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Inh. Ferdinand Schuler

Apfel-Thuinfisch-Auflounf

2 Eier, 2 EL Milch, 2 EL Mehl; 2 EL OL, 4 grofle Apfel ( 3B. Rubinette)

In 1/2cm breite Scheibew schineiden, 1 rote Zwiebel fein winrfeln,

100g Chaumpignons inv Scheibew schineiden, 1 Dose Thunfisch ( 1509 Abtropf-
gewicht) zerkleinern; 100g sauwe Sadwe; Salsg, Peffer aus der Muhle;

100g frischv geriebener Kdse (3.B. Gouda), Petersilie feinschneiden.

1 Auflanf-Form, Fett fiwr die Form.

Eier und Midchv gut verridwen. Mehl und Salg unterridhwen. Inveiner Pfanne

1 EL Olerhitzen. Die Apfelscheiben inv der Eimasse wendenw und nacheinander
vow beidewn Seiten goldgellr braten. Hevausnelumen und warm halten.
Ubriges Ol erhitzen, Zwiebelwiufel und Champignons darinv anbrate.
Petersilie, Thunfisch und saure Sahune untermengew. Mit Salg und Pleffer
wilrgen.

Den Backoferw auf 170° vorheigen. Form einfettes. Apfelscheiben; geriebener

Kdse und Thunfischimasse lagenweise in die Form einschichten. Mit
Apfelscheiben und etwas geriebenen Kdse abschliefleny, 10 Minuten
iberbacken.

Apfel imv Speckmantel

1 Apfel 3:B. Boskoop, viertel; 200g Frithstitcksspeck; 1 EL OU

Die Apfelviertel jeweils inv dred Stiicke schneiden und mit je einer Scheibe Specks
wmwickelnw. Die wmwickeltew Stitcke mit der Nahtstelle nach untew inv die
heifie Pforwne geben und von alles Seiter kross anbrate.
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