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zur Stärke eines Breies geschieht. Unreine Butter wird vor
dem Reiben erst geschmolzen, von ihrem Bodensätze abgeklärt,

und dann erst nach völliger Abkühlung zu einer steifen Sahne
gerührt.

3. Vom Einweichen der Semmel und des Milchbrotes.

Von der Semmel oder dem Milchbrote wird die braune

Rinde fein abgeschält, dann die Semmel oder das Milchbrot durch¬
geschnitten, in kalte Milch oder Wasser gelegt, recht durchgeweicht,

dann mit reinen Händen ausgedrückt und in einer Schüssel Min
gemacht.

4. Weißmehl.

Man läßt etwa (je nach Bedarf) 50 bis 60 Gramm But¬
ter auf gelindem Feuer zergehen, thut 3 oder 4 Löffel voll Mehl
in die geschmolzene noch nicht braun gewordene Butter und läßt
es unter öfterem Umrühren darin schwitzen, bis es zu steigen

anfängt, wobei man es aber vor dem Gelbwerden hütet.
Das Mehl wird zur Butter gethan, sobald letztere zu

kröschen aufhört.
Von diesem Weißmehl kann man sich einen Vorrat machen»

5. Braunmehl.
Wird wie oben angefertigt, nur daß man etwas mehr But¬

ter nimmt, und diese erst in einer Kasserole über Feuer braun
werden läßt, ehe man das Mehl dazu schüttet. Auch hiervon

kann man sich einen kleinen Vorrat anlegen.

6. Nudeln zu machen.

Zu 2 Liter Wasser schlägt man ein Ei, mischt feines Weizen¬

mehl dazu, bis ein fester, trockener Teig wird, den man auf
einem Tische, ab und zu Mehl unterstreuend, trocken und gut
durcharbeitet. Hierauf rollt man denselben ganz dünn bis zur

Stärke eines Mohnblattes auseinander, schneidet 3 Finger breite

Streifen daraus, legt einen Streifen auf den andern, zwischen

je zwei aufeinander liegenden immer etwas Mehl streuend, und

schneidet nun wieder von dem ganzen Stoße mit einem Küchen¬

messer in die Quere so feine Streifen als nur möglich. Auch

kann man den ausgerollten Teig zusammenrollen und zerschneiden,

wodurch die Streifen außerordentlich lang geraten. Das Zu-
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