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39. Nod) eine Kiare.

3 Qiffel zerlaffene Butter und 1 grofe Obertafie Mild) werden
mit 8 Lffel poll IMehl flar gequivlt, damn unter ftetem Riihren
auf dem Feuer abgebrannt, hiernad) zum Crfalten Hingeftellt und
dann mit 6 Eiern gut verrithrt.

40. Ausdbadefett.

Das Fett, worin irgend ein Gegenftand ausgebacfen werden
joll, muf immer fehr reichlic) genommen terden, die Sachen, weldhe
erft in Rlave getaucht find, miiffen meiftend im Fette jehwimmend,
den Bobden ber Cafferole nicht Levithrend, gebacen werden. Man
madjt fich dazu das Fett aus Oel und Butter zu gleichen Theilen
borber fertig, inbem man e 10 Minuten zufammen auf fehr Heinem
Jeuer durchdampfen laft. Hiernad) gieft man e3 in einen Topf,
bindet biefen, wwenn das Fett erfaltet ift, gut zu, und ftellt es dbamn
big zum Gebraucdhe hin. Natielich darf man nur geflérte Butter
dagu pevivenden, dann aber Halt fih das Fett auch mehreve Wochen
gut. Man fann auc) zum Ausbaden nur gefldrte Butter nehmen,
died ift aber fehr viel foftipieliger, und bei vielem Bacen verbrennt
bie Butter gar bald und die gebacenen Sachen werden jhwarz ftatt
punfelgolbgelb. Wenn dasd Fett sum Jived des Ausbacens auf dHas
Seuer geftellt wird, dann muf diefes flar bremmen, Ddamit man
wihrend der Beit nicht viel damit zu thun Hat, €3 ijt died bei dem
pielen Fett fewergefahrlich und daher fhon am Bejten, wenn man
weiter nidht dbavan zu rvithren Hat. Jft die ju bacdende Maffe nidht
gar su grof, damn ift die Arbeit bald gefhehen, weil Alles rafch
gebacten fein foll. Jft dag Fett fo Heif, daf man e3 vieht, fo
mitffen die Sadjen, weldhe gebaden werden follen, Hinein, nidht su
piel auf einmal. Die Cafferole muf Hin und mwieder gefchitttelt
terden, toetl dadurc) die Rlave fteigt.

41. Teig abbrenmnen.

Der abzubrennende Teig wird nad) Vor{drift ded betreffenden
Recepted gut zufommen vervithvt, uud dann iiber nicht zu grofem
Jeuer umd unter fortwdhrendem Rithren mit einem Holloffel, wobei
man bejonderd immer die Maffe vom Boden abjtdht, fo lange er=
hitt, big ficdh ein von Loffel und Cafferole abldjender Teigklop ge-
bilbet hat. So wie der Teig nicht mehr anhangt, ift er fertiq ab-
gebrannt und mufy mun rajd) in eine Schiifiel gethan und zum Ab-
fithlen fortgeftellt twerden.

42, Teig fneten.

Nachdem man die flitffigen Theile eined Teiged vermittelft
eined Meffers oder einer Holzfelle mit fo viel Meh! verriihrt Hat,
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