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Brevhefenz . Sdmaly-Badwerf,

Uepfel tm Sdlafrod,

Man. nimmt Aepfel {dhalt fie und fchueidet fie in dex
Mitte von einander, nimmt die Kernen hevaus und fille
ftatt deren, ettwad Gefottened binein, madyt einen Butters
tetg, wallt thn MefferviicfendicE aud, {dhneidet vieveckigte
SlecElem, legt anf jeden F{leck einen bhalben enfel und
Dag emaefullte auf den Boden, Ddricft die 4 Ccfen Ded
Slectd auf den epfel oben yufammen , 1uberftreicht die
Aeprel mit Ciern, badt fie in etem Ofent und giebf fie
falt mit Sucter beftreut sur Tafel.

3. AUepfel - Kiichlen mm Ofen gebacten,

Man madyt ju dtefen den namlichen Teig an, Die
Aepfel werden gewitrfelt gefdhnittens wenn ed 6 ober 8
Aepfel {ind, wird 1/ Pfo. fauber gewaldiene NRofinen, cben
jo viel Gibeben, 1/, Pfd. abgefchalte und in 3 Theile
gefchuittene Neandeln und einige fleine SHldfFelvoll Sucker
alled m den Letg gethan und mit diefemt ved)t unteveiis
ander gemacht, Lann weroen nuf ement flemmen Sdyaunts
luﬂ’u.f fuchlem ms hetfgemadite Edymaly gethan und diefe
[angfam, aber vecht vijcl gebacten, "‘Hu bw]uu Gebackes
men mup man nicht IHL‘T}I ;rm, nnmm[un alg daff man
st Den Aepfeln braucht, der Teig muf fo gemadyt feyn,
Dap ed att emanver tleben bletbt, audy mufi man ‘i'lrl‘}r
haben , daf die Kuchlemm tm Ofen nicht zerfallen.

4. Gange Aepfel qu- backen.

Man {chalt Aepfel, fdineidet den oberen Thetl ab,
bohlf fie aud, nimmt dle Keriten herausd; odann madt
man eime Mandelfitlle von gewiegten Mandeln, einem
wentg Schmaly, gerojietent nuirbem Vrode, Nefinen,
Bucfer und 3 ummr, feuchtet e mit emigen Lropfen LBein
an. - und ‘[Hllr die ausaehohlteir epfel DdDamut. Daun
wmadyt man Decfel mit fo flein ald moglid) gejchnittes
nen holgernen Syriefilein davanf, und madyt einen Teig
wie bet den Aepfel - Kuchlein, Fehrt die epfel davin wm
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und Dacft fie t nicdht ju beifem Sdymalie {chon gelb.
Man fann fie mit Sucker und Summet Dbeftveuen, odex
etre fitfe Yeinfauce davan machen und die gebacfenen
Aepfel mit Mandeln bejtecten. |

-

5. Aecdhte Basdler 2 Leckerlen.

=it 15 ﬂtﬂ-.'{” Douig, den nman {iedend werdent [aft,
nimmt mane 1 Po. gefiebten Jucker, 4 Xtl). qroblich ge-
foienen ,ﬂinnnr, Die verwiegte Sdhale voun 2 Cifronen,
9 qertcbene Mustatmitiie, 144 ¥eh. qgeftogene Nagelemn,

c PID. feined Mebl, - vevavbeitet alled mitermander, hig
ber Teig gletch wnd, trocdnet thn nut etwasd ﬁ_’f"i'rlfl aus,
wallt ihn aud, ftiht mit Elepmen Formehen vieveckigte
Cecferleinn darvaud und bact fic .1.r etitem nut BVutter be-
itrichenen BVlech nach dem Bred un Ofen,

6. Vierhefen - Kuchlem.

Man macht eiten Telg wie ju Dampfuudeln, wenn
ber Teiq fdhon gegangen ift, nimumt man mit einem Lof
fel vou dem Telg, formivt ed u eiem Kuchlemr und
bactt ed tn hetfem Schmaly, ffreut nady BDelieben Sucker
darauf.

Bidquit 2 Bogen.

Man nehme 3/, Vfd. “TJIEIH{', itofit eben fowiel Sucer;
bann nimmt man 4 Cerdotter mn eine Schuffel, mifcht
fein qeftofenter Sucter dagu, vihet ed Y, Stunde ab,
fhlaat 4 Glerweif 3 Scptee und vubrt e8 nebjt  dem
Mehl und flein qefchnitienen Jitronenjchalent dajuw, nunmf
algdann ein Blech, weldhed mit Scymaly beftvichen. 1jt,
(tretcht cbenfalld von dem Gevithrien davauf, Dejiveut es
mit Sucfer und etwasd langlicht und flemn gejdynittenen

Mandeln und macht diefe Vogen auf die nachgehende

Jrt,
8, Stleime Vidquit,

Marn {chlagt ganze Ster i1t ein tefed Gejdyirr, {hwingt
fie mit dem Schlag vecht tuchtig, thut dann /4 Bid. femns
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