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29. Abgeklarte oder Schmelzbutter, hauptsachliche zum Buttergeback
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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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iber, einen Finager did Saly darauf und bewabrt fjre offen fte-
hend an einem falten Iuftigen Orte.

Anmerl Solde Shmelzbutter pibt bem in Fett zu fodendem Ge-
ad bden feinjten ®ejdhmad und it zum Kodien und VUnsjtreidhen
ber Formen unvergleichlid.

It

30, Peterfilien-Butter.
Man it Sdmelzbutter zum fochen fonumen, rvithrt einen
auten Teil fein gebactter Peterfilie durd) und Dbewabrt fie fiir
pen Winter auf.

31, Mitbol jum Kudjengebrand) audzuglihen.

Lim dem ©le jeinen ranzigen Gejchmad au benehmen, qlithe
man e3 auf folgende Weife ausd: man jege dad Ol in einem nidt
fleinen eifernen Tobfe aufd Feuer und wirft, wenn ed fodend
hei geworden, eine Mohre oder Bwiebel, in Ermangelung eine
mit etivad Wajfer angefeuditete Sdvarzbrotrinde Hinein und
laffe ed nody 10 Minuten auf vem Feuer. Dann jtelle man den
Topf auf einen Spiiljtein und jprenge mit der nal gemachten
Hand etivas falted Waffer Hhinein und wiederhole died 2—3 Mal,
e3 entiidelt fich dann bei denmt entftebenden Braujen ein ftarfer
Ferud). Nachdvem das Ol abaekiiblt ift, fiillle man ed in die dbasu be:
jflimmte Flajdie. Hierbei fei daran erinnert, finder davon ju
halten.

32. ilber die Amwendung der englijen Sauce.

Die englijdhe Sauce dient dogu, Ragoutd und braune SKraft-
jawcen fraftiger und geiviicgreidier 3u macdhen: iedodh ift hierbei
eie fehr fparfame Ynivendung zu empfehlen, da etivad au biel
.m Speife berbirbt. Pan wende fie, wenn die Sauce focht, tee
[offelivetfe an. -

33. Grteaft von Champianons (Retdyup).

Unter den grobern Sorten der Champiagnons, telde au
Ertraft angewendet werden, it der Agaricus deliciosus ber befte
Wean nimmt ihn jedodh fo frifdh und feit ald msalidh und benut
joiwohl den Hut alsd den Strunt. Lon beiden :,'[u_'lﬂ man die Haul
ab, a'm‘H‘r_]![ pie unter dem Hute befindliden jHwammigen Teile
bon den fejten, und jdmeidet das jhmugige Gnde ded Stengeld
meq. _§1111|1 mmmt man gu 4 Pjund Champignons, welde nady
vem Wiegen gefpiilt und jum Ablaufen auf einen Durdidlag ges
legt werden, %4 Rfund abgejdiilte und Elein gefdmnittene ;Ed'ul;at‘
ten, Inapp Y, PRfund Salz, 15 Gr. arob guifhﬁenus Geiir, be
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