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39. Noch eine Klare.
3 Löffel zerlassene Butter und 1 große Obertasse Milch werden

mit 8 Löffel voll Mehl klar gequirlt, dann unter stetem Rühren
auf dem Feuer abgebrannt, hiernach zum Erkalten hingestellt und
dann mit 6 Eiern gut verrührt.

40. Ausbackefett.
Das Fett, worin irgend ein Gegenstand ausgebacken werden

soll, muß immer sehr reichlich genommen werden, die Sachen, welche
erst in Klare getaucht sind, müssen meistens im Fette schwimmend,
den Boden der Casserole nicht berührend, gebacken werden. Man
macht sich dazu das Fett aus Oel und Butter zu gleichen Theilen
vorher fertig, indem man es 10 Minuten zusammen auf sehr kleinem
Feuer durchdampfen läßt. Hiernach gießt man es in einen Topf,
bindet diesen, wenn das Fett erkaltet ist, gut zu, und stellt es dann
bis zum Gebrauche hin. Natürlich darf man nur geklärte Butter
dazu verwenden, dann aber hält sich das Fett auch mehrere Wochen
gut. Man kann auch zum Ausbacken nur geklärte Butter nehmen,
dies ist aber sehr viel kostspieliger, und bei vielem Backen verbrennt
die Butter gar bald und die gebackenen Sachen werden schwarz statt
dunkelgoldgelb. Wenn das Fett zum Zweck des Ausbackens aus das
Feuer gestellt wird, dann muß dieses klar brennen, damit man
während der Zeit nicht viel damit zu thun hat, es ist dies bei dem
vielen Fett feuergefährlich und daher schon am Besten, wenn man
weiter nicht daran zu rühren hat. Ist die zu backende Masse nicht
gar zu groß, dann ist die Arbeit bald geschehen, weil Alles rasch
gebacken sein soll. Ist das Fett so heiß, daß man es riecht, so
müssen die Sachen, welche gebacken werden sollen, hinein, nicht zu
viel auf einmal. Die Casserole muß hin und wieder geschüttelt
werden, weil dadurch die Klare steigt.

41. Teig abbrennen.
Der abzubrennende Teig wird nach Vorschrift des betreffenden

Receptes gut zusammen verrührt, und dann über nicht zu großem
Feuer und unter fortwährendem Rühren mit einem Holzlöffel, wobei
man besonders immer die Masse vom Boden abstößt, so lange er¬
hitzt, bis sich ein von Löffel und Casserole ablösender Teigkloß ge¬
bildet hat. So wie der Teig nicht mehr anhängt, ist er fertig ab¬
gebrannt und muß nun rasch in eine Schüssel gethan und zum Ab¬
kühlen fortgestellt werden.

42. Teig kneten.
Nachdem man die flüssigen Theile eines Teiges vermittelst

eines Messers oder einer Holzkelle mit so viel Mehl verrührt hat,
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