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A. Dorbereitungen.

(AL L

1. Speifeform hersurichten. Ju warmen Mehljpeifen
ftreicht man die Form mittel8 eines Butterpinfeld rings herum
und auf dem Boden mit gefdhniolzener Butter aud und ftreut
pann geriebene Gemmel Ddaritber. Dasdfelbe gefchieht mit dex
Puddingsform. Die Formen zu falten Speifen werben mit
faltem Waffer ausgefpiilt und zwar in der Art, dah ein Thee-
[5ffel voll davon auriicbleibt, oder mit Manbeln audgejtreut.

2. $Hefe zu wafjern, Weiftbierbirme, die, wenn fie
gut und frifh ift, fich am beften zum Backen eignet, wird mit
faltem Waffer durdhgerithrt, durchgegoffen und nodhymal mit
Waffer ftberdectt. Nad) einiger Beit, wenn fic) die Hefe gefest
hat, gieft man das Wafjer nodymals ab und frijched darauf.
Diefe Hefe 4Bt fich mehrere Tage aufheben, dodh mup ftets
bag Waffer erneuert werden; ein guter EGldFel Bierbdrme
gleicht in der Rraft 17 g Pundbirme. Man fann aud) Heje
von Braunbier nehmen, dod) ift fie von Weifbier ungleich bejjer.

3. Gejrorene Gier 3u rvetten. Nian lege Ddiefelben
in frifches Brunnenwaffer, in weldem ein Loffel voll Kodhjaly
aufgeldft ift.

4. GErijay fiir Suppenfrauter im Winter. Die
Schalen der gritnen Grbfen, jowie das Abgepubte vom Spargel
werden jouber gemwafjchen und in einem gefithlien Ofen ge-
troctnet.  Bereinigt mit etwad getrocdneten Steinpilzen geben
fie Der Guppe dad ndtige Uroma.

5. Gutbittern der Gurfen, Das Bittere Dbefindet
fich an der Spige der Gurfen und wird mit dem Meffer beim
Sdilen verbreitet. Man {dneide Ddaher bet bitteren Gurfen
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