Trauben.

Gebratene Kastanien mit gebackenen oder geddmpften Aepfeln
(324).

Eine Tasse warmes Obers.

Roh geriebene Aepfel mit geriebenen Mandeln.
GrieBschmarn (221) mit Rosinen oder geddimpftem Obst.

Gemischtes Obst.
Pofesen (217) mit Apfelmus und Preifielbeeren.

Aepfel und Birnen.
Ingwerbrot (44) mit PreiBelbeerkrem (wie 307).

Topfen mit Schlagobers gemischt und PreiBelbeersaft.
Gebackene Bananen mit Puffreis und leicht gerosteten, ge-
riebenen Mandeln.

Johannisbrotpaste (312).

Bananenbratlinge (aus getrockneten oder frischen Bananen,
160) mit Apfelmus.

Rohe Friichte und Haferflocken.
Gebackener Custard (154) mit Dorrzwetschkenkompott (211).

Melonen.
Maisbrot (49) mit Topfen (Quark) und in Apfelwein gekochten
Dorrzwetschken.

Aepfel.

Der Apfel ist sehr wertvoll, besonders fiir Kopfarbeiter.
Enthilt Kalk, Eisen, Phosphor, wirkt giinstig gegen Rheuma-

tismus und Blutarmut,
Rohkost.

316. Apfelsalat. 1. Roh geriebene Aepfel und roh
geriebenen weillen oder schwarzen Rettich mit Salat-
sof anmachen. Auch Mayonnaise oder Zitronen-
obers konnen verwendet werden.

II. Halb geriebene Sellerie, halb geriebene Aepfel
mit SalatsoB anmachen.




III. ¥4 ke geschilte saure Aepfel in Wiirfel schnei-
den und mit ebensoviel fein gehackten, geschilten
Haselniissen mischen, eventuell mit SalatsoB an-
machen.

317. Apfelkren. Roh geriebere Aepfel mit geriebenem
Kren (Meerrettich) mischen, eventuell etwas Zitronen-
saft dazugeben.

318. Apfelspeise. I. Frische tadellose Aepfel mit der
Schale reiben, mit geriebenen Mandeln, Pignoli oder
Erdniissen und kernlosen, durch die Hackmaschine
getriebenen Rosinen mischen. Nur im Bedarfsfalle
mit Honig siiBen. Dazu Puffreis oder mit heiBer
Milch oder Obers iibergossene Hafer-, Reis- oder
Weizenflocken.

[I. (Fruchtsalat.) Fein gehobelte Aepfel, gebriihte,
entkernte und klein  geschnittene getrocknete
Zwetschken (am besten durch die Hackmaschine ge-
dreht), gestiftelte oder gehackte geschilte Mandeln,
2 EBloffel Pignoli, Sultaninen, '/; Liter Schlagobers
und etwas Zimt oder Veilchenwurzelpulver oder
Vanille.

IIl. Frisch geschroteten Weizen mit geriebenen
Aepfeln und durch die Hackmaschine getriebenen
Feigen (Rosinen oder Datteln) mischen. Nach Be-
liecben konnen auch geriebene Niisse oder Mandeln
dazu verwendet werden.

IV. Geriebene Aepfel, zerdriickte Bananen, auch
Datteln oder Feigen, Orangensaft, Vanille und Zimt
mit Schlagobers und gebraunten Reisflocken mischen.

319. Apfelschaum. 3 bis 4 groBe gebackene und
passierte oder roh geriebene Aepfel mit Schnee von
2 EiweiB (und etwas Zucker) mischen und so lange
schlagen, bis der Schaum ganz hell wird.

320. Bananenapfelspeise. 1 kg fein geriebene Aepfel,
1 Handvoll Pignoli, 2 bis 3 gebackene, mit der Gabel
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zerdriickte und geschlagene Bananen, Agar-Agar, fein

geschnitten — mit heiBem, nicht kochendem Wasser
gebritht und kalt gespiilt — 14 Liter Schlagobers

darunter mischen, tichtig schlagen, mit Zimt, Vanille
oder Veilchenwurzelpulver wiirzen und mit Hafer-
flocken reichen.

321. Apfelkrem. 1. SiiBe geriebene Aepfel mit
Schlagobers mischen, mit Vanille oder Zimt wiirzen
und in Kremgliser oder halbe Orangenschalen fiillen.

II. 1/; Liter Schlagobers mit dem Saft von 1 Zi-
trone, 4 geriebenen Aepfeln und 1/g Liter ge-
riebenen Pignoli gut vermischen. Mit Flocken oder
Keks reichen.

Kochanweisungen.

322. Apfelsulz. 5 ¢ Agar-Agar in 1 Liter Wasser
langsam kochen lassen, bis es aufgelostist, mit 1/ Liter
Apfelmus mischen. Vor dem giénzlichen Erkalten mit
1y Liter Schlagobers und etwas Vanille verrithren, in
eine Glasschale filllen und mit Apfel- oder Quitten-
gelee garnieren.

323. Apfelcustard. Zu 1/, Liter weich gekochten
passierten Aepfeln gibt man, solange sie noch warm
sind, einen Teelotfel Butter, 2 EBloffel Sirup, zwei
Dotter, 1/; Liter Milch. Alles tiichtig schlagen und
in ausgestrichene kleine Backformen fiillen, die in
einer Pfanne mit heiBem Wasser 14 bis 3/ Stunden
gebacken werden. (Eventuell 1 schwachen EBIloffel
GrieB in den Custard mengen.) 2 EiweiB steif
schlagen,” Zucker und Vanille dazu, auf den ge-
backenen Custard geben und in heilem Rohr leicht
braunen. Kalt in den Backformen servieren.

324, Gedimpfite Aepfel. Geschillte Aepfel in Spalten
oder Scheiben schneiden, in Oel, geklirter Butter
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oder Pflanzenfett gar dampfen und mit Rosinen
oder fein geschnittenen Feigen mischen.

325. Gebackene Aepiel. Aepfel von gleicher GroBe
mit oder ohne Kernhaus in einer ausgestrichenen
Backschiissel im Rohr backen. Mit Sirup oder Obers
reichen.

326. Gefiillte Aepfel. I. GroBe Aepfel sauber reinigen
oder schilen, vom Kernhaus befreien, mit geriebenen
Mandeln, Rosinen (und etwas Zimt) fiillen und auf
einem Steingutteller oder in einer Backschiissel im
Rohr backen. Kann mit Obers, Schlagobers oder
Sirup gereicht werden.

II. GroBe, sauerliche Aepfel werden geschilt, vom
Kernhaus befreit, mit geriebenen Mandeln oder
Niissen, die man vorher mit etwas Obers .oder Honig
verrithrt hat, gefiillt und in einer mit Butter oder
Oel ausgestrichenen Porzellanschiissel halbgar ge-
backen. Dann kommt folgender GuB dariiber: 3 Ei-
gelb mit wenig Rohzucker abtreiben und etwas
Obers, Brosel und 3 Klar Schnee daruntermengen.
Noch einmal backen, bis der GuB fest und die
Aepfel weich sind.

I[II. 6 bis 7 groBe Aepfel schilen, vorsichtig aus-
hohlen, mit Marmelade fiillen und in eine passende
Auflaufschiissel geben. Aus 4 Dottern, mit 14 dkg
Zucker abgetrieben, 10 dkg geriebenen Mandeln und
dem Schnee von 4 Klar einen GuBl machen und uber
die Aepfel geben. Langsam hellbraun backen, da-
mit die Aepfel gar werden.

3217. Apfelpfannkuchen. 1. 1/, Liter Milch mit 1/ Liter
Weizenschrot, 2 geschlagenen Eiern und 1 Loifel
Oel tiichtig rithren, 14 kg geriebene Aepfel darunter-
mengen und loffelweise in heiBem Oel backen.
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II. 14 Liter Haferflocken in 1, Liter Milch ein-
weichen, 2 EBloffel Mehl dazu (der Teig mubB fest
sein), 2 EBIoffel gemahlene Nisse, 2 EBlo6ffel
Semmelbrosel, 2 Eier, das EiweiB zu Schnee ge-
schlagen, 15 Teeldffel Salz, !/; Liter braunen Roh-
zucker, 1> kg fein gehobelte oder grob geriebene
Aepfel, etwas Zimt, I6ffelweise in heiBem Oel
backen. — Kann ebenso von entkernten Kirschen oder
Zwetschken gemacht werden.
I1I. (Siehe 160.)

328. Apfelspalten. Man macht einen dicken Teig
aus 1/ Liter Mehl und etwas weniger Milch, etwas
Salz, taucht die vom Kernhaus befreiten und in
Scheiben geschnittenen Aepfel hinein und bickt sie
in heifem Oel schon. goldgelb.

329. Apfelknddel. 1. 15, kg Aepfel schilen, wiirfelig
schneiden, 1/; Liter Milch mit 1 Ei und ungefihr
/s Liter Mehl zu einem steifen Teig anriihren, die
Aepfelwiirfel dazugeben, Knodel formen und in Salz-
wasser kochen. Entweder mit zerlassener Butter iiber-
gieBen oder mit Butter und Bréseln bestreuen und
mit Sirup oder Honig reichen,

II. 1, kg Hafergriitze in 3 Liter Wasser zu einem
steifem Brei kochen, mit etwas Oel, 15 kg wiirfelig
geschnittenen Aepfeln, 2 geschlagenen Eiern und
etwas Zimt vermischen, Knodel formen und in
reichlich Wasser kochen.

330. Apfelreis. Reis in Salzwasser kochen, lagen-
weise mit” Apfelmus, Korinthen, geriecbenen Mandeln
in eine ausgestrichene Backschiissel schichten, oben-
auf reichlich Butter. Im Rohr backen. — Statt
Apfelmus kénnen auch rohe Apfelspalten verwendet
werden.




331. Apfelauflauf. 1. 1/, bis */; kg zu Broseln ge-
riebenes Schrotbrot und 3/ kg gehobelte Aepfel ab-
wechselnd lagenweise in eine mit Oel ausgestrichene
Backschiissel fiillen. Mit Broseln beginnen und
schlieBen, obenauf reichlich Butterstiickchen. — Zur
Verbesserung des Geschmacks kann man zwischen
jede Lage Brosel und Aepfel immer etwas Zimt,
Rosinen (und gebrochene Niisse) geben. 34 bis
1 Stunde bei maBiger Hitze backen. Kann warm
oder kalt gegessen werden.

1. Ungeidhr 20 dkg WeiBbrot oder Semmeln in
diinne Scheiben schneiden, kurz in Milch tauchen
und damit Boden und Rand einer mit Butter be-
strichenen und mit Broseln ausgestreuten Torten-
form belegen, mit Rosinen (Korinthen und geriebenen
oder gestiftelten Mandeln) bestreuen. Von 15 kg ge-
hobelten Aepfeln die Hilfte dariiber breiten, mit in
Milch getauchten Brotschnitten belegen, dann die
zweite Hilfte Aepfel daraufgeben und zum SchluB
wieder Brotschnitten, obenauf Butterstiickchen. 14 bis
3/ Stunde backen.

III. 10 dkg Butter oder Pflanzenfett treibt man
mit etwas Salz, 3 Dottern uad 3 dkg Zucker ab;
15 dkg abgerindetes WeiBbrot wird in Milch ge-
weicht und der Schnee von 3 EiweiB dazugegeben.
Die Hilfte dieser Masse in eine ausgestrichene
Tortenform fiillen, etwa 15, kg gehobelte Aepfel und
Rosinen daraufgeben, dann die andere Hailfte der
abgetriebenen Masse in die Form fiillen und backen,

Aepfelgriitze (wie rote Griitze, 313).

Apfelgetranke (S. 13 u. 14).

Apfelstrudel (182).

Apfelpastete (183).

Apfelkuchen (230).



	Seite 59
	Seite 60
	Seite 61
	Seite 62
	Seite 63
	Seite 64

