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IGiswichelfonjervicrung.

Nnter den  beftehenben aufergeiwofmliden
Terhaliniffen  bdiirften in bden meiften Hauss
haltungen €gzoiebeln, mwenn aud nur in ge-
riutgen Pengen, in BVorrat gebalten tverdenm.
Bet nidht gani JoedgemaGer Aufbewabrung bes
ginnen Ddiefe Hwiebeln im Friithjahr su treiben
und merben in furger Beit fiir Genupswede 1un-
braudhbar. Um dies au verbiiten, werden die bon
bent dufjeren nidit geniefbaren ©djalen befretten
und auf Sdeiben zerjdmittenen Jwiebeln bei
idwadiem Feuer, unter ftandigem Umrithren in
Sditv 2inefett  gefdhmort, etiva Bid8 ju  Ddein
Stabium, in dem Ddie Bwicbelidnitten fidt

jdwach geld au farben beginnen, wad beim Eins
idmoren von Deildufig 1 Silogramm Hiwiebels
jhetben in rund 40 Defa Schiweinefett nad

etva 20 Minuten eintritt, Die Swiebelfettmaiie
ilt fohann im ficdenben Buftand in Gldjer au
ichen, bic eines Dejonberen Berfdlufies nidit

Siciengebraudy fann bon bder
Biwichelfettpa 18 nad)y BPediirfnid eine
[ entiprechende Menge obne befondere Borfidt
jund in derjelben eife cutnontifien fwerben, fwie
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man fonft bas Sdmalz ober Fett aud den
Edmals= ober Fettopfen entnpnumt.
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