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Ist in den Recepten eine Beigabe von Madeirawein ange¬
geben , so kann man aus Ersparungsrücksichten auch beliebigen
anderen Weiß - oder Rothwein , ersteren für lichte , letzteren für
dunkle Saucen verwenden. Ebenso können, wo Champignons
nicht leicht zu haben sind , als Ersatz kleine Stein - oder Herren¬
pilze, im Winter getrocknete , sowie eingelegte Schwämme ver¬
wendet werden.

Große Ersparnisse lassen sich in den meisten Fällen bei
Verwendung der oft sehr theuren Butter erzielen. Einen theil-
weisen Ersatz bilden die verschiedenen Fleischfette, die aber passend
verwendet werden müssen. Z . B . eignet sich gut ausgekochtes
Abschöpfsett (siehe Behandlung der Fette ) oder auch Nieren - und
Schweinefett gut zur Bereitung von Gemüsen und dunklen
Saucen . Bei feinem Gemüse , z . B . Erbsen , Sprossen , Kohl
(Kelch , Wirsing ) , grünen Bohnen rc. gibt man in das in Fett
gekochte Gemüse kurz vor dem Anrichten ein kleines Stückchen
Butter , lässt es darin zergehen , wodurch das Gemüse einen
milden , feinen Geschmack bekommt. Gut ausgelassenes Schweine¬
fett , mit Butterschmalz vermischt , ist reiner Schmalzbutter zum
Ausbacken von Schmalzbäckereien und Fleisch sogar vorzuziehen.
Zum Anbraten von Rind - und Kalbfleisch kann man auch theil-
weise frisches , feingehacktes Nierenfett mit Butterzugabe ver¬
wenden. Gans - und Hühnerfett ist vorzüglich zum Dünsten von
Reis und zur Bereitung von Gemüsen und deren Saucen rc.

Auslassen von Butter.
Man gibt das zum Ans kochen bestimmte Quantum Butter

in einen hohen emaillierten Eisentopf und stellt den Topf mit
der Butter auf die heiße Platte , lässt die Butter langsam zer-
schleichen und dann kochen . Nun schöpft man den angesammelten
Schaum von oben ab , streut etwas Salz und ein wenig Weizen¬
mehl in die kochende Butter , lässt die Butter damit kochen, aber
sa nicht überlaufen , rührt manchmal mit einem Seihlöfsel um.
Dann lässt man die ausgekochte Butter seitwärts am Ofen stehen,
bis sie sich klärt , gießt die Butter vorsichtig in den Schmalztopf
und lässt sie darin stocken . Der Topf mit dem Schmalze wird
an einem kühlen , trockenen Platze aufgehoben. Den Bodensatz
aber verwende man zum Kochen von Kartoffelspeisen oder
Gemüsen.
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