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Bon denmt Backfchmal, De Ia friture.

BVerfchicdbene Sdymalze  Eonnen sum - Ansbacken angewendot
weeden, als: Butterfcdhmaly?, Ganfefchmalz, Sdhweinefhmal;,
Rindsftollenfchmaly , Kochfchmals, Dlivenohl i,

®

Buiterfchmals ift das vorsuglichfte; diefes wird i manden
Candern, befonders da wo das Salsen der Butter nicht ublich
it, su Markt gebracht, und wird auf folgende TWeife Gereitet:
ein oder jwei Kannen Butter werden in  einem Kafferol tber
fchwaches Feuer gefest und gang langfam, fo daf fie ja nicht
wallt, gefocht, bis daf der Kafe und dag @aly fich auf der Ober-
fladhe ju einer Decfe gebildet und tbrigens unten am Kafferol
angefocht fid ,- ‘und die Butter als Elares Qehl in die Hobe
peclts nadiber vom Feuer genommen und acht Minuten ruhen
gelafjens daunn die. Dede mit- einem Sdyaumlsfel rein abge:

hoben und das Scdhmaly durd) ein Haartudy oder Iwillicht - Ser-
viette in einem Afd) abgegofien.

Unter dicfemm Sdymaly wird auch Elare Butter verffanden,

Nach dem Butterfhmaly hat das Kochfchmals den meiften
Werth; darunter wird alles Fett, was vom SleifchEeiiel, von
den Sofen, Dampflasen, Bratpfannen ic. abgefchopft wird, wver:
ffaudens vas Sd)opsiett ausgenommen, denn bdicles bat einen
IufeltgefchmacE,  Hat man efwas von folchem  A6{chOpffett Gei-

fammen, o witd es gany langfam flar gebocdht und nach dem
Ruben durd) eine Serviette gegoffen,

MNindéftollenfchmaly und Sdywcinefchmals werden beveitet, wie
folches Dei dem @dymeerfocfel angegeben iff.

Unter Ganfefdhmaly wird dag Sett, weldhed Geim Braten
der Ganfe gefchmolzen und als reincs Oehl juriief gefest worden
ift, verftanden,

Alle Schmalze find frifeh am Geftens durch langes Stelen
verlieven fie ihren guten Gefchinack und werden raniig.

Frifhes Olivendhl ift auch febr gqut jum Baden, dod) diefes
wirde hice ju Lande cin fehr heurss Dackfhmal; fenu,
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