Lebensmittelpreije

(fiiv 1 kg, begichungdweife 1 1), die zu den Vervedynungen
im Kodhbud) im Jahre 1911 verwendet wurden.
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CrRldrung der Kiichenausdriicke.

Abtreiben, abrithren Heift: eine Majje, 3. B. Butter, mit einem Kod)-
[6fjel in einer Sdchiifjel jo lange riihren, bis fie fdhaumig ijt.

Anlaufen [afjen bejteht dbarin, daff man WMiehl, Grief u. dgl. in fheifes
Gett gibt und Rurje Jeit dbarvim rithrt.

Durchtreiben, durd) ein Sieb riihren heit: Suppe, Gofre obd. dyl.
auf ein Gieb geben und jo lange barin ritfhren, bis wenig ober kein Riickjtand bleibt.

Cinbeijen, pokeln heift: Gleifd) in Salz- ober Ejjiglake legen und da-
dpurd) haltbar madyen.

Einbrenmne bereitet man bdburcd) Riften nom Mehl in Heifjem Fett.

Ginbrojeln ift: Fleijch, Fijch ober Mehlijpeifen in Brifeln bdrehn. Vrifel
bereitet man burch Stofen ober Reiben von awvamenem Knidelbrot oder alts
bactenen Semmeln,

Glajteren heit: Torten ober Backwerk mit einer aus Jucdker und vers
jchiebenen Jutaten Dergejtellten Lijung iiberziehen.

Geldhyen ober rdaudyern ijt: in Salz gebeiztes Fleijeh durch Einmwirkung
von Holzraudd) haltbar maden.

Gprubdeln ober quirlenm heift: eine Flilfjigkeit durd) jtarkes BVemwegen
bes Gprudels mit Mehl u. bgl. fein verbinben.

Stauben ijt: NWehl iiber Fleifch, Gemiife . dbgl. gebern.

Bergiefen ift: verbiinnen und verrvithren einer Gpeife mit Fliifjigkeit.
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