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@iebeqtér Abidhynitt.

Bon denverfdiedbenen Buttern,

06 bdiefe Butter {hon feiten gegoffen werben, fo verfangen
fie nihts Ddefto weniger eine feltene :)‘?einlid)ﬁeit und Vebutfams
Eeit in ber Wehandlung, und da ihre Verwendung meiftens in
ber Werjierung befteht, fo mup audy diefe fo gewdbhlt werbden, baf
fie leidht und elegant erfdyeine, inbem bag Mibfame und fehr
FHinftlid) @dpeinende niemahls die Quit reizt, jo im Gegentheile
fie abbale.

Weifie Butter, (Beurre de Montpellier,)

Cin_ halb Pfunbd reine BVutter wird gebdvig mit Saly und
weifem, feby fein geftofenem Pfeffer beftdube. Jm Winter, wo
vie Butter fehr hare ift, in einem fteinernen Movfer flaumig und
weif geftofen, unter wahrendem Stofien aber mit einem balben
Pfunde des feinften bb[ﬁ nad) - und nady vermenge. Sm Sommer
bingegen flaumig uud weif in einer Porgellanfdale mit einem
budpsbaumenen Coffel abgertifet, aufs Gis geftellt und tann ges
braudyt.

Grine Butter. Mit Spinat griin gefdrbe,

Gelbe Butter. Mit Saffran geld gefdrbe.

Brauneund {hwavse Butter, “Mit Chocolade 2.

Um bie Butter aber angenehm geniefbar i madyen, werden
unter wabvendem Abrihren, 31vey CRIOTel voll ftarfer Bertram:
Eifig und ywey EHBfTer Capern:Ciiig nebft fedys hart geFodyten,
und vann fein abgetriebenen Eperdottern, bepgemifde.

Senf - Butter. (Beurre &la Moutarde.)

Sedys Dort geBodhte Cyerdotter werden durdj ein feines
Haarfieb in einen Porjellancopf geftridjen, mit einem Palben
Pfunde der vorhergebend bereiteten weifen Butter fehr flawmig
abgetvieben , mit Saly und Concassé gewdrit, dbann nad) und
Had) ein Tiegel franydfifdher Senf bepgemifdyt, unv fo gebraudy,
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SiBeil aber biefe Vutter durd) diefe 'Beffanbtbeire bem Auge nuche
genug angenehm exfdeint, fo wird gewdhnlid) @pinatrgriin bey:
4

gemifd.
Knoblaudy- Butter. (Beurre & I'Ail)

Jn bie vorbergehend beveitete weife Butter werben drey big
vier Gliedchen Knoblaud), der mit Saly und Concasse abgetrie:
; ben ift, vermengt.
Krebs- Butter. (Beurre d’ Ecrev1sse )
Die in @alzwaffer abgebodyren Krebfe werden auggeldfet,
die veine rothe ©dale fein geftofien; mit der Hilfte fo viel Bur:
) ter vermengt, und langfam eine Weile gerdftecs dann durd ein
i I = Haartud) in einen Topf tiber Faltes Waffer gepreft, und falt
ju ginem Balle over fonft einer beliebigen Form gefdhplagen.

Rothe Butter. (Beurre de Montpellier aux Ecrevisses.)

Gin BWievtelpfund bev gewdhnlidyen Krebsbutter und eben fo
viel frifdhe, vein ausgemwafdene Butser mg:ﬁen mit etnem Dalben
WBievtelpfund @arbellenbutter ~und fedhs 'bart gefodyten  Cper:
bottern fein abgetrieben, wdhrend ded Abtreibens mit einem pal:
bBen Pfunde bes feinften Obs vermengt , jugleich aber auch mit
ywey GRSl ftarfem Vertram: Cffig und eben fo viel Capern:
Gilig verrtibrt, mit gehorigem Sals, Concassé und Mustarnuf
gewtieye, mit Codyenille gart vorh gefdrde und fo aufs €18 geftellt.

Satbellen-Butter. (Beurre d’ Enchois.)

Gin BWiertelpfund Sarvellen werden, naddem fie gewafden
und ausgeldfet find, febr fein geftofien, mic einem halben PFimd
DButter wdibrend des Stofens vermengt, mit etwas Concassé §¢:

* wiirge und durdh ein feines Haarfied geftridhen, und fo wdre bie
@ardellen-Butter jum Gebraudye andever Sperfen fmlg, alfem
als felbfttdndig mup fie den Vorhergehenden dhnlid mit Ol und
Cffig gebdtig geboben werden.

OhL- Butter, (Beure de vaence) -

@edhs vohe Eyerbotier werden ineiner Porzellanfdyale unter
‘emfigen Rubren miv etnem Dfund des feinften Provencer: Hiys

Lt .‘ |
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in einer langen Beit nadh und nady vervlibrt, mit Saly, Concassé
und WVertram - Effig gewitrat.  Durdy biefe Operation bildet fidh
eitte dicke, angenehm fymeckende Butter, die fidh von der Dyt
Funke durd) bedeutende Confifteny und auszeidynende LreblichEett
unter{deidet. Dort heben Salg, weifer Pfeffer und Effig die
Sunke jum Haut-gout, bier heben bxefe Sngrediengen, in gevins
gerer Menge angewenbet, den feinen Dbxgeftbmaci big jum Lieb-

[idyften. -

B o e o

Adter Abfdnitt.
Turdygefdhlagene Hulfenfrudte.

Das Purée, fiiv weldes wir im Deutlden Eein Wort ba-
ben, it dag Mark durdygefhlagener Hitlfenfriidyre; man bat es
bernach mit Fleifdh und fogar mit Sdhwammen verfucht, weldes
glickee, und. nun juv vorgighdften Art geworden ift, wie gum
Depipiele Nepphiibner - und Champignon-Puree, wie fie weiter:
bin vorfentmen. :

Turdygefdhlagen bdiirve Grbjen. (Purde de Pois secs.)

Gin Wiertelmaah Crbfen (. Ab{dyn. v. Crbfen) werden mit
vier Mabl fo viel Waffer jugefent, Tangfam Fodhen gelaffen, bis
alles TRafjer eingeFodht ift und fie fich leicht jermalmen laffen, *
bann werben fie burdy ein feines” Sieb geftrihen. Wet dem Ana
vijten tiber dem Feuer mit der Hdlfte fo viel Butter durdy im=
merwdbrentes Ridbren vermengt, mit feinem @aly, Concassé
und Muskatnuf gewlieyt und fiebend heiff gebraudye.

Die griinen durdygefchlagenen Erbfen wevben mit einem Stiick-
dyen Butter gediinftet, und wie die vorhergehenden behanbdelt. Sie
fordern etwas weniger Butter, oft muf man ihnen mit etwas
Bucker ju Hiilfe Eommen,

Turdygefdlagene Linfen. (Purée de Lentilles.)
Gany fo wie dbie Cybfen.
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