1. A6fchnitt.

Pon den Buttern.

Saroellenbutfer.

10 Stid rvein gepuBte Savdellen, bon Ddenen die Griten
ausgeldjt wurben, werben mit Yy Kilo Butter fein geftofen und
pafjivt, dann die Majfe glattgeftrichen und faltgejtellt.

Strelisbutfer.

Bon den gefodhten Krebjen wird dag Fleifch ausgelsit,
die Schalen werben jedod) tm Morfer fein zerftofen; danm gibt
man je ein St Neart wund Butter dazu, und wdbhrend man
aud) diefe jtopt, wirde Wajfer fochend gemadht, in weldhes man
pas Gefjtofene gibt und einige Minuten auffochen (Gt Ferner
vidgtet man fid) in einem Weidling frijdes Waffer (auch ©iz
fann man hinemgeben), fpannt ein ftavfes Tud) iiber denfelber,
jhiittet Das Oefochte davauf, und mm dreher vet Verjonen und
3war die eine nac) (€3, die andeve nach rvedhts, 6is Ales aus-
geprept ift, worauf man die Butter vom Wajjer abuinumt und
nochnials zergehen, aber uicht qu heifs werben (aRt, weil fie fonft
pie Favbe verlievt, und jdhlieflich falttellt.

SMrauterbutter.

Suppentrautel, Pimpernelle und Chalotten werben tm Salz-
wafjer blandjirt, dbann falt abgejdhwemmt, qut ausgenriicft und
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i Morvjer mit einem Stit Butter, etwas Saly und Peffer
und Mugcatnuf geftofen und paifivt.

Criiffelbutter.

6 Stitt Tritfrel werden im DVivvjer fein geftoRen, danu
ein StitE Butter dozugegeben, Hievauf wird dasd Gemifch paffivt
und jehon drejjivt.

Shenjo wird der

Ehampignonbutier
Jemacht.
Frawgofifdie Wutfer.

Dieje 1jt mir frijdje, tn NVeehl eingewalzte Butter und wird
s Saucen und Sdjten, weldje ju ditnnflitffig jind, verwenvet.
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