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gum Ablaufen auf ein Sieb gefdhiittet, und wenn er abgetvopft ift,
nac) Boridrift verbraucht. Diefe BVorbereitung ift nothiwendig, mweil
badurd) alle im NReid enthaltene Sdure entfernt wird.

8. Ued)ten Sago zu blandirven.

Diefer wird ebenfo verlefen und gewajchen, und nacdhbem 3tvei Mal
blanchivt, wobei ba3 Waffer jedes Mal aber nur warm 31 fverden
braud)t, danad) witd er auf ein Sieb gejdhiittet und fann mmn ver-
braud)t tverden.

9. Meh!l weif u jhwigen.

Man (apt in einer nidht zu breiten Cafferole ein Stitt Butter
sergeben, gibt nad) LVorfdyrift Mehl Hinein und viihrt e3 iiber
{dwadyem Feuer fo lange, b8 das Mehl gar ift, wozu 6 Hi3 8
Minuten erforderlich find; bad Mehl darf aber feine Farbe an-
nehmen. Das Waffer oder bdie Mild), womit e3 Far geriihrt werden -
foll, mup focjend fein; man fann e3 aud) abgefithlt, ohne e3 flav
gu vithren, an Gpeifen geben, weil es fi) durd) ferneres Qochen
bollftindig aufgelddt denfelben mittheilt.

10. Braune Mehljhwipe.

Dierzu ift etwad mehr Butter erforderlich, und diefe muf in
ber Cafferole erft gut braun braten, ehe das Mehl dazu fommt,
und bann witd e3 mit einem Dhilzernen LWwifel ebenjo ie oben
iiber etwas ftarfevem Feuer fo lange gerithrt, bis Hag Mehl eine
fthone braunlihe Farbe angenommen Hat. Hiernad) 3ieht man die
Cafferole vom {Feuer und rithet das IMehl weiter, b3 es abgekiihlt
ift und fih) nod) dunfler gebriunt hat. ©3 ift nun zum Gebraudje
fertig.

11. Gebranntes MehL.

Cine Portion Weizenmehl wird auf veinen, gany fettfreien
Bledyplatten, welde man der Vorfiht tegen nod) mit weifem
Papier belegt, in einem gut gebeizten Ofen unter fleifiigem Um-
viihren gu gimmetbrauner Farbe gebrannt, und dann nach Vorjchrift
berbraudt. Man fann von diefem Mehl fich einen feinen Borrath
brennen, 3 erhdlt fih) in Sidden Hangend aufbewahrt lange Beit.

12, 3uder braun zu brenmnen

Man taud)t den Buder rafd) in faltes Waffer und wirft ihn
in ein verhaltniBmipig fleines Refjelchen oder Topfhen, und Akt
ihn auf fhwacdhem Feuer jo lange fochen, bi3 er anfangt fich gelb
au fdrben, dann sieht man ihn auf eine Heife Stelle des Herdes
oder mad)t dag Feuer noch jhwacger und rithrt fo lange mit einem
Dolifpaten bdarin, bis er eine jhone dunfelbraune Farbe hat. Bu
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