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I. Vorbereitungen.

1. Morcheln rein zu machen.

Das Sandige an den Stengeln der Morcheln schneidet man
ab und die Morcheln selbst ein paar Mal durch, das Zurück¬
bleiben von Würmern dabei vermeidend. Dann werden sie in
kaltem Wasser möglichst rein gewaschen, aufs Feuer gesetzt, nach
dem Abkochen in eine große Schüssel geschüttet unter Zurückhal¬
tung des auf dem Boden des Topfes abgesetzten Sandes, in
dieser Schüssel nochmals gewaschen, schließlich in einem Durch¬
schlag fortwährend mit kaltem Wasser übergössen bis aller darin
befindlicher Sand entfernt und damit der fernere Gebrauch der
Morcheln möglich geworden ist.

Die getrockneten Morcheln nimmt man vom Faden und
läßt sie in einem Topf mit kaltem Wasser kochen. Nach dem
Kochen gießt man das Wasser davon ab, schüttet sie in eine
Schüssel, schneidet das Sandige von den Stengeln ab und die
Morcheln selbst einige Mal durch. Nachdem sie nochmals in
einem Topfe mit Wasser ausgekocht, werden sie wieder in einer
Schüssel mit reinem Wasser gewaschen, und zwar so oft, bis das
letzte Wasser klar bleibt. Hierauf aus dem Wasser genommen
und ausgedrückt, können sie nach Belieben verwendet werden.

2. Abgeriebene Butter.
Ein auf irgend welche Weise bestimmtes Quantum Butter

wird in eine Schüssel immer von einer Seite zur anderen zu
einer dicken Sahne oder einem Brei gerieben, bis sie Blasen
schlägt. Salzige Butter wäscht man vor dem Abreiben aus;
ist sie zu hart, so nimmt man milchwarmes Wasser dazu; und
um das Ankleben an der Kelle zu verhüten, taucht man dies-
vorher in heißes, dann schnell in kaltes Wasser.

Die Butter muß, bis sie zur Sahne übergeht, tüchtig durch-
gearbeit werden, was im Winter gegen das Feuer gerichtet bis
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