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98 A, Vlgemeine Vorbereitungsreqeln.

44, Nusbadeteiq von Giern.

/s Qiter frifche Mild) werden mit 1/, Pfund feinem Wiehl
I Eibottern und etwas Saly zerriibrt, bann dad  bon diefen

Ciern 3u Sdoaum gefdhlagene Weike nebit einem ERIGTFel  Rum

patunter gemijcht, dpag Beftimmte hineingetunft und in fodender

Shmelzbutter ober Sdhmaly gebaden.

15. Nusbadeteia von Rein,

/5 Qiter Wein, 30 Gv, Butter, 30 G, Suder werden heify ge
madyt, 90 Gr. Mehl davin anf dem Feuer abaeriihrt, etivas abge-
Hiblt, der fteife Sdnee von 4 Giern nady und nad) dbarunter qe-
mifdyt, bas Veftimmie biermit dic beftridhen und in Sdymelzbut-
ter oder Sdpnalz gebaden.

46. Giweify 3u fdlagen.

Lt vecht fteifen Sdhaum au befornmnen, von dem dag Geraten
mander Badioerfe febr abbingt, nehme man redit frijhes Ei-
weif, lafie aber ja nidyt das geringfte bon den Dottern pazu fome

men. Wit einem lofen SdhHneebeien obder einer Sabel fdhlant man

es an etnem Eiblen Orte oder in magiger Bugluft auf einer fla-"

den Sdiffel von Bled) oder Binn, immer von einer Seite un-
anfhorlich und qgleidmagig, bis der Shawm fo did unbd fteif ift,
oap man ihn umvenden fann. weldes eine Beit von 10 big 15
Minuten erfordert. Ghipas Sitvonenjaft, jogleidy in8 Gheik
getropfelt, befordert dag Steifiverden jebr. Man darf den Shaum,
nadem et aejdilagen ijt, Feinen Augenblid fteben [affen, da er
anoernfalld wafferig wicd,

Sit der Sdiaum u SIokden auf WMild)- ober Bierfuppen be-
ftimmt, jo jdlage man aeriebenen Juder darunter.

17, Mandeln 3u reiben.

Hm beim Gebraud) der Mandeln fids nidht mit dem eitran
bertdett Stogen gu befajfen und wiel beffer

ot feinen Siwed zu errei-
then, 1ft die Mandelreibe it empfehlen.

18, MWandeln 3u ftofren.

Tie Mandeln werden in einen Lopf qgelegt, worin fie, mit
fodhendbem PWajjer itbergofien, eine fleine MWeile liegen bleiben.
Sann gieft man dagd Waffer ab. driidft die Mandeln aus  bden
braunen Sdialen, wajdt fie ab und jtofst fie in Fleinen Partien in
ctnem Morfer nrit etivad Waffer oder Eieif; oder Arvaf, je nad
oent e8 in den Rezepten vorgeidirieben iit. Troden geftogen mer-
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Lorberettungsdregeln.
dent die Mandeln dlig. Wird man bein Stopen unterbrodien, jo
ik man jedenfalls aur BVermeidung ded Gritnfpand vorber bdie
Mandeln beraudnehmen und den Morjer, che er wieder gebrandt
wird, ausivajden.

49. Butter jdaumig zu rithren.

N0t die BVutter ftarf gejalzen, fo mup man jie vorher ansmwa
iden und in Falter Nabreszeit am bHeifen Ofen oder anf fochen-
e TWaifer ehivas weid rerden lafien (Fafige Butter aber lang-
jam jehmelzen und abaiefen), dann riihrt man diefelbe mit etnem
holzgernen Loffel jdhawmig.

20, IMehl 3u jdwiten.

Man [akt einen Stidh Butter in einem eijernen Topfe fo
then, gibt einen LWoffel Mehl hinein und riihrt ed fo lange, bis ed
fraus wird und fidy hebt. €8 muf gar fein, aber nur gelblidy ver-
bert. FWajfer ober Wouillon, wag bhingugeriithrt wicd, mup fo-
dend fein. Soll daz geidiitte Wehl zu Fleijdiubpen, Hafen
pieffer, Ragout oder Frifaifee gebraud)t iwerden, jo fanmm man
jolches, wenn ed vom Feuer Fommt, nad dem Ausjdawmen bes
Xleilched, obie e2 erft au servitbren, i der fochenden Speife jdhiit-
fen, da 8 fid) durdy [angered $tochen vollig auflojt.

51, Mehl braun zu madyen.

Wean vitbrt ein reidlidhes Stid Butter in ewnemnr  etjernen
Topfe big aum Braumwverden, gibt Mehl hingu und rithrt es fort
imabrend, big dazjelbe ecine jhone braunlidhe Farbe erbalten bHat.
Brenalich darf es aber fo nidht werden.

fuch fann man dazd Webl zu cinigen Speifen, 3. B. ju einer
brownen MWehliuppe, zu Ragoutd von Wild u. dal. ohne Butter
braun macdhen und fiir vorfommende Falle aufbewabren, Das
Wiehl wird alddann in einem eifernen Topfden anfs Feuer ge
jtellt, und nadbem e2 beify geworden, fortiwvabrend bid zum Braun
werden geriihrt.

52. Hefe su waffern.

Die flitfiige Hefe wicd mit Waffer durdgeriibet und  drd)
ein Sieb geaoffen, damit alles Unreine zuciidbleibe. Hat fie fidy
aefentt, jo aqiet man das braune TWaffer davon ab und frijdes
pavauf und rithrt jie nodimal®, wodurd) fie dbas Bittere verliert
und etk wird. PMan fann jie einige Tage aufbetvabren, wenn
man taglidy dad Wajfer wedielt, obne fie twieder duvdpuriibren;
beim @ebraud) giet man das Wafier davon ab. Die Wirkjamn
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