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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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A, Ullgemeine Vorbereitungdregeln.

&ett pang flar erfdeint, welded alddann nidt des ‘hjiebens
bedarf, fondern ohne iveiteres in ein Steintopfden gefiillt ird.

Da jeded Fett zum Kiidengebraudy frifd) am beften ijt, fo
iirbe fitr einen fleinen Haushalt zur Beit ein Pfund genug

64. Sped ausbraten.

la)

b eg qucd) jdeinen modte, ald fonne dad Ausbraten bded
Speds Dhier fiiplid) wegbletben, jo findet man 3 doch gar au oft
nangelhaft ausgefiihrt.

e dider und fefter, “-(‘i'iﬁ bejjer eignet fich der Sped zum
Nusbraten. Pan lege dad St auf ein Kiidhenbrett, jdhneide mit
etnem e Miefjer egale Sdjetben davon ab, lege diefe auf ein
ander, jchneide fie in feine &t , foffe fie aufammen und
teile fie in fleine e Wiivfel. Diefe lege man in ein eifernes
Zopfdhen oder in eine Fleine jaubere Pfanne, feke jie auf ein ma
Biges Feuer und lajje die Spediiirfel bei diterem Umriithren gelb
und bartlich braten, wo man dann ]’iw“' 1jt, dafy das Fett webder
berdbampft, nod) das Buriidg
annimmt, wie das andernfalls

tebene einen bremalichen Gejchmacl
auf rajdhem Feuer unbermeidlid

ift,
65, Gute Butter zu madjen.,
Man forge dafitr, dad Vieh gejund und die WMilda
recht fauber zu erbalten, bemwabre bdie Mild) an einem [uftigen
Drte auf und nehme, nacdhdem fie 2 Tage nidht langer — ge
jftanden, dic Sahne ab. Dasz Buttern lafie man tm Sommer an
einem fiithlen Ort gejdeben, die Mildh _l:;;_".'-r'"r'[-'r aud der Bufter

fneten, ebe Waffer dagu fommt, und bdann bdiefelbe jo oft mit
tedht faltem Brunnenmwafjer wajden, bid das Wafjer, relches
geaoffen nitd, ganz flar ift.

Die Butter sum Cinmachen mup nidt su idmwad aefalzen und
biz gum nddijten Tage bingeftellt werden, wo fie ieder qut
purdhgefnetet und in einem gans reinen, am beften in einem ftei
nernen Lopfe, welder mit etivad naggemadtem Salz audaerieben
ift (weil dann die Butter nidit am Lopfe flebt), meift eingemacdht
wird, Dann lege man ein leinenes, gut ausgewaidenes Tud dar
auf, verfebe den '20-;11 gehorig mit Uapofel und ftelle thn unbes
vedt, bamit die Butter der LQuft ausdgefest ift, in den Keller.

66, Bom Verbefiern alt gewordener Butter.

Sollte die Mildh nicht qebirig audgewajdhen fein, welded die
baufigite Mrjache jdhlechter Vutter ift, fo tut man gut, diejelbe
nochmals zu wafden und mit etwad jdharfem tweifen Efjig durd
Dabivis-Sdneiber, Modbud.
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