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Gefullte ang

Zulates Zubereitung

1 Weidegong Sewumel-Apfel-Fulle;

Salg, Pfeffer Die gehackte Zwiebel in heifferm OU goldgellr résten, die Petersilie

Majoran, Thymion, Rosmawirv feinv hacken und die Apfel scholen und achtel.

Estrago (zum Wiurzen) Die Semumelnv in Wiwrfel schineiden, mit devw Zwiebeln, dew Eiern, dem
Salg, dew Pleffer und der Mch zuw einer nicht zuw festes Fillle

Senmumel-Apfelfille: vermengen.

3 Semumelrv

3 scmerliche Apfel Apfel-Dovrpflamen-Fille:

3 Eier Die Apfel schilen, entkernesn und in divvune Scheibew schineiden. Die

1 grofie Zwiebel Dovrzwetschken und Mandel grob-hacken und mit desv Apfelstickery

4 EL Rapsol vermengew. Semmelbrosel, Zitronevsaft und Ei beiftiigen , alles gut

1 Bund Petersilie vermengerv und mit Salg abschwmecken.

Michv (nach Bedauf)

Apfel-Dévrpflamen-Fille, Die Gany salgen, pfeffern, mit Majoron und dew ibrigevw Gewilrges

1 kg-Apfel e und auflenv eivweibenn und mit der entsprechendev Fillle fidlev.
200 g Dovrzwetschkes Die Halsy und Bauchdffrumng mit Kikchenspagat verndhesn und im

70 g Mandelrv Rolw ca. 3 Stunden braten. Die Gang wihwend des Bratens leicht

70 g Semumelbrosel avutechen, damit das Fett ausflieflenv karw.

Saft vonw Vs Zitrone

1E0 Dagw empfehlen wiv: Jungwein, Weifler Burgunder

1 Prise Saly

Gutew Appetit und viel Spafl be s WEINPHILOSOPH
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