Muslafien von Sett.

Sdwetnfett. Man nimmt fchonen Bandfilz, jdmneidet
diefen in Streifen und bann in fleine Wiirfel, die man langjam
ausbrit, bis fie (ichtgelb find, daun fetht man bag Fett tn einen
Topf, prejst pasd i bent Srammeln enthaltene Fett nod) ous.
fo mit Salz genofjent ooer um

Die Qrammteln werden enfioever |
Rochen vermwendet, 3. BD. fitr Kvaut, Quidel 2¢. Sped wird
ebenfalls fein gefdnitten in eiem Gifentopf ausgebraten, Ddie
Qrammeln bamn audgeprefst und nad) NRelteben vermenoet.
Rindsfett. Schones Kernfett von Dehjen wird gervajden,

die Haut abgezogen, in feine Wiirfel gefchnitten und mit etwas

v

Miilch ausqefchmolzen, odexr man wifdht das Fett, Lot s erit
dwiebel, gibt

einige Miimuten in gefalzenem Wajjer mit eimer 3
ann {dneidet

es aus dem Subde Heraus und [ajst es auslithlen,
und wicqt man e8 fein, focht 8 i einem qrofeven Tiegel qut aus,
feiht Das Fett tn etnen Topf und die Kramuteln prejst wman aus.

Gangiett. Man nehme dag Fett der Gidnde, wajce ed
rein und [affe ¢§ nod) 1/,—1 Stunde tm Wafjer ltegen, jchmeide

e8 wiicrfeliq und fiede e8 fehy langfomt aqus, fitlle dag aus
gelaffene Fett i Topfe odber Cinfiedegldfer uno hebe e an
fithlem Plage auf. Diefes gilt fiiv alle Fettjorten.

ALjdhopfiett. Diefes ift alles Fett, das fid) bildet auf
Suppen und Saucen und Braten: man nimmt e§ ab, jdneidet
dazu die Fettabjdhnigel von gefochtem Rindfleijd) und Braten
fett 2c, gibt in Das Rett etwag Mild) und eine fleine, Dalbe
Qoiebel, Focht das Fett gut in eirem Tieqel aus und feiht
es ab. Diefes Fett ijt fehr zu empjehlen zum Rochent von
Gemitfen uud gum Abtretben fiir Suppeneinlagen 2.

Llbriges Vadfett verivenve man zu puntler Cinbrenn. Jur
Rifche, Fricaffee, Hithuer verlangen unbebingt Butter jur Beret
tung. Audy in der Mehlipestiidye (afst fich die theure Vutter
theilweife exjparen. 3. B. beimt Abtreiben fitr Suppennoden,
Qnbdeln, indem man Gans- oder Sdyweinfett mit jehr wenig
Butter mifdht. Su gewdhnlicen Germipeifen faun man ebenjalls
qutes Schweinfett vertenden. Seinfen- oder Selchfleijchiett it zur
Bereitung von Kraut, Qartoffeln und Hitlfenfriichten g empiehlen.
Dammelfett aber ift nur zum Sochen von Riiben braudbar.

Qebe Hausfran und Kochin fei ferner parauf aufmerfjam
gemadyt, dafs Abfalle von Sdyinfen- und Raudyfletfd, wie Knodyer,
Spet und Schwarten, in dev feinen Qitdhe in vorgiiglicher Weife
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veriwertet werden founen, aljo Abfille, die Jehr oft im einfadhften
: Daushalte zu haben find, deren Verwendung in der bitrqer
i lichen Riiche bisher eine viel zu geringe Bead)tung fand.
| dricandeaus auj Butter und theilweife mit Sdyinfennabfdllen oder
©ped abgeditnftet find von borzitglicher Giite. Dem Rind- oder

Kalbfletfd) jum Braten foldje frifche (micht fehimmeliqe) Abfalle
: beigegeben, gibt Braten und Saft einen Hochfeinen Gefdhmad,
: nur diivfen diefe Bugaben nicht vorherridjen.
: Dan fagt oft, ,eine feine Ritche ift u theuer,” was aber
i nidt vidhtig ift. Gine gute RBchin weif eben jedes bijschen
- AUbfille, Saucenrefte, Knodjen 2¢. der ridtigen Berwendung u-
sufithren. Jd) verweife an diefer Stelle auf Maggis Suppen:
wiire, die ein nieverjagendes unbd billiges Hilfemittel dev Kitche
¢ ift. Ste verbefjert augenblicfich und in itberrafchender Weife ben

Gefdymad jeder nicht fiifen Speife, insbefondere Suppen, Sacen,
] und Gemiife. Maggis Witrze ift febhr ausgtebig. Wian verwenbde
i fte daber fparfam und fitge etner Sypetfe nur Joviel davon bei als

ubtig ift, um deren eigenen Gefchmad befjer hervortreten su laffen. ¥)
' Jd) behaupte, in jedem, aud) in dem fletnften Hanje, fann
man fein und bdabei fparfam focden. Wurzelwert, das itberall
um gang gevingen Preis leicht su haben ift, bildet eimen teiteven
Beftandtheil der feinen Kiiche. BVon grofer Widytigfeit fitr bdie
tabellofe Bereitung der Speifen find Aufmerfambeit und eine
ridhtige Beiteintheilung. Selbftverftindlich gtlt hier wie iiberall
oUbitng mad)t den Meifter!”

Erfldrung der verjdiedenen, in diefem Bude
vorfommenden Benennungen,
Abbrennen: Gries, Mehl, Kudbdelbrot 2c. mit fochender Milch

ober Waffer iibergicfierr, wovauj es exft gu einer Teigmaife
angeriihrt wird.

Abfetten: Das auf einer Brithe angefamumelte Fett mit einem
Loffel abuehmen.

Abflammieren: Diefes gejchieht meift bei Geflirgel, und jwar

iiber Spiritusfeuer ober Papterflamme.  Unter rafdhem

o

Drehen und Wenden werden bdie Hivden und fleinen
‘ guriidgebliebenen Flaumfederdhen abgefengt, dbann bas Dleifch-
% ftud gut vein gewafdhen.

'g ity L;’U.‘J-rf::iiz{lﬂj;nigiif;u []-,D'utuii]i tuii&:[l\d;t, foubern exft ben fertigen Sheifen,
5 napy ? jten, beigegeben werben,
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