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62. Vorzugliches Gansefett zu bereiten, was sich lange halt
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S A, WAllgemeine LVorbereitungdregeln.
©z gebdrt dagn eine Kajjerole mit emnem ihliegenoen Dedel, fe
nad der Grope der Portion des Fleijdes. Dian belegt den Boden
perielben mit Spedjdeiben, jtreut grob gebadtes Mievenfett
pavitber und folgende Geiviirze und Krduter davauf: gangen
Rieffer, Nelfen, ein paar Stitde Jnger, ganze Sdalotten obder
bicfe Biviebeljcheiben, Ejteragon, einige Lorbeerblatter, eine gelbe
Mobhrritbe und Peterfilientourzel; wasd man daven nidt hat, fann
wegbleiben.  Auf dieje wird das bejtimumte Fleifdh, weldes mit
Sala eingerieben ijt, geleat, fejt sugededt, langjam gar gedbampft,
enn ed notig ift, mit Bouillon nadgefiillt, angeridhtet, mit einer
Fraft:, Sapern-, Triiffel- oder Sardellenfauce iibergofien, mwozu
nan den Sag der Braife benubt.

Man fann jidh aud) eine Braijfe auf Vorrat bereiten; indem
und fein gefcdhnittenes Fett (am bejten Nierenfett) nimmt, robhen
Sped oder Sdyinfen, aller vt Wurzelwerf, Biviebeln, INelfen,
Prefrer, Lorbeer und i eine Kaijerole tut, jdmort e3 etivad an

und Ikt es mit 2 Liter quter Bouillon ungefabr 2 Stunden fo-

dhen, alsdann jeiht man bdie Briibe durdh und verwendet fie bei
Stalbfletidhgeriditen, ber Hithnern mit etiwasd Weikwein, ber Rind-
flerjchy und Wildbbret miit Rotwein und etwasd Bitronenjaft.

62. Borgiglides Ganjejett u beveiten, was fid) lange frijd) halt.

Das Fett wird 24 Stunden in Waijer geleat, wabrend man
legteres 3—4 Mal wedielt. Dann wird ed zeridnitten, mit etivasd
E_'al‘-, aufs Feuer geftellt und langjom ausgejdmiolzen, wobei e8
oftmals wmgeriihrt iwerden mup. Jjt ¢8 gang flar und find
vie @rieben (ausgebratene Fettwiivfel) blakaelb, fo lagt man es
ourd) den Durdyidlag in einen jteinernen Topf flieen und jtellt ed
8 Tage bin. Alsdann nimmt man dad Jett Heraus, Akt den Vo-
denja und die Gelee guriid und jest e8 wieder mit einigen ge-
jhalten jauren, in vier Teile gejdnittenen Ipfeln aufs Feuer,
lapt L"-:~_E'IL1[II'11 fodien, big fie weid) find, giekt das Fett nodhmald
?;'.-u'ui:- etnen femen Durdyidlag in den Topf, bindet ibn andern
Lages mit *Papier au, durdticht e8 mit einer Nadel und bewahrt
0ad Fett 1 Seller auf.

63.- Odifen- ober Rindénievenfett vorzitalid) suzubereiten.

_ “u'_ fejter Das Nierenfett, defto beifer und reidhaltiaer. Das
1vlhcl1.;-.nr'- in einige Stiicfe gejdnitten, mit reidlich 1's'if-.'£:vm Waj-
1 ht-.-._v,arm I;umct'\;n Tage bingejtellt, wabrend das TWafjer einmal
:\v‘u:mh%a'li !L!Il‘f.‘:. ;-.!t[ln irh h.'l-.‘lﬁ\‘if fein gebadt und mit enia
Wil — au einem Pfunde ein fleine Taife — und einem Tee-
[offel Salz auf gelindern Yewer jo lange offen gefocht, big dad
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