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bleibt, famn in einem warmen Ofen gerdftet und Hievauf im Mirier
fein geftofen ober zu Brodfuppen bverivandt werben.

27, Cingeweidhte Semmel.

Dad Cinweicdjen, fei e3 nun in Waffer oder Mild), mufy ftetd
falt gefdhehen, toollte man warmed Waffer oder heife Milch dazu
nehmen, dann toiirde jotwohl Semmel wie Brod Heiftrig und Hitihig
werden. Wenn e gut duvcdhzogen ift, Odriicdt man e8 in einem
Fudhe aud und verbraudgt ed nach Vorjdhrift.

28, Gerdftete Brod- ober Semmel-Croutons.
Srgend beliebige Formen, entweder lingliche, vievedige, drei-
efige ober Halbmondirmige Schnittchen twerden von Graham- ober
Weipbrod dreffivt und in einer flachen Pranne neben einander [ie-
gend, jo daB man fie gut wenden fonm, in Butter oder Vel gold-
gelb gerbftet. Beide Fettarten mitffen fdhon Farbe angenommen
haben, ehe die Croutond hineingelegt werden.

29. Maronen.

Diefe werden gut abgerieben und an der Spite freuziveife ein-
geferbt und Hiernach in fiedendem Waffer 10 Minuten gefocht; nadydem
giept man dagd Waffer ab und frijhed Fochended Wafjer iwieder
darvauf, giebt etvad Saly daran und @kt die Maronen nod) 10
bi8 15 Minuten fodjen; wonad) man fie abzieht und nad) Bor-
{dhrift verwenbdet. Sollen die Maronen gerditet werben, bann be-
ditrfen fie teiter feiner Worbereitung, ald de3 Wbpupens und Ein-
ferbens.

30. Qrduterbutter.

Sein gehacdte blandyivte gritne Qrduter, als Peterfilie, Schnitt-
laud), E3dbragon und wad man fonft nod) liebt, werben fein gehackt
und mit frijger Butter durdjgefnetet, welde man danad) 2 Studen
hinftellt und dann durd) ein Haarfied ftveicht. Diefe Butter fanm
einige Tage bvor Dem Gebraud) bereitet werden, fie halt fidh, gut
sugebunden in einem Steintdpfhen aufbewahrt, einige Tage frijd.

31. Peterjilienbutter.

Diefe beveitet man ebenfo wie die obige, mur daf man aufer
der Peterfilie feine Krauter hHineinthut.

32, Gierbutter.

4 gefodjte Gidotter und 2 rohe werden mit 200 Gr. frijdyer
Butter, nachdem die Eidotter alle glatt durcheinander verrieben find,
gut verfnetet und dann durd) ein Haarfieb gerieben.
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