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50 ®r. Buder giefit mau danad) 1, Dbertafie Waffer umd lafst
pa3 Gange focjen, 613 fih ber Bucer aufgeldst hat; man bertoendet
diefen Juder zum Firben andever Speifen, 3. B. braune Saucen
und dergl.

13, Butter zu fldren.

Die Butter wird in einem engen Hohen Topfe auf jdhoades
Seuer geftellt, o fie jo lange bleiben mufy, bi3 fid) alle wifjrigen
und falzigen Theile derfelben zu Boden gefentt haben und die flave
Butter obenauf fteht. Dann zieht man fie vom Feuer fort, it
fie einige Minuten wuhen und giept fie darauf vorfidhtig in das
dagu beftimmte ®efif; man barf bie Butter dabei nidyt fchiitteln
noch rithren, weil jonft leidht etwas vom Bobdenjaty mit Hineinflieft,
und died muf auf dad Strengfte vermieden werbern.

14, Butter 3u Sahne rithren.

Abends vorfher, ehe man died thun will, fldre man die Butter
toie oben angegeben ift, giefe fie gleich in das Gefifs, worin fie
gevithrt voerden foll, und ftelle fie bi8 yum Gebraud) in ein fithles,
aber fein falted Jimmer. Damnn viihrt man die Butter mit einer
fleinen hofzernen, unten fugelfrmigen Keule oder einem halbrunbden
hilzernen Qoffel jo lange nad) einer Seite, bis fie wie bide weifge
Safne geworden iff. Sie darf nad) bdiefer Beit aber nidpt mehr
fteben, fomdern mufs gleich nachy Borfdrift veroandt werben, weil
fie fonft wieder Havter werben ivitrde.

15. Bergangene Butter.

Diefe erhlt man, wenn man die Butter in irgend einem paf-
fenden Gejdhive auf eine warme Stelle ded Perded ftellt.

16, Braune Butter.

Man ftellt die Butter in einer Cafferole ober fleinen Saucen-
pfanne auf dad Feuer und (Eft fie, wihrend man ab und zu darin
vithet, dunfelgelbbraun braten. Wenn bdie Butter dabei zu frifhen
auffort und nicht mehr fteigt,” damn bréunt fie fih, und da dies
fehr vajdh gefchieht, jo muf man von da ab oiters nacdyfehen, damit
fie micht verbrennt; in Ddiefem Falle ift fie braunjdhwary und bitter.

17. Dag Abziehen (Binden) mit Rartoffelmehl
8 qibt nidhts Beffeved zum Bindbungdmittel Ffitr die meijten
Gemitfe und fitv Obftfaurcen, ald guted Rartoffelmehl, iweldhes fo
fein toie Puder fein muf. Man riihrt Dag Ravtoffelmehl mit faltem
Waffer odber Milh je nachdert an und vithrt ed an bdie betreffende
Flitjfigheit, und da Ddiefe fih oft unter Gemiife oder Objt befinbet,
fo thut man, um dasjelbe nicht u ervithven, bied nur vom der
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