I. Allgemeine Ratichlsge.

1, Mind3fets.

Der Mangel an Shiveinefett und BVutter und die ftindig gunehmenben
Rreife aller Fettforten, laffen ed ritfid) erjdjeinen, wenn bie Haudfreuen
nun aud) mit Rinbfetten fochen. Man mup, um guted Rindfett u erhalten,
ba3 Fett enttveder durd) die Fleijdymajchine treiben oder fehr fein jdhneiden.
Pann wird e3 im Topf mit fo vbiel Wafjer bebedt, daf e3 iiber dem Fetd
aufammengeht und langjorn audgefodht. Wenn dad Wajfer fajt verdiimfted
ijt, wird auf 1 Kilo Fett '/, Liter Milch gegoifen und dasd Fett fertig gediinftet.

Da3 fo getvonnene Fett ift weidh und fehir angenchm.

2, AbjHdPfiett.

~ Gin felir guted Fett founen wir getvinmen, wenn ivir die Suppe,
bevor twir Dad Griingeug Hineingeben, mit faltem Waffer abjdreden und
bad JFett, dad jid) bann jojort oben anfeft, wegjchtipfen. Darausd gewinnt
man dann ein guted Sochfett, dasd jogar zu Mebijpeifen verivendet twerben
Foun,

3. Fetteriparnis,

Wenn i Fett erfparen wollen, fo empfieblt e3 fid), bad Gemitfe
ntit bem Fleifdh) m einer Kajjerolle ju diinften, wie &8 in Deutjhland und
Fvanfreidy gefdhjieht. Das Fett, das aus dem Fleifd) diinfiet, gibt dem
Semiife den notivendigeu Feitgehalt und erfpart die BVerwendung von Fett.
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