffen. Man fann
piefen Shrup entweder fofort verbrauden, ober aud)
exft etwad abbampfen [affen.

33. Gebadener Apfelpudding.

Jn eine gut mit Butter audgeftridiene Pubd-=
pingform thue eine Lage VBrotfrumen, bdann eine
Lage fdymaler Wepfel{dynitte, die man mit Kovin-
then und Favin bejtreut. Solde Sdjidyten von
Brot und Wepfeln wiedexrhole, bid die Form ge=
fitllt ift, worvauf man bag Gange mit zerlaffener
Butter begieft, nod) eine Sdycht Vrothrumen iiber=
ftreut und eine Stunbde badt.

34. Apfel - Omelette.

Sdile die Aepfel und fdueide die Kernbaufer
hevaud; bievauf fdneide fie in fdymale Sdeiben,
taudje biefe in Rum und beftreue fie mit fein ab-=
geviebener Gitronenfdale, lege fie in eine Brat=
pfanne, in welder Sped erlaffen ift, jdmore fie
einige Pinuten unter Umfjdyiitteln iiber etnem leb=
baften Feuer und nimm fie wieder heraud. Nun
seridilage einige Cier, thue Ruder nad) Erforber=
nig davan, mifdye die epfeljdynitte darunter unbd
bade auf [lebhaftem Feuer. Wenn die Omelette
gar, volle fie auf, iiberftreue fie mit durdhgefiebtem
weiflen Suder und glacive fie, wenn e8 moglid.

Over: Cin halb Maff Rabhm, 12 GCier,
1, Pfund WMehl wird auf gewdhnliche Art zu
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einer Omelettenmaffe angeriihrt; dann (Aft man:

einen Ldffel flave BVutter in der Pfaune heiff wex=
ben, giefit die Palfte von bder WMafje hinein und
it fie baden. Eine binlanglide Anzahl Bors-
porfer Wepfel: wird in, Sdeiben gejdynitten, varvauf
gelegt und did mit Suder und Bimmt beftreut,
al8bann bie itbrige Maffe bdarviiber gegoffen und
wieder etwad flave Vutter bavan gethan. Man
bebedt bie Pfanne mit einem gut paffenden Caffe-
rolbedel, nimmt bie glithenden Kohlen unter dex
Pfanne hinweg, legt {ie oben auf und [ift bdie
Omelette gar baden, wozu eine Halbe Stunbe
nithig ijt.

Ober: (Omelette a la Monaco.) Cinige
grofie Wepfel werben gefdhilt, ausgeftoden und
breffict wie u einer Apfeljauce; find fie gahr, o
fiigt man 1/, Pfund frijdhe Butter und 6 lngen
Buder hingu. Nady dem Crfalten rithrt man vier
wohl zerfhlagene Cier (Weifzed und Gelbesd) hingu,
thut e8 in eine gut mit VButter ausdgejtridhene
tiefe Pfanne, beren Voven man mit einer Lage
DBrotfrumen bededt hatte, ftreut aud) nod)y Brot=
frumen itber, badt 1/, Stunve, ftitvyt die Omelette
auf eine Sditfjel und iiberfiebt {ie mit Buder.

Obder: (Omelette a la Confiture.) Sdlage
einige Cier und mifdye fie mit etwasd jerjtoRenem
Buder, Bade auf einem lebhaften Feuer, aber
(aff e8 nmidht anbrennen, Wenn die Omelette fers
tig, belege fie mit einer dDiden Yage von Apfelmuf
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(mit Buder, SKovinthen und Bimmt gewiiryt),
flappe fie auf und fervive fie mit Buder itberfiebt.

35, Pommes d’amande.

Nimm einige fdytne Wepfel, laf fie in einem
heiffen Ofen braten, preffe fie dbann bdurd) einen
Durdidylag, laf dad Marf erfalten und trage es
mit fein zerfdynittenen Wandeln auf.

36. Pommes au Beurre.

Sdyile die Wepfel und entferne bdie Gribjte
fauber mit einem Upfeljtedher. Nun ftreide eine
Pfanne mit Butter aud und bedede beren Voben
mit vievedigen feinen Brotfdynitten, lege auf jebe
biefer lepsteren einenm Wpfel, fitlle deffen Hobhlung
mit einer Mifdung von Butter und Suder, ftelle
e8 auf einen nidit ju warmen Ofen und fiille ge=
fegentlid)y Butter und Buder nad). Bwangig M=
nuten genitgen jum Gahrwerven. Trage die Uepfel
auf einer reinen Sdiiffel auf.

37. Apfelpajtete.

Diinfte die Uepfel in einer mbglidft gevingen
Prenge Wafjexr, 3iehe die Sdalen von thnenm und
ftelle fie in eine Tovtenpfanne; giefe etwad von
bem LWaifer, worin fie gebiinjtet wurden, iitber, ver=
fiifge geniigend mit erftoflenem Buder unbd lege
einen guten Paftetenteiq iiber. Dann bade, aber
perhiite das8 Unbrennen. Vet rafdem Feuer ge-
niigt eine halbe Stunbe jum Vaden.

*«®. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
*«" GIESSEN




—

©*e*. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK

38. Upjeljalat.

Berfdneide einige ved)t bduftige Wepfel nad
pem ©Sdyilen in vundve Sdyeiben, orbne bdiefe 3ier-
lid) auf einer fleinen Sdiiffel, beftveue fie bnf
mit burchgefiebtem HBuder und giefe etmad Deften

Cognac ither. Diefe8 Geridht eignet fidy fehr gut
al8 Defjert fiix ven Winter.

39. Miroton de Pommes.

Diinfte jedhd groRge epfel, bdriide fie, wenn
fie weid) genug, bdurd) einen Durd)jdlag, verfiife
jie etn wenig und jdyidhte die Wiaffe bann u einem
Berge auf der Sdyiiffel auf, auf welder fie auf-
getragen werben joll. Nun nimm eine Taffe voll
von bem Wafjer, in weldem bdie Uepfel gebiinftet
wurden, fige di¢ fein abgeviebene Sdjale einer
Citrone, fech8 Loth weifen Buder, die wobhl jexr-
jdlagene Dotter von drei Ciern, das jerjdlagene
LWeifre von einem Ei, einen Loffel voll feines Miehl,
ebent jo viel Rum und 4 Loth frifde Butter hinzu.,
INijdhe alled in einem Cafjferol iiber magigem
Fewer, und wenn e8 volfommen gleidartig gewor=
ben, fo gteRe ed iiber bie Wepfel. Bulept {hlage
pad Weifle ju einem fteifen Sdhnee, itberdece da-
mit bas Mivoton, ficbe ein wenig Buder bariiber,
ftelle e8 gzebn iDhuutul it etnen maBig DeiRen
Ofen und tvage e8 heiff obder falt auf.
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40. Apfel=Fiilljel.
Nimm ein guted bhalbed Pfund Mart von an-

nady genehm fdmedenden Wepfeln, bie man vorher ge-
it braten ober gebiinftet batte, und fiige 4 Qoth
it ud Brotfrumen, etwasd gepulverten Salbei, eine fein
et gewiegte Sdyalotte und etwad Capennepfeffer Hingu.
r gut C8 ift bad eine Dbelicate Fitllung fiir gebratene

Ganje, Cnten, Tauben u. {. w,

41, Pommes au dessert.

Jiimm 6 Pfund Pippings, {ddle fie, ftid) bdie
Grobfte heraud und gerjdyneive fie in jiecliche
WT]ige Wiicfel. Dann nimm  audgefernte Rofinen und
Lo frijdyen Hammeltalg, von jedem drei Pfund, [estere

enn

L auf: ebenfalls n Wiirfel gefdnitten. AuRerdem nimm

"i_‘f}‘[[ , Aimmt, Nelfen, Macid, fammtlidy fein gepulvert,

vt | voir jedem ein halbed ¥oth, bdrei Pfunbd erftofenen

e weiffen Buder, bden Saft und bdie abgeriebene
i e Schale von drei Citronen, ein wenig Salz und

lagene Ay Quart Rum.  Aled wohl gemijdyt und als

el Sitllung zu Pafteten benugpt.

-,

Hﬂ;f' 42. Pommes a 1’Allemande.

1 gy Die Aepfel werben gefdalt, in Bievtel gejdnit-

ot N ten, bie Kernhdufer entfernt, vann die Wepfel in
it ein Gajjerol in f{ievende Butter gelegt, fiinf Dii-

+ bl nuten auf lebhaftem Feuer unter sftevem Umjdwenfen

gelajjen, damit fie biibfd) braun werben, nun mit
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Mehl itberftrent, ein wenig Rheinwein und Suder
sugefest. Wan [aft fie dann nod) eine Halbe
Stunde brobbeln und trigt fie mit der Sauce auf,

bie man juvor nod) mit einem wohl gequirlten
i abjieht.

43. Apfel-Conjerve,

Awet Dupend {dyone grofe Wepfel gefdydlt und
von ben Kernbhdufern befreit, in ein Cafferol ge-
than, nur fo viel Waffer darviiber gegoffen, wie
eben jum Vebeden genug ift, zu einem Muf ge=
todit, mit einem bilzernen Loffel fein gevithrt, auf
jebe8 Quart PMufg Y, Pfund weiffen Buder uge-
fett, nody eine Stunbe gefocht und, wenn nithig,
audy gefdyaumt. Nad) hinveidender AbLiihlung in
Cinmadyeglafer gefiillt.

44. Gebadene Apfelfldfe.
(Uepfel 1m Sdlafrod,)

Madye einen guten Teig mit Butter und Meh!,
fdhdle einige Aepfel, ftidy die Kernbdufer ausd ihnen,
fpide jeden mit 2—3 Nelfen, fd)lage ein audge-
mangelted Stiid Teig darum und bade in einem
mafig bheifen Ofen, da von ju ftarfer Hike der
Teig Niffe befommt. Sind bie Aepfel gahr ge-
baden, fo werben fie mit Butter befiebt und bheify
aufgetragen.

Ober: Sdydne, gleid) grofe epfel werben
gefdyalt und mit einem fpigen Weffer oder einem
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blechernen Ausftedier vom Stiele nach ver Bliithe
ein Yod) gebohrt, um bas Rernhaus ju entfernen
ohne den Apfel zu theilen. Sobann wird Blitter=
teig Dditun audgerollt und von ihm Gtiide im
Quadrat gefdynitten, fo grof, daf die vier Cden
iiber dem Upfel jujammengefdhlagen werden finnen.
Die Aepfel werden nun mit Gi beftridyen, auf
biefe8 Quadrat gefest, die Dihlung mit einem
Gemenge von Suder, Bimmt und fovinthen ge=
fillt, bie Cden iiber ben Aepfeln sujammengefdla=
gen, wieber mit Gi beftviden und nidht ju rajd
gebacten.

45, Pommes & 1I’Eau de Vie.

©Gudie cinige mehr fleine, Hithjd) ausfehenbe
Aepfel aud, fode fie in Waffer weidy, laffe fie
bann abtriufeln und wijde fie ab. Dann durd-
ftid fie an mehren Stellen mit einer langen Na-
bel und lege fie in eimen fiebenden Suderfyrup
(burd) Cinfoden von mit Waffer geldftem Nielis
beveitet) ; laffe fie fiinfzehn Minuten langfam foden,
nimm fie dann vom Feuer und orbue fie, wenn -
fie allmilig erfaltet, in weithalfige Flafden. Nun
todje ben Syrup nodymals auf, thue etwas fein=
geftofene MNelfen und Bimmt dagu, laf ihn faxt
einfodien, giefe ihn nod) heiff iiber bie Aepfel
und fiille nady dem Grfalten bdie Slajden mit
Cegnac an.

Léhring, bie Aepfeltschin. 3

. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK

-®.° GIESSEN




©*e*. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
"« ®." GIESSEN

. P e

46. Pommes a la Chatelaine.

Sdneive einige fdysne Aepfel in lange Strei=
fen, etwa 2 Boll lang und 1 ol bdid, lege
fie in ein Cafjersl, iiberftrene fie mit Buder, dede
fie feft zu und [laffe fie bi8 jum nddjten Tage
fteben, worauf man nod) mehr Buder bdaviiber
fiveut und ein Glas Wadeira hingu gieft. Lafje
pag Ganze itber fdwadem Feuer langjam foden
und nifmm e8 ab, wenn die Wepfel weid), abex
nody nidht zerfallen find. Nadypem fie exfaltet,
jhichte vie Apfelftiiden jo auf, dafy fie einem tun=
pent ober vieredigen Thuvme gleichen, ber in Dex
Hihe mit Binnen verfehen ift. Die innere Hih-
[ung bdiefed Gebduded fiille mit dem bid einge=
fodhten Apfelfaft und ftelle obenauf einige Kano=
nen von Suder. Sdlieflid) umgieh bdiefen Thurm
mit einem tiefen Graben von Créme, und mwenn
nun tapfeve Ritter bei Tafel find, muthig genug,
bie Fefte amgugreifen, fo milffen fie Dbet Der De-=
molivung febr vorfidtig verfahren, damit nidyt dev
Bau zujammenitiicze.

47. Black Caps. (Sdmwartappen.)

Nimm  einige grofe Wepfel, fdmeide fie in
Halften, ftihy mit einem fpigen Meffexr bie Gribite
heraud, aber fdile fie nidt.  Beftveue fie dann
vedyt ftaxf mit gerftoRenem Buder und bade fie
swangig Minuten over eine halbe Stunde. Wenn

|
|
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fie gabr, fo briune ihre Sdalenfeite mit einex
bavitber gebaltenen gliihenden cifernen Sdaufel
und giefie eine Sauce aus 1 Glag Wein, 1 Glas

EGTE Wafjer und 2 Liffeln voll Buder davan. Wicd
! te?fa heiR aufgetragen.

!1;;,;9; | 48. Irish Stew. (Jrifher Sehmarren.)

. i Nimm pier grofie Wepfel, swei Kavtoffeln unbd
1t swei Bwiebeln, wiege fie sufammen fein, jegse nody
h, i - etwad frijde Gewitrzbrduter ju und irgend eine
eefalt, Art Fleijd), bad aber gut mit Pfeffer und Salj
e gewiirgt jein muB.  Nun lege in ein Cafferol
wind | abwed)jelnd eine Lage ber feingewitrzten Aepfel
tere it | . |, w. und wieder eine Lage Fleifd), bis ¢8 3u
id o bret Biertheilen gefitllt ift. Dann fiille Y, Quart
iae S Gleijd)brithe baviiber, lege eine dide Sdyicht Talg
n Thi bavauf, dede den Dedel auf vas Cafferol unv laf
and ywet Stunden langfam fodyen.

by a0 :

et 49. 9Apjel - Anlauf

it widt 1. Reidauflauf mit epfeln. Soufflée

des pommes au ris. Gin Pfund Reis wird gut
abgewajden, in Waffer mit einigem Wallen auf-
e, gefodyt und dann in faltem Waffer wieder abge-
tihlt.  Dagu fodt man wieder ein Quart Mild)

-'I".:E ﬁe H v " " " '
. und ein Quart Rahm mit einem Stiid Bimmt,

nie Gicdli ! e tem

f"':‘-:;:m mijd)t ben Reid dbavunter und Iaft thn auf jdwa=
- b dhem Feuer aufquellen. Wenn dev Reis weidy ift,
P e fo nimmt man ihu ab, thut 1, Pfund Butter
nbe. A g
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hinein unbd ftellt thn jum Verkithlen, Weiter wer=
ben 15 Otiid grofie Borddorfer in Sdyeiben ge-
{dnitten, mit Buder, Bimmt und einigen Lffeln
Prangbranntivein ungefahr eine Stunbe in einem
porgellanenen Gefdyivy marinict und nebft Y, Pfv.
Auder, worauf man dad Selbe einer Citrone ab-=
geriebenn, 16 Eibottern und bem Reid jufammen
gerithrt.  RBulest fommt nod) der Sdynee von
12 Giern bagu. Die Form, in welder man ben
Auflauf badt, wird gut mit Butter audgeftridhen
und mit fein geviebener Semmel audgeftreut.

2. Soufflée aux pommes.  Dan fodt uerit

15 Borgvorfer Wepfel mit 2 Tafjen weiffem Wein

s Darmeladbe und ftreidht diefe durd) ein Haarfieb.
Gin hald Pfund Ptandeln wird jodann mit 2 Eiern
geftofen und auf Y, Pfund Buder eime Citrome
abgerieben. Die Wepfel mwerden nun nod) mit den
Panveln eine Beit lang gerithrt, dann nad) und
nad) 10 Gibotter und 6 gange Sier dbazu gejdla=
gen, ber Ruder ebenfalld dagu gethan, ver Saft
ber Citrone bhinein gedriidt, ber Sdynee von 4
Giern barunter gegogen und ber uflauf gebacen.

3. Dreigig fdyone BVorddorfer Wepfel mwerden
gefdyalt, mit einem Quart Wein zu Warmelade
gefodyt und burd) ein PHaarfieb getrieben. LWeiter
werden 1, Pfund Mandeln mit 2 Ciern gejtoffen
und mit ven Uepfeln und !/, Pfund feinen Sem=
melfrumen eine halbe Stunbe geviihrt. Alddbann
wird 1, Bfund Buder, wovauf eine Citrone ab-
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geviebert wurbe, nebft bem Saft berfelben bazu
gethan, 12 Loth Butter mit 6 gangen Ciern und
10 Dottern abgerithrt, dann die Maffe und ulepst
per ©Sdynee pon 6 Eiern barunter gejogen unbd ber
Auflauf in eiuem NRing ober Rand gebaden.

4. Man {dalt red)t gute Reinetten oder Bovg=
porfer, zerfdyneivet fie, dampft fie in Vutter und
etmag LWafler ved)t weid) und riihrt fie bdann
purd) ein Haarfieb. Bugleid) dligt man 1/, Bfo.
Butter nebjt 6 gangen Ciern ved)it daumig, rdftet
4—6 GRIB{fel voll geriebene ©emmel {dyon gelb,
vithrt Diefe nebft 10—12 ¥offeln ded Apfelbreies
untex die Butter, giebt daju Buder und Bimmt,
big e8 fiif genug ift, fo wie aud) dbie fein gewiegte
Sdyale einer Gitrone, fiillt dte Maffe in etne mit
Butter cusgeftridhene und mit Brot beftreute Form
und [Aft e8 fo in eimer midht ju ftacf erhipten
Robre baden. WMan giebt den Auflauf in ber
Form und mit Buder beftreut zur Tafel.

50. [Apjel-Pafiten.

Aug fdyonen, vedht rothbadigen Uepfeln rird
bie Bliithe und bder Kern gefdnitten (aud) fann
man gleid) mit einem Ausftedyer Bliithe, Kernhaus
und Stiel hinmwegnehmen, wie man e8 bei den 3u
trodnenden Wepfeln madit); dbann werben Ddiefelben
mit frijem Brunnenwaffer auf gelinded Feuex
gefest und big jum SKoden erhitt, wobei man
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jedoch) dad Plapen u verhinvern fudit. Wenn bdie
Aepfel weid) geworden find, jo veibt man fie duvd
ein feined Haarfieb, nimmt auf 1 Pfund Apfel-
mart 28 Poth geftopenen Raffinatzuder und [&{t
bte epfel, wie bei einer Marmelade, jur Hilfte
einfodyen, ehe man den Buder jugiecbt. Nad) ein-
maligem Auffodhen der gangen Maffe wird diefe
entiweder tn irtene oder Bledhformen gefiillt, obex
aud) mit einer Sprige runbe HAufdyen in der Grife
eined Sweipfennigftiided auf ein weifjed Bled) ober
Papier dreffirt, die, nadypem fie mit Suder beftdubt
und 24 Gtundben geftanben haben, mit ihrer fla=
den Seite je 2 und 2 aneinander gedbriidt wer-
pen, {o bafl fleine Kugeln entftehen. Die in Bledh-
ober Thonformen gefiillten werben nad) dem Er=
falten -auf einer Seite gelodert und bdurd) ein
wenig Emblafen leidht aus ber Fovm geldit,

51. Mormannijde Badapfel.

Nimm ved)t dyone, mebhr fleine Aepfel, lege fie
in {iebendbed Waffer und lafy fie in demfelben big
ed falt gemworben; dann lege fie wieder in anberes
fiebended Waffer, bid {id) die Sdale abziehen [dft,
wobet man jebod) die Stiele an ihuen laft. Hier=
auf legt man fie auf ein Drahtfieb und ftellt fie
in einen mittelmarmen Ofen. Sobald fie iweid)
genug gewordben, bdriidt man fie jwifden ben
Danden breit und legt fie bann iieder in ben
Dfen, bid fie vollfommien troden geworven. So-

fall
it
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bald bdiefes ber Fal unbd fie falt geworden, jdyich=
tet man fie in Biidfen oder Edjadpteln. — Vet
ber RBubereitung miiffen Dbiefe Uepfel in etner
reid) gesucerten Briihe weidygeddmpft werden.

52. Sweizer Apfelpaitete.

Ginige Aepfel werden gefdhalt, von dem Kern=
haufe Defreit undb in Biertel gejdmitten. Dann
fodie man bie Schalen und die Gxibjte mit eini=
gen Gewiivgnelfen in einem BVievtelguart Waijer,
pem  Binveihend  Buder yum Vexfiifen jugefeft
wird. Lege die Wepfel in eine Pajtetenpfanne,
mifde fie mit 1/, Pfund fleinen Rojinen, fiige bie
von den Scdhalen abgefodyte Brithe, ein Glad Roth=
wein, bdie abgeriebene Schale und den Saft von
swei Gitronen bagu, vertheile 4 Loth Butter Day=
{iber und dede dad Gange mit einem leidhten *Pa=
ftetenteige 3u, wovauf man 1 Stunve baden 3t
und bann mit geftofenem Buder iiberfiebt.

53. Gebadene Wepfel.

Wabhle vedht bitbjcye fleine Aepfel aug, duvd)=
ftiy fie, um bad Plagen zu verhiiten, nad) den
verfchiedeniten Seiten mit einer groben JNabel, ftelle
fie, mit ben Stielen nad) oben, in eine Vadjdiif=
fel und betvdufle fie mit Butter, fobald fie warm
werden. Sind fie gar, fo beftreut man fie mit
Ruder und trdgt fie warm oder falt auf.

— i
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54. Giilipjel.

Brid) die Aepfel im Auguft, ebe fie reif ge=
worben, [ege fie in eine ftarfe Sole von Saly und
Waffer und laffe fie unter gelegentlidhem Umrithren
bret oder vier Tage in devfelben [liegen. Dann
mmm fie herausd, tvodne fie ab, ftihy mit einem
fpien Deffer die Blume nebft dem Kernbaufe
hevaud8 und fiille die entftanbvene Hohlung mit
{dharfem Deojtrid), bem man etmas jhmwarzen Preffer
unbd geftofenen Yngwer jugefest hatte. Nun tode einen
Potel aus 2 Quart Weinejfig, 1, Pfund Senf, 4
Yoth Pfeffer, 2 Loth geftofenem Ingmwer, 2 Loth
Snoblaud) und einem Loffel voll Saly und giefe
biefelbe fiebend iiber bie Wepfel. Diefe Pikel wird
nod) brei= ober viermal abgegoffen, wieder aufs
gefodit und bann wieder itbergegofien. Nady dem
Grtalten witb bad Glas, in weldem fid) die Uepfel
befinben, jugebunben.

55.  Upfel-Marmelade.

Aepfel werden nady Belicben in Stiide ge-
fdmitten (womdglid) bedient man fidy foldher Friichte,
bie etwad viel Siuve und Ffeine vothen Baden
haben), mit Waffer iibergoffen und Bbei nidht ju
ftacfem Feuer gefodyt; bann wirft man bdie gefoditen
©dynitte auf ein Haarfieb, [ifit den Saft red)t ab-
laufen: und veibt fie nad) dem Wbtithlen durd) ein
Gieb. Dan vedmet auf 1 Pfund von bdiefem
Durdygevicbenen 3/, Pfund grobgeftofenen Juder,
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fodyt jundd)jt bad WMuf unter ftetem Umvrithren mit
einem Holfpatel ungefihr auf die Hiljte, ohne

4l e Buder zuzujeen, ein, nimmt ¢§ dann vom Feuer,
5 m giebt ben Auder dbajw und L4t die gange Maffe
i nur eumal tiidhtig auffoden. Soll bdiefe Mar=
| melabe in fteinerne oder hilzerne Gefife gefitllt
e | werden, fo fann man fie unter fortgefetstem Ums=
T vithren vorher nod) etwasd verfithlen [afjen.
ng mi y
i 56. Apjel-Chocolate.
e O einem Quart frijdyer Mildy fodye ein Pfund
ce, 4 gevicbene Qhocolate und 12 Roth weiffen Bucer;
2 bl jdlage mbefy bie Dottern von 6 Eiern und vad
b gif Weife von weien, und wenn die Chocolate zu
fel min fieden beginnt, fo nimm fie vom Feuer und vithre
det allmilig und unter ftetem Umvithren vie Cier hinein.
ad Nun balte eine tiefe Sdhitfiel beveit, auf beren
1t opid Boden fid) eine gute Lage Apfelmufy, bdad nad
Crforbernifp verfiift und mit geftofjenem Bimmet

iibexjtrent ijt, befinbet, gieje die Chocolate vor=
fidtig Davitber und ftelle die Sdhitffel in einen

tiide g Keffel mit fiedenvem Waffer. Wenn bdie Maffe
¢ kridi bid geworben, fo iiberftrene fie mit geftofenem
1 Bufa Bucfer und glacive mit einer glithenden Sdyaufel.
midt ¥ Diefe Jubereitung ift nidyt nur fehr velicat, fon=
 aclodin vern aud) duferft gefund,

redt o .

fm il 57. Glacirte Aepfel.

1 D Sdyile die Aepfel, fodpe fie in Waffer weidy,
Bl laffe fie bann gut abtvopfen und frelle fie neben

i - l ; . > : Y e
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einanber in einen Mapf. Dlan bhalt indef {dyon
fievenven Ruderfyrup (augd WMelid und Wajjer ge=
fodyt) Deveit und gieft ihm iiber die Wepfel. Nad)
24 Ctunben gieft man ben Syrup 1iwieder ab,
bringt ihn nodymal8 um Siedben und gieht thn
abermal8 itber die Aepfel. Diefes Verfahren wie=
Derholt man adit Tage nad) einander. Jun nimm
pie Wepfel herausd, taudie jeden derfelben 1 einen
frifhen Buderfyrup, der o lange gefocht ift, bis
er {dnappt, und lege f{ie dann auf Papierbogen
sum Tvodnen.

H8. Pudding & la Mode.

Rimm ein halbed Dupend grofie Wepfel, fdyale
fie, ftidy bie Gribite herausd, {dneide fie tn Viertel
und fode fie in Waffer, bid fie geniigend weid) ge=
worden; nun gerreibe fie ju einem Muf, dem man
nod) die abgeriebene Sdale und™ ben Saft einer
@itrone beifiigt. ©d)lage dann bdie Dottern von
pier und vad Weifle von jwei Cierm, fiige jwet in
Wein geweidpte Bwiebdde hingu und 6 Loth auf
pem Feuer zerlaffene Butter, mijde dbad Apfelmuf
barunter, lege eine Paftetenform mit eimem leid)ten
Butterteige aud, bringe obige Paffe davauf, bade
¢8 1 Stunde und ftiivze e8 dann jum Serviven
auf eine Sdhiifjel.

59. Apple Polao.

Thue 3/, Pfund vom Deften Neid in fiebended
Brunnenmwafjer, laf ihn langfam foden, big er
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faft weidy ift, giefle dann vad iiberflitjfige Waffer
ab und ftelle den Topf neben bad Feuer, indem
man thn von Reit ju Reit umjdwentt. So wie
ber Reid troden wird, mijd)t man ihm 1Y, Pfund
etiad verfiiffted Apfelmufy bei. Jn einer Pfanne
brit man nun ecine in dide Sdeiben erfdynittene
Bwiebel in Butter, bid fie braun geworden, wor=
auf man fie al8 nidt weiter ndthig heraudnimmt,
bie Butter mit einem Theeldffel voll gejtofiene Nelfen
wiirgt und die Mijdhung von Aepfeln und Reid
in Dbiefelbe bringt. Gobald bdiefelbe heify geworden,
wird fie al8 Bufojt zu gebratenem Fleifd) aufge-
fragen.

60. UApfelzuder.

Raffinatjuder wird mit Waffer anfgeldft und
gu Garamel gefodyt, bod) ehe derfelbe ausgegoffen
wird, thut man ungefihr 3 GRISffel voll Apfel-
gelee auj je 1 Pfund Buder, worauf man bdie
Diajfe auf einen mit Oel beftridenen Stein aus-
gieRt, in Otiiden von 2 — 4 Qoth it einer
Sdyeeve gevfdmeidet und dann aus ihnen runbe
Ctreifen formt, bie man vollt, bis fie exfaltet find.

61. Gpanijhe Sance.
Giefre gwei Weinglafer voll des beften Wein-

¢ffig8 in ein Cafferol, Ffodye ihm 6i8 jur DHalfte

ein, lege bamn in ihn einige gefdyilte, von ben
KRernhdufern befveite und in Streifen zevfdmittene
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Wepfel , fee nody einen Theeldffel Capennepfeffer
hingu, vithre wibhrend bed Kodyend und trage die
Gauce fo heif wie miglidy auf, wenn bdie Aepfel
vollfommen gerfod)t find. Diefe Sauce eignet {id)
vorjiiglid) ju Lad)s.

62. Reinetten - Pajtete.

PRumme cine hinveidende Menge NReinetten und
bampfe fie meben bem Feuer ober in einem nidht
ju ftarf geberzten Ofen; wenn fie weidy genug, fo
jdhlage vier Cier aud, mifde fie mit dem Apfel-
marf, fege ein Spisglag Rum, den Saft von
et Citvonen und die in feine Streifen zerfdynit=
tene ©djale derfelben u, fo wie ein Vierteiquart
Rahm. Nun lege eine Paftetenform mit einem
[eihten Teige aud, bringe bie Apfelmafie darauf
und dede fte mit dem Teige zu; bann bade dret
Biertelftunden in einem maRig heifen Ofen, aber
jorge, dafi die Paftete nid)t anbrennt.

63. Gejdymorte Uepfel.

Nimm ein Dupend mittelgroRe WAepfel, [dyile
{fte und fdyneide fie in Vierte[; dann thue fie mit
etnem Dupend Gewiirynelfen, einem halben Luart
frangdjijden Wetn und einem Pfund Hutyuder in
einenn glafivten Lopf, ftelle denfelben in einen mit=
telheien Ofen und laife die Wepfel langfam gar
werden, Wenn Ddiefed Der Fall, fo hebe fie mit
einem Sdyaumlbffel heraud, lege fie auf eine ge=
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cignete Sdyiiffel, giefe Ddie Sauce baviiber und
trage fie hei over falt auf.

64. Deutjdhe Upjeltlbpe.

Dazu nimmt man eine gute Sorte Wepfel,
fdhalt fie, entfernt den Grobjt und {dmeidet fie
in gany feine Wiivfelchen. AlSbann thut man fie
nebjt etmad Buder, abgejogenen und fein geftofie=
nent Pandeln, wozu man die Halfte bittere nimmt,
und abgeviebener Qitronenjdyale in eine Sdiiffel
und vithrt e8 mit Wild) und geriebenen Semmeln
3u einem Teige, welden man mit einem Loffel u
K0fen abjticht, die man in fodjended Waffer thut
und bavin gabhr werden [aBt. Pian giebt fie ge-
wohnlich mit gefdymolzener Butter, dody fann man
fie audy mit einer IMild)= ober anbern beliebigen
©auce geben.

65.  Herzogin=Aepfel.

Rodye einige Aepfel, bis fie fidh leidht zu IMuf
vithren laffen, mijcde fie bann mit einigen gut ge-
jdhlagenen Giern, ein wenig Rabhm, etwasd geftofe-
nem weien Buder und fo viel Vrodivumen, bdaf
fiy bie Majje zu fleinen Kuden formen [Aft.
Diefe leg” in eine Pfanne mit fiedender VButter,
big fie hitbjd) braun gebaden find. Dann nimm
fte beraus, [afy fie evfalten, betriufle fie mit etmas
Citronenfaft, lege auf jeven SKudjen einmen Loffel
voll gejdylagenen Rahm, fiebe Buder daviiber und
trage {ie auf,
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66. Cingemadyte Wepfel auf ameritanijde Art.
Nimm ved)t veife Wepfel und dyidyte fie, obne
thnen bie Stiele ju nehmen, in fdymale aber weit=
halfige Flajden. Nun thue in jede Flajde Y/,
Pjund vom bejten Dutyuder, ftopfele fie gut ju
und ftelle fie, mit dem oberen Enve nad) unten,
in einenr Keffel mit faltem Waffer, bad man all=
milig gum Sieden bringt und gegen drei Stunbden
in [angfamem RKodjen erhilt. Da bdas hiibjde
Ausdfehen Ddiefer Uepfel beren Hauptreiz ausmadyt,
fo hebt man fie befonderd auf, um fie jur Aus-
jdmiidung anbever Gevidite ju benutsen,

67. Granzofijded Apfel-Cingemadtes,

3n etnem Quart Wafjer fodje gwei Pund Hut-
suder, bid ein fdydner flaver ©Sprup entfteht, den
man forgfdltig fddumt und bdann erfalten [aft.
Nun [dalt man zwei Pfund weife Borsdorfer,
legt fie in ben ©yrup und [ift fie mit demfelben
langfam fodjen, bi8 fie volfommen weid) find.
Davauf nimmt man jeden Apfel einzeln aug dem
Syrup, fdidtet fie in Cinmadegldfer ein, be=
fireut jede Sdyidht mit in fdymale Streifen gefdynit=
tener Qitronenfdyale und giet den Shrup, nads-
bem man ihn hat erfalten laffen, iiber.

68. Apfel-Tijane.
Bade zwei grofe, fauere Aepfel, fdineide fie,
wenn fie weid) find, in Bievtel, lege fie mit einem
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halben Dupend Rofinen und einem Lwfjel ol
Suder in einen Topf, giefe ein Biertelquart fie=
pended Wafjer auf, bdede den Topf zu und ftelle
ihn eine Stunde neben dad Feuwer. Dann lapt
man die Tifane exfalten und veidyt fie tn Glifern
Rranfen al8 ein erquidended Getrint.

69. Wepfel auf ponunerjde Marcipanart.

Cine gute Portion {diwarzed Hausbrot wird
gevieben und mit viel feingeftofenem Suder, Bimmt
und geviebener Citronenjdyale untexmijdt. an.
[agt fobann 1/, Pfunv Butter in einer NRanbd=
fchiiffel sergehen unbd ftreut o viel Brotfrunten
bavein, dafy der Kudjen einen Fletnen Finger hody
ift. Dann wird eine dide Sdhicht Apfelmarmelade
bavauf gelegt, unter weldye grofe Rofinen, Apri-
cofen=Marmeladbe und fein gefdynittened Citronat ge=
mengt wird, worauf man bdiefe Sdidit wiever mit
einer eben fo Doben Lage Brotfrumen zubedt.
Bulest wird dag8 Gange mit zerlajjener Butter
itberall fein begoffen und im Ofen bdreivietel
Stunven langfam gebaden,

70. Pudding & la Rachel.

Nimm Brotfrumen, fein geviebene Aepfel, aus-
gelajfenen Rindstalg und Kovinthen, von jedem
1 Pfund, ein wenig geviebene Mudcatnuf, bie
Sdyale und den Saft von zwei Citvonen und 4
wobl zerfdlagene Cier. Mifde dad alled ujam=
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men, thue e8 in eine Pubdbingform und laff e
brei Stunden foden. Trage diefen Pudding mit
einer Weinjauce auf.

71. Pommes a la Bohémienne.

Nimm 1 Pfund Aepfel und eben o viel fal=
ten ©dymweind= ober Rind8braten, der 3 anberen
Bweden ju fett ift, wiege beide8 mit einanbex
ved)t fein und fege etwa8 Capennepfeffer hingu.
Nun belege den Voben einer Badform bdid mit
DBrotbrumen, bringe dag8 Gehadte bavauf, dede e
wieder mit Brotbrumen und laff e eine Stunbe
baden. Dann garnive e8 mit Sdnitten von
hartgefodhten Giexn und bhitbfd) ugejdinittenen
Jettigidjeiben. :

72. Aepfel-Honigtuden.

Nimm 2 Pfund Apfelfyrup, 1 Pjund Butter,
2 Pfund Mehl, 2 Loth geftoRenen IJIngmwer, 2
Loth geftofenen Ritmmel, etwad in Wiirfel ge-
{dynittenen Gitronat und 1 Glad Rum, wicke ales
gut unter einanber und bade e8 in einem Ofen
bet rajdier Dipe. Diefer delicate Honigfuden wird
namentlid) wabhrend der Fefte der Parifer in den
elyjaijdyen Felvern verfauft.

73. Getrodnete Uepjel & I'Anglaise.

©telle bie Acpfel brei ober bdier Tage nad)
einander in einen balbwarmen Ofen. Wenn fie
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aj o weid) werden, fo nimm fie Heraus und bedede fie
3 mit einem Gewidht, um fie flady jufommen e
pritden. Gegen dad Cube ded Trodnens fann bie
Dige verftavit werden,

74,  Upjel - Charlotte.

Cine Quantitit jdoner Aepfel gefdhdlt und bdie
Kernbhiufer hevausgefdinitten, dann von einem Laib

ol b
e |

;&t‘; fein'en weifen Brotd Ddie Rinde abgejdynitten unbd
if ui e8 n bitnne Sdnitte 3erfd)nt{ten, weldje gut mit
Wy Butter beftridien werden. Diefe legt man in eine
'.;_mm grofie %_erm, metd;e_eber}faﬂﬁ mit -‘Butter'auégez
3 ;EE ftridien ift, beftreut {ie mit zerjdynittener Citronen=
i fhale und Buder und legt eine Schicht AUpfelfdnitte
s bavauf. Pan fabhrt o mit abwedfelnden Lagen
von Brotfdmitten und Apfeljdynitten fort, b6is die
Sorm gefitllt ijt, wovauf man nod) ven ©aft von
ywei Citronen davitber preft und damn 1 Stunpe
Butte, bact. Wan ftiezt die Charlotte aus und tedgt
me, 2 fie wie einen Kuden anf,
el g Ober: Mehre |djne Aepfel werden abge=
fe ol jhialt und in Stitde erfdymitten, bdie man mit
a i Buder, etwas Citronenjdjale und ein wenig LWaj-
o it fev gu einer Mavmelave fodit, weldje man bdavauf
i falt werbem [GRt. Nun wird eine Punbdfemmel
i bitnne Sdeiben gefdynitten und jebe8 Stiicf
in gerlaffene Butter eingetaudt, jymmetrijdy eins
| iiber Dad anbdere in ein Cafjerol gelegt, bie Piarx=
o0 1t | melade daviiber geridytet, in ber Witte aber ein
i i Yody gelaffen, wovein man Upricofen-Warmelade
" éhring, vie Aepfeltddin. 4
e e {8
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thut. Wenn dasg Cafferol voll ift, fo bedt man
e8 mit Semmelfdnitten, die in Butter eingetaudyt
finb, oben gany ju, ftellt fie in etnen warmen
Badofen unbd [afit fie dreiviertel Stunbven baden.
Wenn man will, fo fann man groffe und fleine
Rofinen hineinthun, audy Ovangefdalen ober Ci-
tronat, Rimmet und etwad geftofene BVanille bar=
unter niengern.

5. Giifge Aepfel 4 1la Provengale.

Pihle einige fleine NReinetten aus, fdyile fie
und ducdyftidy fie iibevall mit einer gvoben Nadel;
pann ftelle fie in einen Napf, der in einem Kefjel
mit fievenbem Waffer fteht, unbd iibergiefe fie mit
swei EflBffeln voll des beften Honigs. Binde nun
braunes Papier itber den Napf uubd fdpwente thn
oft um, aber nur fanft. LWenn die Uepiel wetd)
finb, fo nimm fie heraus, lege fie in eine tiefe
Gompotfdyiiffel, giefe ven Honigfaft itber fie und
bedecte fie, fobald fie Falt geworben, nod) mit einex
guten Lage gejdlagenen Rahms.

76.  Apfeljdmittden.

Al Garnivung fiir Carbonate und dhnlide
gebratene Fleifdygeridite nimmt man einige mittel=
grofie epfel, fdydlt fie, ftidt Den Grobft Heraus
und fdneivet fie in runbe Sdjeiben von etwa s
Boll Dide, die man auf beiben Seiten gut mit
fpanifdem Pfeffer beftveut, in die Pfanne legt, in
per man Dbie Goteletted u. f. w. gebrvaten Datte,




man iiber ein guted Feuer ftellt, einmal wendet und
tud bann - abwed)felnd mit Sdnitten von hartgefodyten
wmen | Ciern vund uwm bie Fleifdfpeife legt.

E?If::e 77. Pommes a I'Impératrice.

et G Nimm einige Aepfel, {dile fie nidyt, aber ferbe
¢ bar: fie mit einem fdjarfen Meffer ber Ringe nady ein.

Dann fdneide an dem Stielende ein gutes Stiid
ab und entferne ben Gribft, fitlle die dbadburd) ent-
ftandene Hohlung mit Quittenmarmelade ober Apri=

ale fi cofengelée und lege fie mit bem Blumenende ab-
Radel: | wirtd in eine BVaddiiffel, indem man etwas Wein
Rl und Buder bavan thut. Man begiefe fie fleifig
fie mi und trage fie, wenn fie gahr find, warm ober falt
in ihrer Brithe auf.
“;:E I; 78. Pommes en balon.
(it
T3 Cinige Bovsvorfer Aepfel werden gefehdlt, in
e | der ED?tttc"auég?ftmf')en, mit emg'echf)ten @:"?ta(f)'ef:
t dme beeven gefiillt, in ein guted Stiid Butterteig ein-
gewidelt, auf eine Tovtenplatte geftellt, im Bad-=
| ofen langfam gabr gebaden und mit Suder glacirt,
i |i 79. Apfeltorte & la Normande.
mr:t:g[i Nimm eine vunde jinnerne Lortenpfanne von
- etwa 10 Zoll ‘Durdymefjer, ftreidye fie gut mit
"' Q?Htter aug, lege einen diinnen Teig hinein und
it it r}d)te ben[elbenl an ben @ettenrempﬂr, fo .baf; ex
ol i einen NRand bilbet. Stelle die Pfanne in ben
ﬂh;m. Ofen, und wenn der Teig faft gar ift, fo fiille
. A
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bt mit Marmelade, Conpot over Confiture von
Wepfeln, ftelle thnt nody zehm' Minuten in den
Ofen und belege dann die Torte in jierlidyer Weife
mit blandhivten Ptandeln. Sie fann mwarm oder
falt aufgetragen werden.

80. Roley - poley - Pudding.

Rwei gut erfdlagene Eier, Yy Pfund jer-
laffenes Rinddtalg, 1 Vuart fitfe WMild), ein Def=
fertlffel geftofiener Jngwer und ein wenig Salj
- werden gemtfdt und allmélig jo viel Mehl davunter
gerithrt, daf ein guter Teig entfteht; Ddiefen vollt
man aud und belegt ihn did mit Apfelmarmelabe
ober mit eingemadyten Wepfeln. Dann vollt man
ihn vorfidtig auf, vereinigt die Enden gut, bin-
vet Den Pubding in ein Tud), legt ihn in fieben-
bed Wafjer, laft ihn pwet Stunden langjam
focdjen und vidptet ihn mit Puddingfauce an.

81. Gediiujtete Borsdorfer.

Qege bie Borvdvorfer in ein Cafferol, giefe
Giver und Trvaubenwein fo oiel hingu, daf fie
oollformmen Oededft werden, fepe fie bann neben
bad Feuer und [affe fie allmalig warm iwerden.
Sobald fie ju plagen beginnen, bringt man fie
niber an basd Feuer und fdymwentt fie gelegentlidh
um. Wenn bdie Brithe zu {dnell verdampft, fo
ergnjt man fie. Sdeinen die Wepfel tembidh gar,
fo thut man Buder, ein wenig WMudcatnuf und
etwas redt fein gefdnittene Citvonenjdjale Hingu.
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82. Pommes Sautées au Rhum,

Man fdneivet einige Borsdorfer in Biertel,
thut fie in etwag fievended Olivendl, jdwentt fie
barin um und nimmt fie wieder heraus, wenn fie
eine fdbne braune Favbe angenommen haben.
Dann vithre etwad Mehl in dad Oel, und wenn
e8 fdyim braun wird, fo giefe ein Glag Rum
paran, vithre wohl um, giefe e8 itber die Aepfel
und fervive diefe heif.

83. Gefiillte Apfelpaitete.

Sdile eine geniigende Menge Kodyipfel, zer=
jdhneive fie in Sdyeiben und lege eine ftarfe Yage
pon Ddiefen auf den Boven einer Paftetenfovum;
ftrewe bamn etwa8 Buder iiber, lege einige e
lihe Sdynitte Kalbsbraten, mit Pfeffer und Salj
wohl eingerieben, davauf, jtreue etwas fein gewiegte
Sdyalotte davitber, lege eime neue Sdhidyt Aepfel=-
fdhnitte auf und fahre fo fort, big die Fovm mit
abedyfelnben Lagen von Fleifd) und Aepfeln ge=
fitlit ift. Nun giefle Yy Quart gute Beuillon
hinein und lege eine dicfe Dece von Teig dariiber.
Wird eine Stunde lang gebaden.

R4. Boulettes de Pommes.

Brate einige Aepfel in einem Dfen, briidfe fie
pann burd) einen Durd)fdhlag und verwijde dad
gewonnente PMarf mit dem Saft von zwei Citronen,
pier mwohl gefdplagenen Eiern, etwad Huder und
oin wenig Rahm. Dann fepe nod) jo viel Vrot=
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frumen bingu, wie ndthig ift, um aus vem Se-
menge fleine fugeln formen ju fonnen, die man
in fiebender Vutter hitbfdh) braun baEdt und dann
mit weiffem Buder iiberfiebt fervirt.

85. Pudding a la Perse.

Ayt groRe Aepfel werden gefdhalt, die Rern-
haufer beraus geftofen, ju Muf gefodyt, der Saft
bon 3wei Citronen unbd ein wenig geftofener Jimmt,
nebjt 1/, Pfund geftofenem DHutyuder davan ge-
than.  Jndel Hat man jwei Loth Jeidmehl in
s Quart frifder Mild) zu einem diinnen Brei

- gefod)t und thut diefen mnebft dem ju Sdynee ge-

idlagenen Weiften von fed)s Ciern zu den Yepfeln.
Wenn alle viefe Dinge gut gemifdyt find, fo thut
man fie in eine heife, mit Butter gut audges
fteidene Fovm und ftellt diefe in einen RKeffel mit
fiedendem 2Waffer, bHi8 ber Puoding fleif wirb,
JNun  beveite einen Gieveahm von ben Dottern
ver fed)8 Cier und befege Damit bden Pubdding,
nadypem man bdiefen auf eine Schitfjel geftiirst hat.
Pan fann ben Pudding aud) nod) mit Krons-
beeven und andevem Gingemadyten verjieren.

86. Apple Curry.

Aerjdpeive einige grofe gejdydlte Aepfel in breite,
aber nid)t dide Scheiben, mifdye diefe mit einer fein
gewiegten Swiebel, thue e8 in” eine Pfanne mit
Butter und brale e8 iiber vem Feuer, big 8 fdhiin
braun geworden ift. Dann nimm die Nefte von

hlie
b
0l
Al
o
itl

it




B¢
tmay
dam

X
Eaft
matt
1 g
[
B
L gt
i,
thut
1§t
mit
16}
e
ing,
bat.
ng:

e
fen
mif

i
bon

TR ol

faliem Geflitgel ober anderem Fleijd), die man vor=
her mit einex Mijdpung von Mehl und Gewitry
eingevieben, lege fie in bie Pfanne und brate fie
auf beiven Seiten. Sft die Butter vollftindig
eingefogen, fo giefit man etwad Bouillon obder
frifhe Mild) vavan, (ARt e8 nod) eine Stunbde
(angjam fodien und trdgt ed mit gevditeten und
in Cifronenfaft getaudyten Brotfdnitten auf.

87. Uepfel auf portugiefijhe Art.

Ginige Borgdorfer Aepfel werden gejdhilt und
in per WMitte audgeftodhen, al8dann mit Confiturven
ober Piftazien=Créme angefiillt, in einem Weinteig
umgetehret, langjam gebaden und mit Suder glacivt.

88. Apfeltudyen.

Bon Blatterteig wird ein Voben ausdgerollt,
pie Seiten etwad aufgefdagen und gejdyalt, fein .
gefdnittene ober gehobelte Wepfel nidt zu did
pavauf gelegt, hievauf etwad Buder, Korinthen,
fein gefdynittene Pomevanzenjdhale, abgerichene Ci=
tronenfdale und etwad Runmt davauj geftrent,
pon  Derfelben Maffe eine Tede barviiber gelegt,
piefe am Fande mit dem Boben gut jujammenge=
priict, mit Gt beftrichen und giemlid) vajd) gebaden.

89. pfel-Confiture mit Pilaumen.

Rege gleihe Sewidytdtheile Aepfel und ausdge-
fernte Pflaumen in ein Cafjerol und fode {ie, ohne
Waffer hinguzuthun., Wenn bdad OOt weid) ge=
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worben, fo veibt man ¢8 dburd) einen Durdyfdylag
und thut bann auf jebed Pfund vesd Mufes ein
Pfund Buder. RNun [Gft man nod) eine Stunpe
langfam foden und thut bie Maffe in mufdel=
artige Formen, bdie man in einen mifig warmen
Ofen ftellt, in dem man fie abtrodnen lafit, big
man fie in Form Heiner Kéfe ausftitrgen fann,

| 90. Apfeliwnrft,

' Man Badt oder wiegt fette8 Sdymweinefleifd,
. wie ju gewdhnliden Bratwiivften, fest dann auf
m jeved Pund Fleifd) ein halbes Pfuud geriebene
'K faure Aepfel, wiivgt mit Pfeffer und Nelfen, fitllt
| in Ddrme und brdt in Butter braun.  Man
L jervivt diefe Wiirfte mit Oliven,

91. Upfel-Pralins.
Man briidt den Saft von jwei over vrei Gi-
tronen n ein fleine8 THpfdien oder glacirtes Eaf-
| ferol. Dann nimmt man einige vedyt fleine Wepfel,
b fhalt fie, ftidht bie Rernbhdufer heraus, fdyneibet fie
_ in fdmale Lingsftreifen, wirft fic in ben fiedenben
Gitvonenfaft, fdwentt fie mit demfelben eine ober
swei. Minuten iiber dem Fewer und ftellt fie dann
bet Geite, bamit fie fo viel Citronenfaft wie mog=
i lidy verfdjluden. Wenn fie villig falt find, legt
: man fie in einen aqud Buder und etwas Waffer
gefoditen ©tvup und [t bdiefen Fangjam Ffochen,
bi8 er wieber ju Buder geworben ift. Dann nimmt
man bdie Apfelfdynitten herausd und (4ft fie trodnen.
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92. Apfeljdnise,

Die Wepfel mwerben gefdhalt, in Biertel obex
Adytel gejdynitten und diefe, naddem die Grobite
abge{d)nitten find, an Fdben gereiht und an einem
[uftigen ‘Plage aufgehingt. Sobald fie volfom=
nten troden getworben, werben fie in Diiten ober
Beuteln aufgehoben, um fie ju Compoten, Saucen
u. f.w. zu benugen.

93. Pommes & la Frangipane.

Sdyile einige Borsdorfer, ftid) bdie Gribite
heraud und bade fie, 6i8 f{ie volfommen ieid)
find. Dann gerdriide fie in einer tiefen Sdhiiffel
gu einem MMufy und breite iiber Ddiefed eime dide
fage Frangipane, weldes auf folgende Weife be-
reitet wird: Mifdie vier Cier und vier EHIHffel
Pieh( unter einander, verbiinne ed mit einem Duart
fiiger Mildy, tn bder man eine geniigende Mienge
Suder geldft hat, und fepe fed)s feingejtofene
Diacaronen, jo wie ein Glag Orvangenbliithwafjer
hingu, ©telle bdiefe Mifdyung auf bas Feuer,
laf fie unter gutem Umvithren fteif werden und
gieRe fie bamn itber bdie Wepfel, bie man hierauf
eine halbe Stunbde in einem mdfig warmen Ofen
badt.

94. Apfelmolten.

: Kodye einige Schnitte feines weifes Brot in
etem halben Quart Mildy; wenn diefelben weid)
genug, fo nimm fie von dem Feuer, verfiifie fie
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mit Buder und mifde aud) einen Theelsffel voll
gepulverten Jngwer bingu. Thue ed in einen
Napf und vithre allmilig bdad Warf von Ddrei
pber vier gebratenen Uepfeln bdarunter.

95. Nothe Wepjel in Gelée.

Yimm einige ved)t fdhone vothe Aepfel, lege fie
in ein Qafferol, gieRe fo viel Waffer darauf, daf
fie bebedt {ind, thue in Ddiefed einen Theeldffel wvol
Carmin und laf langfam fodyen. Wenn bdie
Wepfel weid) find, fo nimm fie heraud und ftelle
fie auf etne Deffertfchiiffel. Die Briile, in ber fie
gefod)t wurden, fiede mit weifem Buder und dem
©aft von jwei Citronen zu einer Gelée ein und
gieb Diefe iiber pie Wepfel, die man auferdem mit
feingefdynittener Qitronenjdale vevziert.

96. Apfelswicbad.

Dampfe ober bade einige Aepfel, driide {ie
bann durd) einen Durd)idlag, vermifde dasd Wiart
mit einem gleiden Gewid)t Ded beften weifen
ABuderd, ven man natiivlid) zuvor ftief und durd)-=
fiebte, {d)lage bie Piaffe 3wet Stunden und fitlle
fie bann in Formen aud mweifem Papier. Diefe
[afp eine Nad)t binburd) in eimem abgeliihlten
Ladofen {tehen, wende fie ben folgenden Tag um,
und in wei oder drei Tagen werben die Bwiebide
troden genug fein, um fidy in Sdadyteln aufheben
su laffen.
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97. Apfeljdhmarren.

Buwiblf oth Meh( vithrt man mit 10 Cidottern,
3l, Quart Sabne, ein wenig Saly und Buder
veht flar, und vermijdht die Wafje mit dem u
fteifem Sdynee gefdhlagenen LWeipen bver Eier, fo
wie mit wiicfelig gefdnittenen und in Butter mit
ein wenig Buder halb weidygedimpften Uepfeln.
Dann (Gt man 12 Loth geflirte Butter in einem
fladhen Gaffevol oder in einer Bratpfanne beif
werden , gieft die Maffe hinein, biadt fie auf ge=
linvem euer, bid fie unten jdhone Farbe ange-
nommen Hhat, theilt die Mafle mit einer Eleinen
eifernen Dampfnudelfdyippe in fleine Stiide , dreht
fle um, bact fie auf der anvern Seite gleicd)falls
ju fdpner Favbe, ftreut Buder und Citvonenjuder
pavitber, jdymort bie Schmarven unter wiederholtem
Umvithren nody eine gute Weile, vidytet fie gehauft
auf eine Sditfjel an und ftreut Suder und Simmt
Pavitber.

98. Qzer Upjfeljpeife.

Man vetbt 1, Bfund jiife und 6 Stitd bit=
teve Mandeln in einem Rei8napfe mit ein wenig
GiweiRy fein, vithrt nad) und nad) 5 havtgefodhte,
burd) ein Sieb gejtridyene Civotter, 10 Loth Buder,
Citvonenguder, 5 vohe Cidotter, 6 Loth gejdhuolzene
fetne Butter, 4—5H Ljfel geviebene weife Semmel,
ben Saft einer Citrone und bpad fehr fteif einge-
fodite durdhgeftrichene Muf von etwa Y, Mepe
Aepfel davunter, vermijdit die Maffe mit dem fehr
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fteifgefdhlagenen Sdynee won 8 Ciweifen, fiillt fie
in eine Porgellan- ober Bled)form ober in einen
Teigrand, ftreut Buder Ddariiber und badt bie
Epeife eine gute Stunde in einem mafig feifen
Ofen.

99. Apfeljuppe.

Man {dalt gute Borsddorfer Wepfel ober NRei-
netten, jerfdyneibet fie, entfernt bie Gxidbjte unbd
fodit fie mit Bimmt, Citronenfdyale, 2 Luart
Wafler und in Sdyetben gefdnittenem Mildybret,
jo mwie einigen fiiRen und bitteven Wanbeln gan
weid), ftreidhit fie durd) ein Sieb, thut Buder und
ein Glag Wein, aud) wolhl den Saft einer Hhalben
Gifrene pavan, [Gft die Suppe nod) einmal auf=
fodjen und vidytet fie diber gerdftetem Bwie-
bad an.

100. Apfelmup.

Man fdyale die Wepfel, fdyneide fie in Biertel
unb bad Kerngehdufe herausd, wafde fie, fese fie
mit Buder und Citronenfdjale und einigen Loffeln
voll Wein ober Waffer auf gelindes Feuer, lafje
fie weid) fodjen, ftreiche fie durd) ein Sieh ober
einen Durd)fdlag, ricdhte dbag Muf an, ftreidje o8
glatt unbd verieve e8 nad) Belicben mit eingemad)=
ten Friidyten, Korinthen u. {. w.

101. Apfelmuf mit Bidquit.

Cdyile 15 Aepfel, fdhneive fie in Sdjetben und
fode fie 3u eimer WMarmelade mit einem Stitd
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gangem Simmt und dem ndthigen Juder Huvy eim,
paffive fie durd) ein Haarfieb, gieb fie auf die da=
su beftimmte Sdyitffel, ftreidye dad Muffredht glatt,
itberziche e8 mit {teifer Cnweifjdhnee, ftelle die
Sdyiiffel in dem Ofen, big der Scnee feft ge-
worben ift, garnive runve Buderbrote vund herum
und trage auf.

102. Anfgezogened Apfelmnf mit Mandeln.

Man {dhalt 6—8 Stiid grofe Aepfel, [dneidet
fie tn fleine Wiivfel und DdAmpft {ie in einem
Stitd Butter weidy, vithrt !/, Pfund Suder, eine
Hand voll abgezogene, javt gejtogene Manbveln mit
6 Cievn titdytig sujammen, vithrt 2 Rodlsffel voll
Pephl mit einem DHalben Sdoppen fiifen Rahm
vedpt glatt und vermengt died mit den Wepfeln ju
einer Maffe. DHievauf madt man in einer Bled)-
form Y, Pfund Butter heify, fiillt die Wajfe in
piefelbe ein, feist fie auf Kohlen, giebt einen Dedel
mit Koblen bavauf und [ift e8 [(anglam auf=
siehert.

103. Apjeltunzen.

Sdyale 12 Uepfel, jdhueive fie tn feine Sdei-
ben und ditnfte fie mit BVutter {dynell halb werd);
pann vithre 12 Loth Butter mit 10 Siern, gieh
3 LWifel ovoll Mehl, gewiegte Eitronenjdhale und
Auder bayu, big ed fiih genug ift, vermenge die
epfel damit, beftreiche eine Form did mit Butter,
fitle die AWaffe ein, bejtveue fie mut gehadten, mit
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Buder vermifdjten Manbeln, pfliide etwas Butter it

bavitber, bade ben Rungen im Ofen und trage ihn j oot

in ber Form auf. e

104, Apjel-Sorbet. ﬂ“:\ﬁ

Nimm swei  grofie Aepfel, zerfdhmeide fie in e

miglidft diinne Sdyeibdyen, lege bdiefe mit geftofze- parilt

nem weifen Buder und ein wenig geftofenem Gtiir

Jnger in einen Napf, giefie ein viertel Quart fie= Gdi
: benbed Waffer bariiber und laffe e8 in einem
stemlid) abgefithlten Ofen eine oder jwet Stunben

} fteben. Wenn 8 falt geworden ift, fo giefie bie ;

“ Slitffigteit ab und veide fie mit etwas fohlen- | %40

faurer ©oba in Champagnerglifern. Man trinkt 1 o

L - bie Fliiffigteit, fo lange fie nod) fdydumt, — Wepfel, T

- bie gum Effen nidyt gut genug finp, eignen  fidy e

am Dbeften zu diefem etrint. [a:

105.  Apfeljdynee. .

Bu etnem Quart guten fiifen unb redit diden thy

Rabhm fiigt man bag Weifie von vier Ciern und ¥

K Idldgt die Mifdung, bis fie zu einem fteifen i
| Sdynee geworden ift. Unter fortbauerndvem ©dla-
gen mifdyt man nun ein Pfund Marf von gebra=
tenen Uepfeln und 1, Pfund feingeftofenen weifen

Buder hingu. Man hauft e8 in Form cined Ber- ..

ge8 auf eine Deffertfdyiifiel und tfragt auf. l':;

106.  Nepfel mit Kaftanien. ¢

fodje einige Raftanien, big fie weidy find, vithre 3

fie ju Muf und fiige etwas weifen Buder und e
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Gitronenfaft hingu. Damit lege eine mit Butter
gut ausdgeftridiene Tortenform aud, bringe darauf
eine Sdyidht verfiifted und mit Simmet und Mus-
catnuff gewiivyted Wpfelmuf, breite daritber wieder
Raftanien, bdann wieder Aepfel und fo fort, big
bie Form gefitlt ift, giefe etwad Citronenjaft
paritber und bade in einem f{darf gebeizten Ofen.
Stitrze e8 wie eine Torte aud der Form auf eine

Sdyiiffel.

107.  Apfel = Kitfe.

Nimm ein Bfund Apfelmarf, ein Pjund ge=
ftofenen weiffen Buder, ben Saft und bie abge-
viebene ©Sdyale von brei Gitvomen und vier wohl
gejdlagene Cier. Miijdye alled forgfaltig und bringe
e8 in ein Gafferol, in weldem ein Pfund frijde
Butter zerlaffen wurve. Riihre e8 ohne Ausdfetsen
eine halbe Stunde iiber einem mdpigen Feuer und
thue eé in Cinmadetspfe, fobald e8 gar ift. Diefe
vortreffliche und lange haltbare Conferve dient vor=
yitglic) gur Fiillung von Tovten, Planntuden u. . 1.

108, Pommes Méringues.

NAus 10 Stitd Borgborfer WUepfeln wird eine
jteife Marmelade gemadt. Sie wird auf die Sdhilf=
fel preffict, von Ciweiff und feinem Buder ein
Sdnee gefdylagen und iiber bie Wepfel gezogen.
Sm Badofen (At man fie aldbann eine gelblidye
Form annehmen und fervirt fie rvedyt heifs.
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109.  IMijdungen.

€8 ift von groflem Werth, daf man die epfel
mit verfdjiebenen anberen Friiditen verbinden fann;
fie verleihen den Quitten und Deivalbetren Wohl-
geldmad, verlingern bie Unfertigungen aus Mpri-
cofen w. . w. Ueberbaupt erhiht ein Bufap von
Aepfeln den Gefdmad faft aller Conferven.

110.  Apjelgefrornes.

€8 werden 24 Stitd Borsvorfer gefdhilt, jer=
seridnitten und  das RKernhaus herausgeftodyen ;
pann  werden bdie Wepfel in einem Reibajdy fein
sevjtoRen, mit etwad Waffer auf Kohlenfeuer ge-
bradt und Dbid eingefodit. Davauf werben fie
buvd) et Haarfieb geftrichen und ver Saft mit 3,
Pfund Buder vermengt. Wenn bdie WMaffe vedit
audgeliihlt ift, wird der Saft von swei Citronen
hingugethan und fie in die Gefrievbiidje gebracht.

Drud von G. P in Naumburg,

; A
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Sn F. Ssenberger’d Berlag in Vewrn find
1crner erfhienen und durd) alle Buchhanbdlungen 5u be-

e & Rartofieltiide.

Enthaltend:
heri-d)tebene ber fhmadbafteften Kartoffelfuppen, Pajteten, Knibel,
Srapfen, attnﬁehlubeln, Kartoffelbrei, Omeletten, %Iuﬂaufe
Pudding, Strudel, verjdiedene Gemiife von Kartoffeln, LWiirite,
Hefenbaceret, ‘EartnﬁetheTetten perfdicdene Sdymaljbacereien
von Kartoffeln, Torten, Heine Badereien, Kuden, Salate,
perjdiedene wohlfeile @end‘qte bort Rartnﬁeliaucen 3¢,
mon

SKarvoline Kinider,
Berfafjetin ded Fonftanger Kodybud)s, der biirgerlihen Kiide und ded cleganten
und biivgerliden Theetijhed.

8. Aufl. 8° GCleg. br. Prei8. 75 Pfa. .
Die vollRomntene CierRodyin. Q

Anleitung,
bie bcridnebeniten Cierfpeifen 3u bereiten, dbie Gier anf ibre
grifdbeit gu priifen und gin Jabhr aufubervabren,

nady meift nenen Vorfdriften in 155 Anweifungen
non

© Katharing Lohring,
Berfajferin von , Die wabre biirgerlide Kodfunjt* 2. 2.
169, brod. ‘Brei@' 60 Pfennige.

EDte nnterrichtete Chocoladen-Kidyin.

S"Ber Amweijung, die Eehebte[ten @ortent Chocolabe” jum Trinfenr
susnbereitenn, fowie jur Vereitung von Chocoladben=CEreme,
€hocolaben=Tovte 2c. und jur Priijung-der Chocolade. E!teb{t
UAnleitung 3ur ‘zlinfr.rttgunq Der 1t Familien beliebteften fiinftliden
Getrdnte. Diit einem Anbanuge, enthaltend mehreve evprobte
“Otecepte jur Aufberwabhrung der Eier, Citvomen 2c.
S Bon
wr. Bufie,
(Ehocolaben = Fabrifant.
12° CGrod). Preis 50 Pfennige.
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