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35. Reismeh!.

Man britht guten Reid ab, tvodnet ihn, ftampit ihn fein
und fiebt ihn durd) ein feines Haarfieh.

36. Nojenteig.

Feingehadte Nofenblitter werden mit Mehl gefnetet, Heine
Rudjen daraus geformt und gebaden.

37. Buder braun Zu brenwen.

liichtig in faltes Waffer getaudpter Juder wirh in ein
fleines Refjelden geworfen und auf einem gelinben {Feuer {0
lange gefocht, i3 er gelb zu werden beginnt; hierauf wird er
nod) fo lange mit einem Holloffel wmgevithet, bis ev {dhon
dunfelbraun wird.

Bu 100 Gramm Juder feht man dann eine Obertafje voll
Waffer und lafit alled fodjen, bis der Juder fid vollftindig
geldft hat. Diefen Bucer vermwendet man um Fdrben andever
Speifen, 3. B. Saucen.

38. Bejter Griay fiir Bouillon.

Die Bouillon erfepend und dodh dHem Gemiife den ndtigen
Wohlgejdhmad verleihend, ift eine Abfodung von Peterfilien
mursel, Stiidden-Sellerie, Stitddhen-Mihren, getrodneten Pilzen,
1 Qorbeerblatt und 1 fleinen Bmwiebel in veihlich fo viel Wafier,
alzg man jum Anmadjen ved Gemitfes ungefdhr bendtigt. Mit
biefer durd) ein Haarfied gefdhlagenen Abfodyung und mit etwad
Butter ift Dad Gemiife anzufepen.

39. Galzwafier ald bejtes Salzmittel.

Angenehmer, jdmeller und gleihmapiger jalzend al3 trodnes
Saly ermeift i) mit Kodfaly gefdttigtes Waffer, dad man
immer sur Hand Haben fann, indem man eine grofe Flajde
mit veinem, weidjen Waffer fitlt und dagu mehr Saly fdhittet,
alg fid) darin aufjuldfen vermag. Jeden groBeren Abgang von
Wajfer braudht man dann mu durd) Bugiepen frijden IBajjers
su erfesen, fo lange Dasfelbe fid) nod) mit dem iiberfdhitfigen
Sal3 3u fdttigen vermag. it alles Saly aufgeldft, mup aud)
diefes burd) neued ergiingt werden.
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