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66. Vom Verbessern der alten Butter
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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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34 A, Ullgemeine Vorbereitungsregeln.

511!‘119&‘;1 per aber mwieder gut beraudgearbeitet iverden muf.
Dann wird die Butter nadygefalzen, in qut gereinigte Tipfe fejt
eingefnetet. Um fie nody mehr zu verbeffern, ift e qut, 4—6
Siighol3ftangen in jeben Topf bis auf den Grund aut ftogern. Nadh
Rerlauf von einigen Wodhen verden diefe den ranzigen Gejchmad
der Butter einigermafen aufgenommen baben.

B

67. Mofher SdHinfen als Beilage zum Gemitfe, aud) 3um Butterbrot.

Man [dneidet den Sdhinfen am beften mit einem {fcharfen
Mefier in der Mitte durch, jigt bem Hnoden gleidhfalls - durd
und Bingt eine Hilfte vorfidhtig in Papier zugeividelt, damit
Sdmeigfliegen abgebalten werden, an einem falten, aber luftigen
Ort auf. Bom der anderen Halfte jdneibet man glatte, feine
Sdeiben, dodh mup man immer darvauf aditen, daB nidt jdief
gejhnitten tird, Jjondern dad Stid in Drdnung bleibt. Die
Sdieiben legt man auf ein Brett, {dneidet alled Unanfehnliche und
jo piel Fett bavon, daB nur ein fingerbreited  Manddien daran
bleibt, legt fie aterlich auf emen ZTeller und verziert denm Rand der
Sdhiiffel mit einigen Peterfilienbldttden. €38 wird grobgejtoBener
Pfeffer, aud) nad) Belieben Senf, dagu gegeben.

Soll der Sdinfen sum Butterbrot gereicht werden, jo [dhnei-
det man bdie juvor aufeinander gelegten gang diinnen Sdeiben in
febr feine Streifden.

68. Mofher Sdinfen mit Shrdbellen zum Butterbrot,

Pan nimmt roben, in diinne Sdheiben gejdnittenen Sdhin-
fen, ©Sardellen, wie fie zum Butterbrot nadh) A. Nr. 26 vorgeride
tet werden, und jungen Sdnittlaud), hadt und mijdt died alled
redht fein und vidtet e8 mit griinen Blattdhen niedlid) verziert
aum Butterbrot an.

69. Woran frijde Heringe zu erfennen find und vom
Sdineiden und Entqraten derjelben.

orijdhe Heringe en mweder einen Trans Imriy Fifdgerud,
pie Augen liegen nidyt tief und dasz [letjd ift iveif. -

Die erjten Heringe jollen v nidt audgenommen, auch nidt
abgejpiilt werden, i) ftimme inded nidht damit iiberein: abge-
jogen twerden fie jedoch nidht.

fltere Deringe lege man, fe naddem fie mehr oder weniger
jalgig find, 2, 3—6 Stunden an einem Ffalten Orte in gana fal-
tes Waffer, befler aber in fiige Mild); vorber miiffen fie ausge-
nommen uno gut abgewajden fjein. Algdann wird der Hering
auf ein Riidenbrett gelegt, mit einem jdarfen Defier oben an
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