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Cinkodhen des Judkers

Juder ju fldren

I Man nehme auf je 2 Pjund in Stiicke jerfdilagenen Sudter jdwad) ein
halbes Eiter Wa;jer, rilfre darin wifrend des Sdmelzens des Sudiers ab
und 3u mit einem jilbernen £offel, nehme mit einem Schaumidffel den auf
bie Oberfladpe jteigenden Sdjaum bdadurd) ab, daf man, fobald der Suder
aufwallt. ein wenig kaltes Maffer hineingieft und die Pfanne rajd vom
Seuer nimmt, wodurd) fidy der Sudker feljt und der unreine Schaum aufs
jteigt. Yun wird der Sudter mit Jwei mit etwas Wajjer erquiriten Ciweif
wieder aufs Seuer gegeben, worauj nad) und nad) das Eiwei alles Un=
reine angieht, in die Hohe fteigt und abgenommen werden kann. Dann
kann bder Sudker, je nadydem, wie er vermendet werden foll, auf jieben vets
fdyiedbene Grade, wie folgt, eingekodit werden:

1. Grad: Breiflauf
Nan kodit den auf vorftehende Art gelduterten Sudier langfam fo
] __ lange ein, bis er in breiten Tropfen von dem eingetaudyten quaumlﬁffel
e S [Guft, und der kodjende Sucker grofe Blafen wicft.

2. BGrad: Der fleine Faden oder die fleine Perle

Den bis 3um erjten Grad eingekodyten Sucker Lt man nod) einige
Minuten kodjen, Hebt dann mit einem Sdhaumidffel etwas davon in die
Hohe; wenn der Sudker feine Siden jieht, an denen eine Perle 3u hingen
jcheint, bie jedod) gleid) wieder veift, oder jwijdien dem hineingetaudyen
Seigefinger und Daumen fidy ein kurzer, bald abreifender Saden bildet, [0
ijt der 3weite Grad erveidt,

3. Grad: Die grofse Perle

ad) etwas lingevem Kodjen fangt der Sucker an, in der Pianne Eleine
Blafen wie Perlen 3u werfen; wenn fid) dann an einem eingetaudyten £offel
an dem da.anhingenden lingeren Saden eine Perle bildet, oder der Sudier,

jwifdyen ¢ie Singer genommen, einen langen Saden 3ieht, der nidyt abreibt,
jo ijt der Oritte Grad erreidyt.

4. Grad: Der leidyte Flug oder die Tleine Blafe

Wenn der Suder den dritten Grad erreidyt hat, (Gt man ifn nod
einige Augenblidie fortkodjen. Man nimmt dann etwas davon auj einen
Sdiopfo fel heraus und BbIAjt den Bucker durd) die Lodjer, worauf dann
an der Ritdjeite des Sdaumisfjels kleine runde Blisden entjtehen miffet,
oder man taudyt einen Kody djjel in kaltes Wajfer, dann in den kodyenden
Sucker und gleid) wieder in kaltes Wajjer, worauf der Sudker fteif an dem
Bol3 jiken bleiben mug,
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5. Grad: Der grofe Flug oder die grofie Blafe

Wenn der Sudker einige Minuten langer als im vierten Grade geRodyt
hat und man ihn nun durdy die Codjer eines Sdaumldffels bldjt, miijjen
etbjengrofe Blajen abfliegen.

6. Grad: Der Brud

Der Sudier des fiinften Grades wird nod) einige Minuten gekodyt;
wenn man einen Bol3loffeljtiel hineinjtedt und der Bucker augenbliclid
hart wird und beim Abmadyen 3erbricit, jo ijt der fedyite Grad errsidt.
Tod) jidjerer erkennt man dies, wenn man etwas von dem Sudier in kaltes
Wajfer nimmt und er [id) 3erbeifen lit, ohne daf er nod) klebrig an den
Sdfhnen hangen bleibt.

7. GBrad: Karvamel

Um bdiefen Grad 3u erreidien, Rodyt man den Suder fo lange, bis er
eine hellbraune Sarbe erhilt und einen angenehm fiigen Gerud) ver-
breitet. Sobald dies eingeteeten ift, nimmt man den Sudier vom Seuer,
jebt die Pfanne, um ecine dunklere Sdarbung des Haramels 3u vermeiden,
auf ein juoor mit kaltem Wajjer getrdnktes Tud), bis jidy der Boden der
Pianne etwas abgekiijlt hat.

Wenn man Karamel jum Sirben verwenden will, wird der duder,
nadidem er den fiebenten Grad erveidyt hat, fo lange gekodit, bis er ganj
bunkelbraun ift. Dann fibergieft man ifn mit etwas Waffer, ldft ihn
wieder kodjen und fidy aufidfen, wodurd) man einen [dwarsbraunen Sud
ethilt, mit dem man im Hotfall Bratentunken eine befjere Sarbe gibt.
llan muf aber beim Sirben mit gebranntem Sudker fehr vorfidtig jeir
und id) jo wenig als ma3lidy damit helfen, weil eine feine unge den ges
brannten Sudier leidht herausjdymedst.

Cingemadyte Friichte

Bemerfungen

Beim Einkauf der 3um Einmadyen bejtimmten Sriidite hat man darauf
Ju adyten, daf die Srudyt nidt reif, jondern nod) etwas fejt und makellos
iit. Sum Umriihren der Sriidyte darf kein Bled)ld,fel beniift werden, ebens
Jowenig 3um Abjdyaumen und Einfiillen; man bedient [id) hiersu filberner
£offel, Porsellan- oder Miefjingld;fel. Einjumadjende Sriidyte, die man
nidt avf einmal fertig Rodyt, bewafrt man iiber Madyt in gut jugedediten
Porsellanidyiiffeln auf.
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