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- Die Bitrone (4Bt [idh in allerlel ‘Formen |dneiden jur /ersierung,

Diec Dorbereitung der dutaten.

() cvor wir die Subereitung der emjselnen Speifen jelbjt bejprechen, wollen
5) wir uns sunddhit wieder daritber flar werden, was nan wijjen mug,
wetnt man jchdne Doripetjen ju Tijch bringen will.

Mie wir fdon in der Emleitung erwabnten, jet auj hitbjches 2Un
richten aanj Dbejonders IDert aeleat. Sierlich gejchnittene Sitrone, frijche
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arviine Peterjilie, (chones, unter \Imftanden farbiaes Sletjchgelee, tadellojes
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Gefchivr fpielen daber
Nebertreibuna in der Ausichmitcfung unbedmat i vermewen. i WAariiell
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Dorjpetjen rveld)it man gerne Salzjtengel oder winjige -orofdgen, ju falten

et

metit aerditetes Brot (Toaft) und frijche Jutter.
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Fhot. A, Hahdorff, Berlin

Brotrsften mit dem elebtrifdhen Toaftrdfter.
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ag Raften von Brot. (Loalt).

rot mufy ftets auf heller Slamme gerdjtet werden. Zlan verwenoel

\g weifies Kapjelbrot dazu, das man in etwa | cm dike Schetben ichnetdet.
Aufien muf das Brot agut Enujperig jein, inmnen aber nody |chdon weich. Be-
liebt jind die eleftrijdhen Toajtrdjter, Oie aber nod) ectwas fener

iind. Daaegen jind die Drahtrahmen, die jowohl fiir B»as= als fur

o

Hohlenfeuer su gebrauchen jind, billig und durchaus prattijch. In Ermanges
lung eines fjolchen fann man das Brot jedoch aucdh jchon mit Hilfe emner
®Gabel réjten. Etwaige [chwarse Stellen werden vor dem AUnrichten abgefratt. f’vg
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Brotrdften an oer Gabel: Lrabtrabmen.
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Das Dorrichten der Butter,
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e Butter muf cbenfalls bhitbjch anaevichtet anf den Tijch Tommen,
wenn nicht das aganze Bild jerftért werden joll.

Die befannten Butterfugeln werden mit jwet  gerillten Vrettchen
heraeftellt. Die Brettchen miifjen sundchit in faltes ajjer getancht werden;
dann [eat man ein nicht ju grofes Sticchen Sutter dazwifchen und drehf
das obere Brettchen folanae auf dem unteren, bis aus der Bufter ein
ichones Hiigelchen gemworden it

Butterfédrmchen werden ebenfalls junadhif mit faltem IDajjer aus-
gefpitlt. Dann wird die durd) Hneten gejchmeidig agemachte Butter ein-

aeprefit und jofort wieder ausgetlopft.

Am einfachiten it das 2Abjchneiden der Vutterjtrerfen mit dem Jutter-
meffer. Lur muf die Butter hiersu vecdht hart jein und unter Mmijtanden
vorher auf @is geleat werden. Die gerichtete Vuiter hebt man bis jum

Gebraudh am beften in frijchem IDajjer auf.
Manche Dorfpeijen werden durch Sugabe von Lrauters oder =ardellens

butter verfeinert. BVeide BVuttermijchungen jind auch als Brotaufitrich beliebt.
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1Tm aute Krdauterbutter su erstelen, vermijcht man 1y Pfo.
ichaumia ﬂ_cri}l*_rt: Butter mit 1 Teel. Salz, 1 DPrijfe Pfeffer, 1 Pr. T'.ﬂu_;fa.:--
muf, 1 Teel. Fitronenjaft, 2 fein perhacften Schalotten und 2 *“fﬂ rein
permwicaten Krdutern, wie Deterjilie, Herbel, €jtraaon, Dimpinelle und Schnitt-
laudh. _E‘Lun'!t die Butter wieder hart wicd, ftellt man fjie einige Heit auf &Eis.

Zn Sardellenbutter rithet man 15 Pfo. Dutter ichaumig und
mijcht 4 bis 5 fein wrw'm_:tc, durch ein Sieb getriebene Sardellen uni.'.:1
fann joldhe Butter nad

| @eel. Sitronenjaft Oarunter. Selbitoerftandlich
[er ».'[-.|-.T.]'[[ weroen

bdem Erfalten genau wie frijche 11:1

. y i i A m i ; : Pl om % 5 " A% 11I1. 7 A ref : | . --
Butterme/fer und ButterfGrmchen. Die Buliterlfigeldhyen werden jwijgen 2 $rettchen gevrel

Stilse oder Afpil. Linfade Art.

ilze ftellt man am einfachjten her, mdem man in 15 ELiter flare, warme

Sleifchbrithe 10 bis 12 Blatt mweife oder rote ®Gelatine aibt, Die man
vorher in Faltem Wafjer ausgedriicht und in ganj wenig heifem 1Dajjer
m1fa._1;rE5i't hat. Aucdh IOursels oder Knochenbrithe, die man Odurch efwas
Sletjchertraft und Sitronenjaft nod wilrjiger madht, fann daju wrme!mfr
werden. Ylach dem Erfalten muf das Ajpik jo ftetf feinn, daf man es jdhneden
fann. Durch @rmwdrmen fann es jederjeit wieder flitfjia  gemacht werden.

Das 2Ajpif fann auch prachtig jur Derwendung von Reften biﬂlﬂ.l.
Nian qaibt je nach Bedarf in eine grofe over mehrere Eleinere Schiifjeln
(Tafje, Pudding= oder Kajtenform und  dbnliches) suerjt etwas .wn F:*ctn
flitfiigen 2Ajpif, [aft diefes halbjterf werden, belegt es l‘mnlt. mit ’f[ﬁTwn
Lleifch=, S§ijch, &ters, IDurjt= oder Gemitjeftitcfchen  (2lohrruben, LEEP,].CH’
iaure Gurfen nfw.), giefit wieder ehwas fliijjiges Ajpit btu'l:ilﬁﬁrﬁlm“‘* fahrt
fo fort, bis die Sorm gefullt 1Ht. Das AipiE darf nur halbjterp jeun, wenn
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man e¢s Dbelegt. Mt ¢s 3u (teif geworden, Jo fetlt Jich O1e Sperje beun

Stitrsen. IDenn das Ajpif véllig erjtarct nt, wird es gejtiivst und nuat Peter
itlie, Sttvonenjchetbehen und  dervalewchen aup bhubjcher Platte anaerichtet.

Afpil aus RKRalb ~:~'_11"1 Jen.

autaten: 2 Halbsfitge, /s Pro. Hnochen, 1 Pro. Dchlentlend), 5 &tr.
MWafjer, 1 Gelbriibe (Ilohre), 1 ,?:.u“'l:l"sl; 5 Xlelfen, 5 Preffer
Edrner, | Eci[crifuﬂurjc ;o Egl. €hig, 1y Etr. Wein, 2 ERl.

Sal;, 15 @eel. Sletjchertralt, 5 Euweifs.
ochen und  Sletjch werden jzerflemert, gewalchen und mit Faltem
TDajjer un® den iibrigen Sutaten (auger 5Salz, Ejjig, Wein, Elern und
Sletjchertraft) beigejtellt. Die BVrithe muf auf magigem SFeuer etwa 5 Stunden
fochen, damn gibt man Ote iibrigen Gemiirse su und [agt nochmals 1 bis
2 Stunden langjam stehen. et wued dte BVrithe durdh ein Steb geaeben
und bis sum naditen Tage faltgeftellt. Die Settjcducht, dte jich oben qe-

",

bildet hat, wird nun jorafdltia abgenommen und die Briihe erbhikt. m Jie 3u
flaren, werden dte 3 &nwelf jchaumig geriihrt, mit 2 bis 5 ERL. IDajjer ver
mijcht i dte heife Brithe gegeben. Dieje wird mit dem Schneebejen i:lmhh‘
gejchlagen, bts e jteiat, dann wird der TWopf 3ugededt und die Br
bet gelinder BHie aanz langjam 10 AUlinuten gefocht. LTun  wied '-.H"'l
AipiE ourch ein Cuch geaollen. 2lan legt ein weiges Tuch iiber die Siife
etites umgaelbehrten Hiichenhoders, bimmdet es fejt und jtellt auf vas Sik-
brett eme Schitjjel. Das Ajpif wird langlam auf das- Tuch aegojlen wnd
flieht vollfommen flar m die Schiijjel.

Dag Afpil wirdo durd ein Tudy gegoflen.
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