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| gen geben.  Dann nimm das Fett ab, weldhes febr qut ift,
Gemufe damit ju madhen; treib die Bribe durch ein uch,
und foche fie noch einmal auf dem Feuer febr furse Zeit ein;
jemebr die Brube einfocht, defto Fraftiger wird fie.  Man Fann
immer Eleinere Kafivole nehmen, denn julehit wird fofie dick, als
ein Syrup.  Man mufp aber febr Ad't geben, denn fie brennt
gern an. Wenn fie ‘nun noch einige Jeit qefocht bat, und
noch dicfer als ein Sorup ift, fo wird das Kaftrol efwas ju-
rucfgefest, und die Glace entweder warm in' fleine Jorme qe-
goffen, oder wenn fie ecfaltet ift, Stlcfeife herausqeriffen,
und n ein *Papier einqewidelt.  Sie hale ftch auf diefe Ave
febr lange, wenn man fie nur an einem fliblen Orte au fhemwabure.

Wenn man die ®Olace, nur gqute Speifen ju tiberfesen,
oder ju den feinften NRagouts (Emgemachten) und dergleichen
anderen Speifen verwenden will, fo ift dabei su Demerten,
0af, wenn man die Speife glaciven will, bdie Olace in ¢in
fleines ®efchirr Fommen muffe, und jwar 3 obder 4 Loth das
von; dann gieg einen fleinen Efleffel woll Waffer daran, da-
mit {id) die ®Olace auf dem Feuer auflofe.  Man fann audh
ein tenig Krebsbutter darunter mifdhen, damit jte roth mwerde.

Auch ift bei diefer Glace ju bemerfen, bafz, wenn fie
vielleiht im Sommer efwas anfauft, nan fie in einem falten
Waffer abwafdye, in ein Gefchivr lege, fo viel als 3 Ciloffel
voll *Bouillon darauf fhiitce, fie wieder frifch auffoche, und in
gormdyen giefie.

JY= 89. Krebsbutter,

Siede 1 Pfund Krebfe im Salywaffer ab, bribe fie aus,
nimm 1 Pfund  DButeer dazu, ftof folches in einem Miorfer
febr fein sufammen, bdamit die Dutter {chon roth mwerde; das
sleifch aber von Sdyweifen und Scheeren wird allein qethan,
weldyes man in einer K'rebsfuppe oder in mebreren MNagours
gebrauchen fann. Sdhiicce bievauf das Sufammenqgeftofiene in
einen TLiegel oder ein Kaffrol, [af es auf einem Koblenfeuer
langfam ausfochen; Dann treib es durch ein Sieh oder Haars

Fu

tudy.  DMan fann die jurlicfgeblicbenen Schalen nodh mit 1
Maf Waffer oder ordinairer Slet{chbritbe ausfochen, und das-
felbe durchtreiben,  AWenn folcies Waffer wicder falt e, fo
fann man  die ubrige Butcer abmehmen s denn' fie ift fo qut,

als' die erfte.
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