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Diefelben werden durdh Zufas von Badpulver loderer und aus-
giebiger, ,weniger jpecdig,” wie der geldufige Kitchenausdrud jagt.
Wuferdem laffer fich bedeutende Crfparniffe an Butter erzielen.
Das Baden mit Badpulver bietet der Hausfrau und Kodyin daher
mandjen Borthetl. Bewahrt man jolches Pulver vorrithig auf,
wasé man tmnter joll, jo hat man nur fiir einen trodenen Anf:
bewahrungsplay Sorge zu tragen. Das Pulver ift alfo jederzeit
sur Hand, erfpart viel Beit und Vorbereitungdmiihe und frdgt,
ie bereits {chon benterft, viel jum Gelingen der Videreien und
Mehlipeifen bei.

Tiir  fleine DBacereien geniigt oft fdon ein Bufay von
1/, RKaffeeldffel voll bes gemannten *Pulvers.

Griferen Daffen gibt man 1/, Pddden ober ein ganges
3 10—12 $eller bei. Bur leidteren Orientievung bdiene ald
Regel: Cin Padden Kudjenpulver fitr 500 big 600 gr Mehl.
Das Pulver wird recht gut mit dem jur Verwendung Fommenden
Deehl vermifcht, beides erft gulesst in Cievbutterabfrieb oder Scnee
eingemengt und fofort dad Vadwerf in eine gleidhmafig heifse
Rohre gefest, barin langjam ausgebaden. Bu ftarfe Hige reipt
afles Bactwerf vorgeitiy audeinanbder, wodurd) ed8 an Ge jchmad
und Wnjehen betviichtliche Cinbufe exleidet.

Dag befte Bacdpulver erhalten wir aud Deutjdhland unbd
forn von dort (ba in Ofterveid) nod) wenig uswahl u haben
ift) feicht ald8 Mufter ohne Wert in Heinen Partien bezogen
werben.

Ats befte Fivma mochte tdh hiefix ,Dr. €ratos Vad:
pulver” der Firma Stratmann & Meyer, Bielefeld ((Deutjd)-
fand), erwifnen. Der Preig eines Pulvers ift 10 Plennige
(12 Heller biterr. TV.).

it unbemertt nwuﬁte id) laffenr, daf8 alle auc) mit Bad-
pulver nnqembmtrinu Teige mioglidhjt glatt und zart angewirkt
werden follern.

Allgemeine Bemertungen.

Mafg und Gewicdht find bei allen Recepten nad) dem
metrijden Syjtem angegeber.

Die Quantitdten find faft durdhidhnittlic) fitr 4—6 Perfonen
berecdhet und fonnen nad) Belieben getheilt ober vervielfadht
terdern.
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St tn den NRecepten cine Beigabe von Deabdetratveint ange:
geberr, fo fann man aus Criparungsriidfidten aud beliebigen
anberen Weif- oder Rothwein, erfteren fitr lichte, lepsteren fitr
bunfle Saucen verwenden. Chenjo fonnen, wo Ehampignons
nicht fetcht su Haben find, al8 Crjap fleine Stein- oder Derren-
pilze, 1m “"nnm getroduete, fowie eingelegte Schwinmme ver:
foendet twerden.

®rofe Criparniffe laffent fich in den mreiften Fdllen Dbet
Verwending der oft fehr theuren Butter erzielen. Cinen theil-
weifen Crjay bilden die verfdiecdenen Fleifdfette, die aber paffend
verwendet werben miiffen. 3. B. eignet fih gut ausdgefocdhted
Abjhopfrett (fiehe Behandhung ber Fette) oder aud) Nieven- und
Schweinefett gut zur Vereitung von Eemiifen und duntlen
Saucen. Vet feinem Gemiife, 3. B. Crbjen, Sproffen, Kob!
(Reld), Wirfing), griinen Vohnen 2c. gibt man in dad in Fett
gefochte Gemiife fury vor dem Wmridhten ein fleined Stitddjen
Butter, [dfst e8 bdarin gergehen, wodurd) dad Gemiije etnen
mildenr, feinen Gejchmad befommt. Gut ausgelaffenes Schroeirne:
fett, mit Vutterjdhmaly vermijdht, ift reiner Sdymalzbutter zum
Yusbadenn von Sdpmalzbadeveien und Fleifd) jogar vorzuzieher.
Aum Anbraten von Rinb- und Kalbfletfd) fann man aud) theil:
weife frifhes, feingehadtes Itierenfett mit Vutterzugabe ver-
wenden. Gang- und Hithnerfett ift vorziiglid) zum Dinjten von
Retd und zur Vereitung von Gemiifen und deren Saucen zc.

Huslafien vou Butter.

Man qibt dag jum Ausfodjen beftimmte Luantum Butter
i etmen bhohen cmaillierten Cifentopi umd ftellt den Topf mit
der Butter auf bdie heiRe Platte, [Gj8t die Butter langjam zer-
jchleichen und bann fodjen. Jtun jhopft man den angefanumelten
Sdjoum von oben ab, jtreut ettvas Saly und ein wenig Weizen:
mefl in bdie fodjenbe Butter, (if8t die Butter damit fodhen, aber
ja nidyt itberlaufen, viihrt mandual mit einem Seihloffel um.
Dannt [dj8t man die ausdgefodhte Butter feitwirts am Ofen ftehen,
bi8 fie fich flirt, giefit bie Butter Umndmg in den Sdjmalztopf
und (@8t fie dbavin ftoden. Der Topf mit dem ¢ Sdymalze wird
an einem fithlen, trofemen Plase aufgehoben. Den Bobdenfas
aber verwende man jum RKoden von RKartoffelfpeifen oder
®emiifen.
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