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A. Vorbereitungen.

1. Speiseform herzurichten. Zu warmen Mehlspeisen
streicht man die Form mittels eines Butterpinsels rings herum
und auf dem Boden mit geschmolzener Butter aus und streut
dann geriebene Semmel darüber. Dasselbe geschieht mit der
Puddingsform. Die Formen zu kalten Speisen werden mit
kaltem Wasser ausgespült und zwar in der Art. daß ein Thee¬
löffel voll davon zurückbleibt, oder mit Mandeln ausgestreut.

2 . Hefe zu wässern. Weißbierbärme, die, wenn sie

gut und frisch ist, sich am besten zum .Backen eignet, wird mit
kaltem Wasser durchgerührt, durchgegossen und nochmal mit
Wasser überdeckt. Nach einiger Zeit, wenn sich die Hefe gesetzt
hat, gießt man das Wasser nochmals ab und frisches darauf.
Diese Hefe läßt sich mehrere Tage aufheben, doch muß stets
das Wasser erneuert werden; ein guter Eßlöffel Bierbärme
gleicht in der Kraft 17 g Pfundbärme. Man kann auch Hefe
von Braunbier nehmen, doch ist sie von Weißbier ungleich besser.

3. Gefrorene Eier zu retten. Man lege dieselben
in frisches Brunnenwasser, in welchem ein Löffel voll Kochsalz
aufgelöst ist.

4. Ersatz für Snppenkräuter im Winter. Die
Schalen der grünen Erbsen, sowie das Abgeputzte vom Spargel
werden sauber gewaschen und in einem gekühlten Ofen ge¬

trocknet. Vereinigt mit etwas getrockneten Steinpilzen geben
sie der Suppe das nötige Aroma.

5. Entbittern der Gurken. Das Bittere befindet
sich an der Spitze der Gurken und wird mit dem Messer beim
Schälen verbreitet. Man schneide daher bei bitteren Gurken
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