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27. Sardellen-Butter zu Butterbrotchen nach der Suppe, zum Nachtisch
und zum Fruhstick, auch zum Wuirzen verschiedener Saucen
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29 A. Allgemeine Vorbereitungsregeln.

fann man die vote BVutter abnehmen und verwenden. Das Iaj-
fer, welded den @ejdmad der Krebje angenommen bat, fann
aur Suppe gebraucht werden, bejonderd mwenn man jtatt Wajfer
Bouillon gu den Krebjen giept. Die KrebIjdhoange qibt man in
bie Suppe oder zum Frifajjee.

25. Sajtanien zu verjdjicbenem Gebraud.

TWiinjcht man diefelben sum Ragout anguwenden, fo entferne
man mit einem Wejjer die auBere braune Sdiale, Tode dbie Ka-
jtanien in fodhendem Wajjer jo lange, b1d man die braune Haut
gleidypoie die der Mandeln abziehen fann, und wajde fie dann
mit faltem Waffer. AlSdann laffe man jie in einem weigfoden-
ven ZTopfden mit etiwad Wajfer, Butter und einem Stidden
Suder, feft jugededt, in furzer Briitbe gar jdymoren. Die Kafta
nien tperden algdann iweil, weid und nidt brodelia. Man qibt
jie beim nvidhten ind Ragout.

Kajtanien zum $obl werden auj gleiche TWeife aubereitet
Pan fann fie vor dem Anvichten durdymijchen oder, da fie nidi
jeder liebt, in einem Sdyifjeldien dazu geben.

Saftanien jum Deffert oder zum Tee und Butterbrot wer
pen, nadydem ein Kreuz darin gejchnitten, mit Saly — zu jedem
Bfunbve eine fleine Hand voll in einem Raffeebrenner oder
Topfe unter baufigem Sdiitteln oder Rithren jo lange gerditet,
bis fie iverd) getvorben find, was nad) 14—34 Stimde der Fall
[ein i,

Beim Anriditen werden die Kaftanien fdnell in einem gro-
ben Tude abgerteben und zuaededt gang heik sur Tafel aebradt.

26. Savdellen jum Butterbrot anyuridyten.

Plan jpule pon den ,_;-.HhL‘l]l‘H oas EL]H in faltem ‘lf\ﬂl-it”.' ab
fie in frijhed Waffer, worin man jogleidh, obne fie au ioaj-
jern, mit den Fingern die fleinen Sduppen und Flogiedern auf
vem Miiden wegnimmt, reife jie al8danm, am Sdwans fajfend,
1!1_',:wi Dalften und entferne dad Riidgrat und die am Sdyvany
Defindlichen Flofien. Dann lege man Jie aum Ablanfen auf eine
E-}hﬂii_vl und vidte jie gierlich geordnet an, indem man die Sali.
ten jhragwinfelig aufeinander legt, aud) nadh BVeliehen mit fere

nem O und etivad Weineffiq iibergiekt.

Leqe

27. Savdellen-Butter ju Butterbritdien nad) der Suppe, um

Nadtiyd) und jum mulntur_fh, aud) zum BWiiczen verjdiebener
Snucen,

e Sarhelles ey : - -
e Saroellen werden, wie boritehend bemerft worden, ai

reunigt und mit eimem jauberen Tellertudie abgetrodnet, I3
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A. Ulgenteine Rorbereitungdregeln.

sann nimmt man 1 Pfund derfelben ju einem Viunde guter,
il frifdher Butter, weldhe man geborig ausdgeivajden und jo lange
qefnetet haben mufp, big feine Paifertropfen mehr hervortreten,
feat bie Sardellen und Butter auf ein faubered Brett und Hakt
eritere mit der Butter mbglichit fein; werben diefelben allein ge-
hadt, fo erbalten jie einen tranigen @efdmad und eine unan-
febnliche Farbe. Nadpem fjtreidht man pie Butter durdh em
Saarfies und fest bad Haden ber auritdgebliebenen Teile fo
[ange fort, bid alles purdygerieben ift. Danad) legt man die
Sarbellen-Butter zierlidh auf ein Tellerdhen und qibt gerojtete
Semmelicheiben dazu. (G5 wird diefelbe neben ibhrem Haupt-
awed aud) sugleich dbagn angetandt, Saucen, Frifaljees und Ha-
f goutsd einen Sardellen-Gejdmad 3u aeben.)

in gt m die Sardellen-Butter Woden und WMonate lang aufan
beipabren, dritdt man fie in ein fehr jauberes Steintopiden, [eqt
eint baffendes Stiid Papier davauf, bebedt es einen Finger bid
mit Qiidhenialy und ftellt es offen an einen falten Ort.

28, Broune Butter.

Die BVutter fept man in einem eifernen Topi auf gelintbes
Fener und vithrt diefelbe o lanae, bid fie braun gefvorden tit;
erjt aergebt fie, bann fdangt fie an ju fteigen und wird almabhlid
bren.

Das, was man in Butter zu braunen witnfdt, muk erit,
nadbemn diefelbe braun gemadit ift, hineingetan werden, wetl es
fonft feine jchone Farbung erhdlt; dod) fet man dabet adtfam,
baf Fein Brenzlidier Gejdhmad entitebt.

29, Abaeflarte oder Sdymelzbutter, hauptiadiid) fiir Butteraedad.

Die Butter, worin man Badwerf ausbaden will, mug ge-
veinigt fein: ift died nidht gefcheben, fo wird diefelbe, weun Dod
au badende Dineingeleat wird, jdhdumig und [auft itber. Sie wird
daber in eimemt nidht zu Fleinen eifernen Topfe auf fdhmades
Yeuer gefet und gelinde gefodit, bi3 fie Hell und flar gemworbden,
wobet man auf 2 Stunden redmen fann. Der Schaum, mwelder
nicht abgenommen wird, 3iebt fidy nacdh dem Bobden hin, o er
f 3 fidhy mit den Salsteilen verbinbet. Wenn man dad Koden der
itain Butter nicht mebr hort, fo hat fie den Deftimmien vad erreidht.

Man ftellt den Topf vom Feuer und fiillt die flare Butter in
o woblgereinigte Steintopfe, dod) darf nidit bas geringite vom Bo-
benjaly bazu fommen. @ang erfaltet legt man ein Papier dar-
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