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Delikatebutter 179

482, Banilleeis.
Mian bereitet BVanillecréme nad) Bor|drift, verwendet
Ss Riter Mild) oder Mild) und Sabne, 1| Blatt Gelatine,
75 Gramm Jucker.
Die fertige Créme wird in die Eisbildje gefiillf, die jehr
jauber fein muf und 30 Minuten langjam gedreht.

483. Sdyokoladeneis.
Sdyokoladencréme wird bereitet (fiehe da), in die Cis-
biid)je gefiillt und 30 —40 Niinuten gedrebt.

484. Unanaseis.

Sutaten: /2 Pfund Ananas, 200 Bramm Judker, 2 CEi-
weify oder 4 CRlbffel Sdlagjabhne, 2 Epldffel Fitronenjajt,
g Riter Wafjer.

Subereitung: Die Ananas wird gejydlt und gerieben,
mit Sudker in einem Napf fein verrieben, mit Sdhlagjahne oder
Eiwei, Jitronenjaft und Wafjer vermijdt und in der Eis-
majdyine durd) 30 Minuten Drehen zum BGefrieren gebradyt.

485. Upfelgefrorenes.
1 Djund feines Apfelmus jtatt '/> Pjund Ananas, jonjt
ebenjo wie nanaseis.

486. Frudteis.
1 Qiter qut abgejdmediter Frudijaft wird mit 2 Eiweil
in die Eisbiidje gefiillt, wie Ananas weiter behandelt.

Delikatepbutter.

487. Haushofmeijterbutter.

100 Gramm ‘Palmona, 100 Gramm Butter werden 3u
Sabne geriihrt, mit einem gehduften Teeldfjel bland)ierter,
getrokneter, gewiegter Peterfilic, 1 Teeldffel Fitronenjaijt,
1 Mejjerjpige feinem Salz, 1 Prife Muskat vermijdt, Ralt
geftellt.
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488. Sardellenbuiter.

5 gemajdyene, entgrdtete Sardellen werden mit 20 Gramm
Palmona in einem Morfer gejtogen, durd) ein Haarfieb ge-
jtridhen mit 150 BGramm 3u Sabne geriihrier Palmona und
Butter vermijdt, Ralt geftellt.

489. Krebsbutter,

Aus 15 gekodyten Krebfen wird das Fleild) herausge-
brodyen, die Leibe entfernt, die ugen ebenfalls und alle
roten Sdyalen jamt den Sdyeven zerftofen. In einer Kafjerolle
werden 200 Bramm Palmona und Butter zerlafjen, die Sdhalen
Jolange darin gejdywitst, bis die Butter eine rote Farbe an-
genommen bhat, dann '/« Qiter MWafjer daraufgegeben, dies
einige Minuten geRodyt, durd) ein feines Haarfieb gegofjen,
Ralt geftellt, die Butter abgehoben und beliebig verwenbdet.

490. Undyovisbutter.

Wie Sardellenbutter, anftatt Sardellen aber Undjovis
perwenden.

491. Krduterbutter.

MWie Haushofmeifterbutter, nur mit verjdiedenen Krdutern:
Rerbel, Gftragon, Sdnittlaud), Pimpernell, welde man vor-
her blandyiert, vermijdyt, mit Jitronenjdure verriibrt.

Sie wird aud) Rarigotebutter genannt. Sie paBt 3u
Hammel= und Lammfileifd.

492. Kdjebutter.

50 Gramm Sdweizer- und 50 Gramm Parmejankife
werden gerieben, mit 100 Gramm Palmona, 100 BGramm
Butter, die 3u Safhne geriihrt wurden, und 1 Prife Pleffer
vermijcht.

493. MBorcejterbutter.

100 Gramm Palmona und 100 BGramm Butter werden

3u Safhne und 1 CRl6ffel Worcejterjauce dazugerithrt.

494, Sernifbutter.
Qutaten: 125 Gramm Palmona und Butter, 3 hartge-
kodhte Gigelb, 2 GRlbffel guten Senf, 1 Prie Sal, 1 Prife
Pfeffer.
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Subereitung: Die hartgekodyten Eigelb werden durd) ein
Drabtfieb gejtriden, mit dem Senf, Salz und Pfeffer glatt ge-
vithrt, mit der 3u Sabhne geriihrten ‘Palmona und Butter vermijdt.

Bebad.
Hefeteig.

Die Vorbedingungen fiir das Belingen des $Hefefeiges
jind, daf alle Jutaten warm find, das Nehl gut trocken und
die Hefe frijd) ift, Jowie dafy er in einem warmen Raume
jubercitet wird. CEin fertiges BGebadk, zumal foldes aus
$Hefeteig und geriihrte Rudyen, diirfen nidt der Ralten Tem-
peratur ausgejett werden nad) dem Badken, jondern miijjen
im warmen Raum in der Nihe des Herdes erft volljtandig
abkithlen, andernfalls vermandelt fidhy der in dem Bebick

enthaltene Dampf durd) rajdye Abkithlung n Wafjjer, weldjes
das Gebddk niederreit, fet und klebrig madt.

495. Weifbrot.

Sutaten: 1 Pfund Mehl, 1 Teeldffel Sal3, '/« Liter
Mild), 20 BGramm Palmona, 30 Gramm $Hefe.

Subereitung: Das Mehl wird gefiebt, von der Mitte
aus ein Teig mit der Mild), in weldyer die Hefe aufgeldijt
wurde, angeriibrt, der qut geknetet wird und aufgehen mup.
Dann wird er nodymals geknetet, Rkleine Britden daraus
geformt, die aufgehen miifjen. Sie werden mit Eigelb, weldes
man mit etwas Mild) verriihren kann, beftriden, in mapiger
$Hige 15—20 Minuten gebacken.

496. Teig 3u BledhRudyen.

Sutaten: 1 ‘Pfund gutes, frodkenes Wiehl, /s Liter
Mild), 2 Eier, 125 Gramm Judker, 100 BGramm ‘Palmin,
50 Gramm Palmona, die abgeriebene Sdyale '/ Jitrone,
40 Gramm $Hefe, 1 Eildffel Rum, 1 Teeldffel Salz.

Subereitung: Das Mehl wird in eine Sdiijel gefiebt,
die Hefe in der Mild) aufgeldft, bon bder NMitte aus ein
Brei — ein Hefejtitk — angeriihrt, weldes aufgehen muf.
Das Palmin wird gejdabt, mit einem Loffel Mild), der Pal:
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