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3 . (Vorbereitungen .

1 . Weiße Kraftbrühe oder Coulis . 1 kg mageres , in kleine Stücke ge¬
schnittenes Rindfleisch setzt man mit Wasser bedeckt zum Feuer . Nachdem
man es gut ausgeschäumt hat , fügt man sH Sellerieknolle , 1 Mohrrübe ,
1 Petersiltenwurzel , 2 Zwiebeln , alles in Stücke geschnitten , aber kein Salz
hinzu und lässt es 2 Stunden zugedeckt kochen . Hierauf gießt man die Brühe
durch ein Haarsieb ab , läßt sie ruhig stehen , entfettet sie und schüttet sie vor¬
sichtig ab , so daß der Bodensatz zurückbleibt .

2 . Braune Kraftbrühe oder Coulis . 100 g in Scheiben geschnittenen Speck
legt man in einen Bouillontopf , fügt 100 g in Scheiben geschnittenen rohen
Schinken , 1 leg Rindfleisch , ebenfalls in dünne Scheiben
geschnitten , sowie 2 Zwiebeln , 2 Lorbeerblätter , 1
Mohrrübe , ^ Sellerieknolle , 1 Petersilienwurzel und
etwas ganzes Gewürz hinzu . Man kann auch ver¬
schiedenes rohes Fleisch verwenden , doch darf es kein
Kopffleisch sein , weil die Jus sonst nicht klar wird .
Dies alles setzt man auf gelindes Feuer und läßt es
zugedeckt Stunde langsam braten . Es darf nicht
anbrennen , soll sich aber am Topfe braun ansehen .
Ist dies geschehen , so gibt man einen Guß kochendes
Wasser hinzu und wiederholt dies , sobald sich das Fleisch angesetzt hat ,
mehrere Male . Ist es braun genug , so gibt man so viel kochendes Wasser
hinzu , als man Brühe haben muß , das Einkochen miteingerechnet, und läßt
es zugcdcckt langsam an der Seite des Feuers kochen . Ist das Fleisch nach Ver¬
laus von 2 Stunden gut ausgekocht , so gießt man die Brühe durch ein Haar¬

sieb ab und entfernt Fett und Bodensatz .
3 . Das Ausbraten von Rindertalg .

Nachdem man 1 Kg Nindernierentalg ge¬
wässert hat , schneidet man ihn in Würfel
und setzt ihn mit einer kleinen Tasse Milch
an . Nun läßt man den Talg langsam
ausbraten , bis er klar wird . Man bratet

keine Zwiebel mit , nimmt das Fett vom Feuer , ehe es anfängt zu bräunen ,
und gießt es von den Grieben ab . Auf diese Weise ausgelassener Nierentalg
ist ein vorzügliches Brat - und Kochfett und in vielen Fällen geeignet , die
Butter zu ersetzen .

4 . Koch - und Backfett . Ein vorzügliches Kochfett , das man sich sowohl zum
Kochen als auch zum Braten und Backen stets vorrätig halten sollte , stellt mau
auf folgende Weise zusammen : Man bratet 1 kg Schweineliesen und 1 kg
Rindertalg oder aber sH kg Hammeltalg , wie in voriger Nummer beschrieben ,
vorsichtig aus , so daß beides recht hell und klar ist . Dann läßt man 1 kg
Butter auf dem Feuer zergehen , aber nicht bräunen . Nachdem man sie vor¬
sichtig vom Bodensatz abgcgossen , mengt man alle drei Fettsorten heiß durch¬
einander und bewahrt das Fett in einem Steintopfe am kühlen Orte auf .
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3 , 6 — 11 Borderrtt « n > en .

5 . Das Ausbraten von Speck . Je dicker und fester der Speck ist , desto bester
eignet er sich zum Ausbraten . Man lege das Stück auf ein Kuchenbrett ,
schneide mit einem scharfen Messer zuerst dünne Scheiben , dann feine Streifen
und zuletzt kleine Würfel . Diese läßt man bei öfterem Umrühren auf

mäßigem Feuer gelb und härtlich braten .
6 . Das Ausbraten von Gänsefett . Das Fett

wird 24 Stunden in Master gelegt . Während dieser
Zeit gießt man das Wasser drei - bis viermal ab
und gießt frisches hinzu . Hierauf wird das Fett
geschnitten , mit etwas Salz zum Feuer gesetzt und
langsam ausgeschmolzen , wobei es oftmals umgc -
rührt werden muß . Ist es ganz klar , und sind die
Grieben gelbbraun , so läßt man es durch einen
Durchschlag in einen steinernen Topf laufen und

Speck schneiden l. stellt es zum Erkalten auf die Seite .

7 . Butter zu Schaum oder zu Sahne rühren . Stark gesalzene Butter
muß man vorher auswaschen ; in kalter Jahreszeit muß man sie am heißen
Ofen oder auf kochendem Wasser etwas weich
werden lassen . Käsige Butter läßt man schmel¬
zen und gießt sie vom Bodensatz ab . Die so
vorbereitete Butter rührt man mit einem höl¬
zernen Löffel oder einer Reibkeule immer nach
einer Seite hin , bis sie weich wird , Blasen
wirft und fast weiß aussieht .

8 . Schmelzbutter ober geklärte Butter . Die
Butter , worin man Backwerk bereiten will , muß geklärt sein . Zu diesem
Zwecke wird sie in einem nicht zu kleinen Kochtopfe auf schwaches Feuer ge¬
setzt und gelinde gekocht , bis sie hell und klar ist . Den Schaum nimmt man
nicht ab ; er setzt sich zu Boden und verbindet sich dort mit den Unreinigkeiten .
Man nimmt dann den Topf vom Feuer und füllt die klare Butter in gut ge¬
reinigte Steintöpfe ; doch darf nicht das geringste vom Bodensatz mit hinein¬
kommen . Ist die Butter erkaltet , so legt man ein Papier darüber , streut einen
Finger dick Salz darauf und bewahrt sie offen stehend an einem kalten , luf¬
tigen Orte auf .

9 . Braune Butter . Man setzt die Butter auf gelindes Feuer und rührt sie
so lange , bis sie braun geworden ist . Will man etwas in der Butter bräunen ,
so muß die Butter vorher braun sein . Das zum Bräunen Bestimmte nimmt
sonst keine schöne Farbe an , doch sei man achtsam , daß die Butter keinen brenz¬
ligen Geschmack bekommt .

10 . Sardellenbutter . 100 g Sardellen werden gewaschen , entgrätet , mit
250 8 Butter fein gehackt und gut vermischt . Nachdem die Masse an einem
kühlen Orte fest geworden ist , bestreicht man Brötchen damit oder richtet sie in
einer kleinen Büchse zu Semmelscheiben oder zu Kartoffeln in der Schale an .
Man verwendet sie auch als Würze zu Saucen .

11 . Nnchovisbutter . Recht gute frische Butter verreibt man nach Belieben
mit Anchovispasta , die man in Büchsen oder in fest verschlossenen Tuben fertig
kauft , läßt sie am kühlen Orte erhärten und drückt sie in mit Wasser ausge¬
spülte Holzförmchen , aus denen die Butter auf den Teller gestürzt wird ; oder
man bestreicht Weitzbrötchen oder geröstete Semmelscheiben damit .

Speck schneiden II .
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12 . Krebsbutter . 200 x Schalen von Krebsen , die vorher in Salzwaffer
gelocht wurden , werden fein zerstoßen und mit ISO 8 Butter vermischt . Hier¬
auf läßt man sie auf gelindem Feuer rösten , bis die Butter schäumt , zieht den
Topf vom Feuer und gießt , sobald die Butter still geworden ist , 11L I kaltes
Wasser hinzu . Nachdem die Butter vollends erkaltet ist , nimmt man sie als
feste Scheibe ab , um sie nach Vorschrift zu verwenden .

13 . Kriiuterbutter . Recht junge , frische Petersilie , Estragon , Kerbel und
etwas Schalotten werden ganz fein gewiegt , nachdem man sie zuvor gewaschen
und hat abtrocknen lassen . Hiervon wird etwa 1 Eßlöffel voll mit 128 8 Butter
sebr genau verrieben , und dieses wird dann zum Hartwerden an einen kühlen
Orr gestellt . Man drückt die Butter hierauf in kleine Butterformen , die man
vorher mit Wasser angefeuchtet hat , stürzt sie und serviert sie zu Weißbrötchen
oder auch zu Beefsteaks , Schnitzel und dergleichen .

14 . Schwitzmehl . Man läßt 1 Eßlöffel Butter in einer Pfanne kochen ,
gibt 1 Löffel Mehl hinein und rührt so lange , bis es kraus wird und sich
hebt . Das Mehl muß gar sein , aber nur gelblich werden . Wasser oder
Bouillon , was man dazu rührt , muß kochend sein .

15 . Braunmehl . Man kocht ein reichliches Stück Butter in einem Koch¬
topfe bis zum Braunwerden , gibt dann 1 Löffel Mehl hinzu und rührt fort¬
während , bis es eine schöne braune Farbe angenommen hat . Es darf
aber nicht brenzlig werden . —

Auch kann man das Mehl zu manchen Speisen , zu braunen Mehlsuppen ,
zu Ragouts von Wild und dergleichen , ohne Butter braun machen . Das Mehl

gibt etwas von der kochenden Brühe dazu und , während man die Eidotter be¬
ständig rührt , allmählich mehr und mehr . Sind die Eier gut verrührt , so
grvl man sie zu der kochenden heißen Speise und rührt diese gut durch , läßt
sie aber auf keinen Fall mehr kochen .

17 . Eiweißschnee . Um recht steifen Schnee zu bekommen , wovon das
Geraten vieler Backwerke abhängt , nehme man recht frisches Eiweiß , lasse
aber nicht das geringste von den Dottern dazukommen und schlage es an
einem kühlen Orte oder in mäßiger Zugluft mit einem Schneebesen . Man
schlägt so lange , bis der Schnee so dick und steif ist , daß beim Umwenden des
Geschirres nichts herauslnuft , was eine Zeit von 10 bis IS Minuten erfordert .
Der Schnee muß nach dem Schlagen sofort verwendet werden .

wird auf einer sehr sau¬
beren Pfanne zum Feuer
gesetzt und fortwährend
bis zum Braunwerden ge¬
rührt .

Abrühren oder legieren .

16 . Suppen , Saucen
und Frikassees mit Ei ab¬
rühren oder legieren .
Das Abrühren geschieht
erst , wenn die Speise gar
ist , und nachdem der
Topf vom Feuer ge¬
nommen ist . Man zer¬
rührt die Eidotter , die
ganz frisch sein müssen ,
mit wenig kaltem Wasser ,
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18 . Speisen mit Kartoffelmehl binden . Das Kartoffelmehl dient vor¬
züglich als Bindemittel zu Bratensaucen , doch ist es auch beim Kochen ge¬
trockneten Obstes zu empfehlen . Man verwende niemals zuviel , damit die
Saucen nicht etwa kleistrig werden . — Beim Anrühren verfährt man folgen¬
dermaßen : Eine Kleinigkeit Kartoffelmehl wird in kaltem Wasser aufgerührt ,
dieses wird dann zu der kochenden Speise
hinzugefügt . Man schwenkt dieselbe um und
läßt sie kurze Zeit kochen , bis die Brühe ganz
klar ist .

19 . Blanchieren . Das Blanchieren
wendet man meist bei Kalbfleisch und Ge¬
flügel an , das zu Frikassees bestimmt ist .
Zu diesem Zwecke wird das Fleisch mit
kaltem Wasser zum Feuer gesetzt , kurz vor
dem Kochen herausgenommen und in kaltes
Wasser gelegt , wo man es einige Minuten
liegen läßt . Hierauf trocknet man es ab
und verwendet es nach Vorschrift weiter .

20 . Semmel für Suppe und Klöße
rösten . Zu einem Weißbrötchen nimmt man 1 Eßlöffel Butter , die man auf
der Pfanne am Feuer bräunen läßt . In die braune Butter gibt man das
in Würfel , Streifchen oder Figuren geschnittene Weißbrötchen hinein und
rührt so lange , bis es hellbraun geworden ist .

21 . Morcheln vorbereitcn . Von den frischen Morcheln schneidet man
sämtliche Stiele ab , wäscht und brüht die Pilze mit kochendem Wasser gehörig
ab , damit sie biegsam werden und nicht brechen . Dann schneidet man sie in
Stücke und wäscht sie mehrere Male in reichlich Wasser , bis alles Sandige
heraus ist . Sind die Morcheln sehr sandig , so tut man gut , sie mehrmals
mit kaltem Wasser ans Feuer zu setzen und dieses abzugießen , sobald es ,
sich erhitzt hat . — Die trockenen Morcheln werden mit kaltem Wasser ans s
Feuer gesetzt und 14 Stunde gekocht . Dann schüttet man sie auf ein Sieb , i
entfernt das Sandige und schneidet die Morcheln in Stücke . Sie werden nun

zum zweiten Male aufgekocht , heraus -
genommen und so lange gewaschen ,
bis das Wasser klar ist . Hierauf
werden sie ebenso wie frische Morcheln
behandelt .

22 . Trüffeln vorbereiten . Die
Trüffeln werden 1 Stunde einge¬
wässert . Hierauf wird das Braune
abgeschält , und die Pilze werden
sauber gewaschen . Die Schalen
wäscht man sauber , trocknet sie und ,
bewahrt sie auf , um sie als Würze zu
verwenden .

23 . Champignons vorbereiten . Von dem oberen Teile und dem Stiele
der frischen Champignons zieht man die Haut ab , nimmt die unterhalb des
Hutes sitzenden Blättchen , die Lamellen , fort und spült die Pilze mit kaltem
Wasser ab . — Die getrockneten Champignons mutz man 1 Stunde im
Wasser erweichen , mit etwas Wasser abkochen und dann ausdrücken . -

Trüffel .

Schnecbeckcn mit Schneebesen .
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vorierritungrn . 3 , , 4 — 30

Achte Kastanie oder Marone .

24 . Kastanien vorbereiten . Nachdem
man die Kastanien gewaschen , schneidet man
die Schalen oben kreuzweise ein , seht sie mit
kaltem Wasser ans Feuer und läßt sie kochen ,
bis sie ein wenig weich werden . Hierauf zieht
man die Schale , sowie die darunter sitzende
braune Haut ab .

25 . Korinthen und Rosinen reinigen .
Nachdem man Steine und größere Stiele her¬
ausgesucht hat , gibt man die Korinthen oder
Rosinen in einen Durchschlag , stellt diesen in
eine tiefe Schüssel mit Wasser und reibt sie

zwischen den Händen . DaS Wasser ersetzt man mehrmals durch frisches , die
ersten Male nimmt man lauwarmes Wasser , alsdann kaltes . Dann reibt man
die Rosinen mit einem groben , trockenen Tuche ab . Sollen die Rosinen zu feinem
Gebäck verwendet werden , so tut man gut , die Kerne daraus zu entfernen ,
wenn man nicht vprzieht , Sultaninen zu verwenden .

26 . Mandeln stoßen . Man gibt die Mandeln
in einen Topf , worin sie , mit kochendem Wasser
übergossen , eine kleine Weile stehen bleiben . Nach¬
dem das Wasser etwas abgekühlt ist , nimmt man
die Mandeln einzeln heraus , drückt sie aus den
braunen Schalen , wäscht sie ab und stößt sie in
kleinen Partieen im Mörser mit etwas Wasser , Ei¬
weiß oder Arrak . Trocken gestoßen werden die
Mandeln leicht ölig .

27 . Reis reinigen und blanchieren . Man
schüttet den Reis in kaltes Wasser , reibt ihn gut
durch , gießt das Wasser ab und setzt den Reis mit
kaltem Wasser zum Feuer . Kurz vor dem Kochen
gießt man das Wasser ab und erseht es durch
neues . Diese Behandlung ist besonders dann nötig , wenn man den Reis zu
Mehlspeisen oder zu Krankenspeisen verwenden will , weil dadurch alle Säure ,
die der Reis oft hat , und welche die Milch zum Gerinnen bringt , sich verliert .

28 . Sago oder Tapioka reinigen . Echter Perl - oder auch Krumensago
(Tapioka ) wird gewaschen und mit kaltem Wasser zum Feuer gesetzt . Wenn
dieses fast kochend ist , wird es abgegossen und durch frisches erseht . —

Kartoffelsago würde sich auf diese Weise be¬
handelt , auflösen . Man gibt ihn daher un¬
abgebrüht in die Flüssigkeit .

29 . Eingekochte Kräuter als Zusatz zu
Saucen . Eine Obertasse fein gehackter Scha¬
lotten oder Zwiebeln , je 1 Eßlöffel Petersilie ,

Estragon , Thymian , Basilikum , Zitronenschale und 1 — 2 Lorbeerblätter werden
mit 100 § Butter ans Feuer gesetzt . Unter beständigem Rühren läßt man die
Mischung so lange dämpfen , bis die Butter klar hervortritt ; sie darf nicht braun
werden . Dann schüttet man die Kräuter in ein Glas und bindet dieses zu .
Man kann sie so längere Zeit aufbewahren .

3V . Wurzelwerk zu Fleischsuppen vorbereiten . Sellerieknollen werden
gewaschen , geschält und in mehrere Teile geschnitten ; die Herzblätter werden
gesäubert und ebenfalls verwendet . Porreezwiebeln oder Lauch werden ge -

DaxidS Kochbach , neue illustriert ! Ausgabe . -1

Mandci .

schuppe der Sagopalme .
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schält , von der Wurzel befreit und in feine Etreifchen geschnitten . Petersilien¬
wurzeln werden gewaschen , geschält und der Länge nach in Streifen ge¬
schnitten . Mohrrüben schabt man ebenfalls und schneidet sie in Streifen .
Sämtliches Wurzelwerk wird danach noch einmal sauber gewaschen . Man

verwendet dieses Wurzelwerk zu Rindfleischsuppen , Hammel¬
fleischsuppen und auch zu Loeuk ä Io moäe . Zu Hühner - und
Kalbfleischsuppen nimmt man nur Petersilienwurzeln und Mohr¬
rüben .

31 . Gefüllte Krebsnasen . Die Krebse werden in scharf
kochendem Wasser mit Salz und etwas Essig ans Feuer gesetzt .
Nach 8 bis 10 Minuten nimmt man sie heraus und bricht die
Schwänze vom Kopf , dann wäscht man den Kopf aus und füllt
ihn mit einer Farce , ohne Zwiebeln , wie sie in Abschnitt 6 be -

Basiliku « . schrieben ist . Die gefüllten Krebsnasen werden Stunde inBouillon gekocht und mit dem Fleisch der Krebsschwänze erst
beim Anrichten in das Frikassee oder in die Suppe hineingegeben.

32 . Austern vorbereiten . Man wäscht die Austern sauber und bürstet sie
in kaltem Wasser ab . Dann öffnet man sie mit einem Austernbrecher oder

Knillensellerie .

guckerpetrsUtenwurjcl .

einem Messer , wobei man vorsichtig sein muh , daß man die innere Perl¬
mutterschicht der Schale nicht verletzt , da diese eine übelriechende und schlecht¬
schmeckende Flüssigkeit enthält . Hierauf wird die Auster mit einem spitzen
Messer aus der Schale gelöst .

33 . Heringe vorbereiten . Frische Salzheringe haben weder Tran - noch
Fettgeruch , die Augen liegen nicht tief und das Fleisch ist weih . — Neue
Heringe dürfen nicht gewässert werden , sondern man spült sie nur ab , ebenso¬
wenig werden sie gehäutet . Im übrigen behandelt man sie genau wie alte
Heringe . Diese müssen , je nachdem sie mehr oder weniger salzig sind , 6 — 12
Stunden wässern , wobei man das Wasser mehrmals durch frisches ersetzt . Vor¬
her müssen die Heringe sauber abgewaschen sein , und während des Wässerns
lasse man sie an einem kühlen ivrie stehen . Man kann sie auch einige Heit in
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süße Milch legen , wodurch sie besonder « zart werden . Danach legt man den
Hering auf ein sauberes Kuchenbrett , schneidet am Bauche ernen schmalen
Streifen ab . reiniat ihn sauber , entfernt die Kiemen samt den Kiemendeckeln

und macht auf beiden Seiten
unterhalb des Rückens einen
Längsschnitt in die Haut , vom
Kopfe bis zum Schwänze .
Dann zieht man von den Sei¬
ten nach dem Bauche herunter
vorsichtig die Haut ab . Nun
schneidet man den Hering in
zierliche Stücke , legt ihn wieder
zu seiner alten Form auf eine
längliche Schüssel und garniert
diese mit grüner Petersilie . So
gibt man ihn als Beilage zu
grünen Bohnen oder mit fri -
scher Butter zu Kartoffeln in
der Schale oder auch zum
Butterbrot . — Will man den
Hering zur Bereitung von

Porree oder Lauq . Saucen und dergleichen verwenden , so reißt man
ihn der Länge nach auf , nachdem man ihn ab¬

gezogen und ausgenommen hat , und nimmt die Mittelgräte heraus ; nach¬
dem man auch die feinen Gräten sämtlich entfernt hat , schneidet man das
Heringsfleisch in Stücke und wiegt es fein .

34 . Sardellen zum Butterbrot anrichten . Man spült von den Sardellen
das Salzige mit kaltem Wasser ab und legt sie in frisches Wasser , wobei man

sogleich , ohne sie zu
wässern , mit den Fin¬
gern die kleinen Schup¬
pen und Flossen weg¬
nimmt . Die Sardellen
am Schwanzteil fassend ,
reißt man sie in
zwei Hälften und ent - « °rd°ll° « nchovis .

fernt die Gräten und die am Schwänze befindlichen Flossen . Dann
legt man sie zum Ablaufen auf eine Schüssel und richtet sie zierlich
geordnet an , indem man die Hälften schrägwinklig oder gitterartig über¬
einander legt .

35 . Sardellen hacken zu Saucen , Frikassees und Ragouts . Die Sardellen
werden wie oben beschrieben gereinigt und dann auf einem sehr sauberen Brett
mit etwas frischer Butter zusammen gehackt . Wenn man die Butter fortläßt ,
so erhalten die Sardellen leicht einen tranigen Geschmack .

36 . Rohen Schinken schneiden , als Beilage zu Gemüsen , sowie zum Butter¬
brot . Man schneidet den Schinken Wohl am vorteilhaftesten , indem man ihn
mit einem scharfen Messer an der dicken Seite bis zum Knochen durchteilt .
Nun kann man jede einzelne Hälfte nehmen und von dieser ganz glatte feine
Scheiben abschneiden , doch muß man immer darauf achten , daß das Stück glatt
bleibt . Die Scheiben lege man auf ein Brett und schneide alles Unansehnliche
davon ab und auch so viel Fett , daß nur sin fingerbreites Rnndchen daran

7 *
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bleibt . Es trägt zum Wohlgeschmack des Schinkens sehr viel bei , daß er mög¬
lichst fein geschnitten wird . Die Scheiben dürfen nur so stark wie ein Messer¬
rücken sein und können dann noch mit der flachen Seite des Messers ausge¬

strichen werden .
Durch einige Übung

wird es auch möglich
sein , den Schinken sc
kunstgerecht vorzuschnei¬
den , wie es der Schläch¬
ter macht . Man ver¬
fährt folgendermaßen :

' Zuerst entfernt man vom
Knochen aus einen Teil
der Haut oder Schwarte .

Tranchierter Schinken . Dann faßt man den
Knochen mit der linken Hand und schneidet nun unterhalb der Maus
zuerst das keilförmige Stück a heraus . Alsdann schneidet man die
Scheiben in gleicher Richtung weiter . Jedesmal , wenn man am Knochen ange¬
langt ist , macht man mit dem Messer eine Drehung , daß dasselbe horizontal
liegt und dadurch die Scheibe abgetrennt wird . Auf diese Weise zerlegt man
die Obernuß . Dann dreht man den Schinken um , den Knochen jedoch noch
immer mit der linken Hand fassend , und zerlegt die Unternuß . Das Fleisch
der Obernuß ist zarter , als das der Unternuß . Mit den Scheiben , die ebenfalls
sehr dünn sein müssen , verfährt man , wie oben beschrieben .

37 . Klare oder AuSbacketeigmit Bärme . Unter Klare versteht man eine
dick eingerührte Masse von Mehl zum Eintauchen und Ausbacken verschiedenen
Obstes und Fleisches . — 125 ^ feines Mehl wird mit ^ l oder 1 Tasse Weiß¬
wein oder Milch , lauwarm gemacht , 2 Eidottern und etwas Salz , nebst 35 g
zerlassener Butter , 2 zu Schaum geschlagenen Eiweiß und 15 8 Bärme zer¬
rührt . Die Masse muß so dick sein , daß sie an dem Hineingetauchten hängen bleibt

38 . Klare mit Wein . l Weißwein , 25 x Butter und 25 g Zucker werden
heiß gemacht , dann werden 10Ü g Mehl auf dem Feuer darin abgerührt . Nach¬
dem die Masse abgekühlt ist , wird der Schnee von 4 Eiern nach und nach
darunter gemischt .

39 . Zucker läutern . Man taucht den Zucker in kaltes Wasser , tut ihn in ein
Kochgeschirr und läßt ihn auf dem Feuer zergehen . Sobald der Zucker kocht ,
schäumt man ihn so lange , bis er klar geworden ist . Um ihn schnell und auch
vorzüglich klar zu machen , gebe man 1 geschlagenes Eiweiß hinein , welches den
Schaum in sich aufnimmt . Man läßt danach den Zucker kurze Zeit stehen , ent¬
fernt den Schaum und gießt den Zucker vom Bodensatz ab .

4V . Brauner Zucker , Zuckerkouleur oder Karamel . Auf 60 g Zucker rechne !
man ^ Liter Master . Man setzt den Zucker , nachdem man ihn in kaltes Wasser
getaucht hat , aufs Feuer und läßt ihn unter beständigem Rühren kochen , bis
er dunkelbraun geworden ist . Dann gießt man schnell das erforderliche Wasser
heiß hinzu und nimmt den Zucker vom Feuer , rührt ihn noch eine Zeitlang
und bewahrt ihn dann in einem verschlossenen Glase auf . Man verwendet den
Zucker zum Färben von Suppen , Ragouts und Saucen . Mit 1 Teelöffel voll
' ärbt man ^ l Flüssigkeit schön gelb .

(ZZ )
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