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50 Gr. Zucker gießt mau danach 1/2 Obertasse Wasser und läßt
das Ganze kochen, bis sich der Zucker aufgelöst hat; man verwendet

diesen Zucker zum Färben anderer Speisen, z. B. braune Saucen
und dergl.

13. Butter zu klären.
Die Butter wird in einem engen hohen Topfe auf schwaches

Feuer gestellt, wo sie so lange bleiben muß, bis sich alle wässrigen

und salzigen Theile derselben zu Boden gesenkt haben und die klare

Butter obenauf steht. Dann zieht man sie vom Feuer fort, läßt
sie einige Minuten ruhen und gießt sie darauf vorsichtig in das

dazu bestimmte Gefäß; man darf die Butter dabei nicht schütteln

noch rühren, weil sonst leicht etwas vom Bodensatz mit hineinfließt,
und dies muß auf das Strengste vermieden werden.

14. Butter zu Sahne rühren.
Abends vorher, ehe man dies thun will, kläre man die Butter

wie oben angegeben ist, gieße sie gleich in das Gefäß, worin sie

gerührt werden soll, und stelle sie bis zum Gebrauch in ein kühles,

aber kein kaltes Zimmer. Dann rührt man die Butter mit einer
kleinen hölzernen, unten kugelförmigen Keule oder einem halbrunden
hölzernen Löffel so lange nach einer Seite, bis sie wie dicke weiße

Sahne geworden ist. Sie darf nach dieser Zeit aber nicht mehr
stehen, sondern muß gleich nach Vorschrift verwandt werden, weil
sie sonst wieder härter werden würde.

15. Zergangene Butter.
Diese erhält man, wenn man die Butter in irgend einem pas¬

senden Geschirr auf eine warme Stelle des Herdes stellt.

16. Braune Butter.
Man stellt die Butter in einer Casserole oder kleinen Saucen¬

pfanne auf das Feuer und läßt sie, während man ab und zu darin
rührt, dunkelgelbbraun braten. Wenn die Butter dabei zu kröschen

aufhört und nicht mehr steigt,' dann bräunt sie sich, und da dies
sehr rasch geschieht, so muß man von da ab öfters nachsehen, damit
sie nicht verbrennt; in diesem Falle ist sie braunschwarz und bitter.

17. Das Abziehen (Binden) mit Kartoffelmehl.
Es gibt nichts Besseres zum Bindungsmittel für die meisten

Gemüse und für Obstsaucen, als gutes Kartoffelmehl, welches so

fein wie Puder sein muß. Man rührt das Kartoffelmehl mit kaltem
Wasser oder Milch je nachdem an und rührt es an die betreffende
Flüssigkeit, und da diese sich oft unter Gemüse oder Obst befindet,
so thut man, um dasselbe nicht zu zerrühren, dies nur von der
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