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iaiiMîiipjaftliitje iratisteilnp Pr Idjnœtjer fraiiEn-ptiiraß.

©vfdjeint mit etffen (Sonntag jebeit 9Jîonat§.

St. ©allen 4. ilpril f899

"gTom Jlntûdjfcnt ôer i&peilen.
oftet bie Zubereitung ber ©peifen bie größte ©ovgfaït unb ©auber*
!eit, um biefetben red)t fci)mac£I)aft heipfteïïen, fo erforbert baê

Stnridjten berfetben nict)t weniger ©erftânbniê. ®enn eê gibt !aum einen

erquicttidjern Pnbïic! afê eine mit ber größten ©auberïeit unb Zierlich5
teit l)ergerid)tete ©peifetafeï. ©raten unb ©eftüget legt man bePjatb
mit ber fd)önften ©eite nad) oben, ©erniife unb breiartige ©peifen
muffen fdjön glatt gefiridjen fein, unb bie ©djüffet barf nie p bolt
gemadjt werben.

©ine £>auptfad)e bei bem SInridjten jeboct) ift baê ©eruieren ber
@d)üffettt, waë ungemein biet pr ©rt)öt)ung beë appetitïidjen Puêfelfenë
beiträgt, gtfdje unb tatte gteifdjgeridjte werben mit frifdjer ißeterfitie,
3itronenfd)eiben, kapern unb harten ©iern garniert, ©emüfe mit Sote-
leiten, ©Surften, ©djeiben unb .ßmtgenfdpitten; ©pinat mit gebratenen
Sartöffetdjen unb ©piegeteiern, Sotft mit Saftanten, ©atat mit harten
©iern. ©pargetn richtet man auf einer runben ©dpiffet an, bie Söpfe
a tie nad) innen; Pinbfteifd), and; ©djinfen Wirb mit fßeterfitie ober

geriebenem tÜieerrettig garniert, gebämpfteil gteifd) mit Zttrönenfdjetben
unb Sapern, ebenfo bie Pagoutê.

®ie ©raten fornmen nad) neuerem ©ebraud) gefdjnitten auf ben

®ifd) unb Werben entWeber nad) bem Zerfdpeiberj wieber in ihre borige
©eftatt pfammengetegt, ober e§ werben bie ©djeiben franjformig auf
ber @d)üffet angerichtet. Srebfe legt man and) um bie ©cfpffet mit
ben Söpfen nad) auffen unb garniert fie mit ©eterfitie.

®ie breiartigen ©emitfe berjiert man je nad) ber Strt, wie fie p«
bereitet Worben finb; PeiS, ber mit gteifchbrüffe geïodjt ift, mit ©turnen*
!ot)t unb Keinen Störchen, mit ©itgew unb bergteid^en; ift er mit SJtitd)
ge!od)t, fo wirb er wie Sftitdjgrieê unb SMchhtrfe mit Zinnat beftreut
ober mit brauner ©utter angerichtet, inbem man mit einem Söffet Keine
©ertiefungen in ben ©rei brüdt unb bie ©utter Iqtnetngie^t. SInbere

KllMMWMIiche Graweilllge der Schwetzer Fraueil-Kitliiig.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 4. April s 399

Aom Anrichten öer Speisen.
die Zubereitung der Speisen die größte Sorgfalt und Sauber-

keit, um dieselben recht schmackhaft herzustellen, so erfordert das

Anrichten derselben nicht weniger Verständnis. Denn es gibt kaum einen

erquicklichern Anblick als eine mit der größten Sauberkeit und Zierlichkeit

hergerichtete Speisetafel. Braten und Geflügel legt man deshalb
mit der schönsten Seite nach oben. Gemüse und breiartige Speisen
müssen schön glatt gestrichen sein, und die Schüssel darf nie zu voll
gemacht werden.

Eine Hauptsache bei dem Anrichten jedoch ist das Verzieren der
Schüsseln, was ungemein viel zur Erhöhung des appetitlichen Aussehens
beiträgt. Fische und kalte Fleischgerichte werden mit frischer Petersilie,
Zitronenscheiben, Kapern und harten Eiern garniert, Gemüse mit
Koteletten, Würsten, Scheiben und Zungenschnitten; Spinat mit gebratenen
Kartöffelchen und Spiegeleiern, Kohl mit Kastanien, Salat mit harten
Eiern. Spargeln richtet man auf einer runden Schüssel an, die Köpfe
alle nach innen; Rindfleisch, auch Schinken wird mit Petersilie oder
geriebenem Meerrettig garniert, gedämpftes Fleisch mit Zitronenscheiben
und Kapern, ebenso die Ragouts.

Die Braten kommen nach neuerem Gebrauch geschnitten auf den
Tisch und werden entweder nach dem Zerschneiden wieder in ihre vorige
Gestalt zusammengelegt, oder es werden die Scheiben kranzförmig auf
der Schüssel angerichtet. Krebse legt man auch um die Schüssel mit
den Köpfen nach außen und garniert sie mit Petersilie.

Die breiartigen Gemüse verziert man je nach der Art, wie sie
zubereitet worden sind; Reis, der mit Fleischbrühe gekocht ist, mit Blumenkohl

und kleinen Klößchen, mit Pilzen und dergleichen; ist er mit Milch
gekocht, so wird er wie Milchgries und Milchhirse mit Zimmt bestreut
oder mit brauner Butter angerichtet, indem man mit einem Löffel kleine

Vertiefungen in den Brei drückt und die Butter hineingießt. Andere
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©emüfe, tote g. S. ©rbfen, beftreut man mit gerfifteten ©emmelbrßfeln,
Bïumenfoljl garniert man mit Slßfjdjen, Srebgfdjtoängen, Sßordjeln u. f. to.
3JZand)e ©djüffedt umgibt man mit gerßfteten ©emmelfdjnitten, nur
muff man überall baranf bebaut fein, bajj bie Bergierung and) im
©inflange mit ber fftatnr beg ©eridjteg fteljt.

Braten unb gifdje garniert man in bornetjmen Käufern mit ben

feljr gebräucljlidj getoorbenen ©ilberfpiefjdjen, an toelclje Trüffeln, iDZor»

c^eïn, Stebfe ober gierlicl) in aderlei adegorifdjengiguren auggefdjnitteneg
SBurgeltoerf geffaiefft toerben fattn, toontit man bag gleifd) ober ben

gtfd) beftecft, and) fertigt man ba gange @d)üffelgarnierungen bon fünft»
terifcl) auggegacfteit ©iern, SBurgeln ober SZubelteig, bon giguren aug
Blätterteig nnb bergleidjen an, toag aber nur ein toirflicfyer Sodjfüttftler
berftefjt.

"27ont jgSeft
an fann ade gebern brauchen, felbft bie bon gebrühtem ©eflügel,

toenn fie richtig beljanbelt toerben. ®ie gebern bon ben ©djtoimm»
bßgetn finb inbeg bei toeftem bie befferen. Bon ben Keinen gebertt
fcfyneibet man ben Sief unb gtoar gleid) beim Stupfen ; baburd) erfpart
man fid) bie SJtüIje, jebeg geberlein nod) einmal in bie ipanb ju netjmen.
glügel» nnb @d)toangfebern toerben gefdjleifjt, b. p. man reifjt ber Sänge
nad) ben Bart babon ab; fo fjergeridjtet fommen bie gebern in einen
©act unb toerben nad) beut Brot in ben Baclofen getfjan, tooburd) ade
DJZilben getßtet unb and) bie fettigen Seile abgefottbert toerben. 9Zad)»

l)er I)ängt man bie gebern ßfterg in bie ©onne unb läfjt fie big gutn
©ebtaudj an einem troclenen, luftigen Drt.

28ir Ijaben gefetien, bafj bie Riffen jeben Sag gefd)üttelt unb ßfterg
gefonnt unb gelüftet toerben muffen. Sit getoötjnlidjen Bertfälfniffen
genügt biefe Borftd)t, um bie gebern leicljt gu erhalten. SBo aber
jemanb im Bett Bfter fd)toi|t, ba baden fiel) bie gebern.

Mil man bie Siffen toieber iit bie Steide bringen, fo muf man
bie gebern bämpfett. ®agu mad)t man ein fd)toad)eg geuer unter bem

Seffel, leert bie gebern barein unb rül)rt mit einem ©toef barin, big
bag SIbgängige unten, bie gebern in ber SDZitte unb ber glaum oben

gu liegen fommt.

§at ein ißatient mit anfteclenber Sranftjeit int Bett gelegen, ift
jemanb barin geftorben, ober Ijat man alte Siffen gefauft, fo müffen
bie gebern getoafdjen toerben. ®agu ntad)t man laueg ©eifentoaffer,
leert bie gebern barein unb reibt fie fachte gtoifdjen ben fjjänben; ift
bag erfte SBaffer fc^mu|ig, fo läfjt man eg ab nnb giefjt anbereg gu,
big bag Sßaffer toeijj bleibt. ®ie gebern läjjt matt in einem Sorb, in
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Gemüse, wie z. B. Erbsen, bestreut man mit gerösteten Semmelbröseln,
Blumenkohl garniert man mit Klößchen, Krebsschwänzen, Morcheln u. s. w.
Manche Schüsseln umgibt man mit gerösteten Semmelschnitten, nur
muß man überall darauf bedacht sein, daß die Verzierung auch im
Einklänge mit der Natur des Gerichtes steht.

Braten und Fische garniert man in vornehmen Häusern mit den

sehr gebräuchlich gewordenen Silberspießchen, an welche Trüffeln, Morcheln,

Krebse oder zierlich in allerlei allegorischen Figuren ausgeschnittenes
Wurzelwerk gespießt werden kann, womit man das Fleisch oder den

Fisch besteckt, auch fertigt man da ganze Schüsselgarnierungen von
künstlerisch ausgezackten Eiern, Wurzeln oder Nudelteig, von Figuren aus
Blätterteig und dergleichen an, was aber nur ein wirklicher Kochkünstler
versteht.

Worn Wett.
an kann alle Federn brauchen, selbst die von gebrühtem Geflügel,

wenn sie richtig behandelt werden. Die Federn von den Schwimmvögeln

sind indes bei weitem die besseren. Von den kleinen Federn
schneidet man den Kiel und zwar gleich beim Rupfen; dadurch erspart
man sich die Mühe, jedes Federlein noch einmal in die Hand zu nehmen.
Flügel- und Schwanzfedern werden geschleißt, d. h. man reißt der Länge
nach den Bart davon ab; so hergerichtet kommen die Federn in einen
Sack und werden nach dem Brot in den Backofen gethan, wodurch alle
Milben getötet und auch die fettigen Teile abgesondert werden. Nachher

hängt man die Federn öfters in die Sonne und läßt sie bis zum
Gebrauch an einein trockenen, luftigen Ort.

Wir haben gesehen, daß die Kissen jeden Tag geschüttelt und öfters
gesonnt und gelüftet werden müssen. In gewöhnlichen Verhältnissen
genügt diese Vorsicht, nm die Federn leicht zu erhalten. Wo aber

jemand im Bett öfter schwitzt, da ballen sich die Federn.
Will man die Kissen wieder in die Reihe bringen, so muß man

die Federn dämpfen. Dazu macht man ein schwaches Feuer unter dem
Kessel, leert die Federn darein und rührt mit einem Stock darin, bis
das Abgängige unten, die Federn in der Mitte und der Flaum oben

zu liegen kommt.

Hat ein Patient mit ansteckender Krankheit im Bett gelegen, ist
jemand darin gestorben, oder hat man alte Kissen gekauft, so müssen
die Federn gewaschen werden. Dazu macht man laues Seifenwasser,
leert die Federn darein und reibt sie sachte zwischen den Händen; ist
das erste Wasser schmutzig, so läßt man es ab und gießt anderes zu,
bis das Wasser weiß bleibt. Die Federn läßt man in einem Korb, in



bent man ein ïeidjteg ®ud) gebreitet, bertropfen unb trodnet fie an
tninbftiEent Ott.

®ag gute ißferbefyaar foil tang unb bid fein, ©etnölplid) Ijat bag
fcptnarge §aar biefe ©igenfdjaften, begtnegen tnirb eg manchmal im
Raubet gefärbt. Saudjt man bie ipanb boE babon in tnarnteg SBaffer,
"o weift man, tnoran man ift. Ilm bag ißferbelfaar p griffen, barf
man bie gabelt nidjt Ijerauggiepen, fonbern fie btojj aufjiefjen unb aug=

fd)üttetn. Klopfen barf man bag Ipaar nie, baburci) bridjt matt e§, unb
bie @tiidd)en gepen bertoren. ®ie 3Jiatra|e hingegen ttttt^ öftere an
einem peEen Sage an bie Suft unb muff bann beg ©taubeg tjatber
tüdjtig geïlopft tnerben. $ft bie SRatra^e Ijart, fo trennt matt fie auf,
fo.nb.ert forgfättig bie SBoEe bom /paar, ppft beibeg, fdjüttelt eg aug
ttttb legt eg itt bie ©onne. ®ann tann man bie ERatrafte triebet macpen.
©etoafdjen muß'bag §adr in benfelben gäEen tnerben, trie bie gebern.
SRan nimmt bap tatteg Sntnnentnaffer, trelcpeg bag §aar tnieber etaftifdf
ittad)t.

®ide, ftarfe SßoEe ift gut jnr XRatratje, bie feine, weiche SBoEe

tiegt fid) p fdpeE pfamtnen.
5Reu barf bie SBoEe btofs gegu^ift tnerben. ÜRur atte, turje SBoEe

barf man fdjlumpen.
®ie SBoEe muß trie bag borljergeljenbe SRateriat getbafdjen tnerben.

®ag Serfatjren ift bag gteidje, tnie bei ben gebern.

Rezepte.
grjiroOt uttb gut ßefuttbctt.

Indllirntfll. lv« ißfttnb rolfeg ©dpneinefleifd), 1 ißfmtb Dd)fen=

fteifd) unb 12 Sßfttnb Kalbfleifd) tnirb fetfr fein gclpcft, eilte gepujjte
©arbeite unb ettnag gemiegte ^tniebet, in Stutter gekämpft, mit einem

eingetneic[)ten unb feft auggebrüdten 2Bedeit nnb bann mit bem gteifd),
©atj, ißfeffer, 1 @i ttttb ettnag Sapern burdpearbeitet, in bie entfpredjenbe
gorttt gebradjt, in SSedtneljl gemenbet uttb unter häufigem Segieffett
'"U'l'/'i ©tunben im fftolfr gebraten.

*
S'rflttiiicl à la minute. SiMbgfdjnigeï tnerben geïïopft, gefaïjen,

in SRelfl getaudjt uttb rafct) abgebraten. ®ag gett feibjt titan tneg, legt
an bie ©djnitsel ein ©tüd frifcfje Sutter, gibt fein gemiegte ©Emiupignong,
ißeterfilie, ^3mie£)et, Sitronenfdjaten unb Kapern baran unb ferbirt fie
mit biefem ©aft.

dem man ein leichtes Tuch gebreitet, vertropfen und trocknet sie an
windstillem Ort,

Das gute Pferdehaar soll lang und dick sein. Gewöhnlich hat das
schwarze Haar diese Eigenschaften, deswegen wird es manchmal im
Handel gefärbt. Taucht man die Hand voll davon in warmes Wasser,
"o weiß man, woran man ist. Um das Pferdehaar zu zupfen, darf
man die Faden nicht herausziehen, sondern sie bloß aufziehen und
ausschütteln, Klopfen darf man das Haar nie, dadurch bricht man es, und
die Stückchen gehen verloren. Die Matratze hingegen muß öfters an
einem hellen Tage an die Luft und muß dann des Staubes halber
tüchtig geklopft werden, Ist die Matratze hart, so trennt man sie auf,
sondert sorgfältig die Wolle vom Haar, zupft beides, schüttelt es aus
und legt es in die Sonne. Dann kann man die Matratze wieder machen.
Gewaschen muß das Haar in denselben Fällen werden, wie die Federn.
Man nimmt dazu kaltes Brunnenwasser, welches das Haar wieder elastisch

macht,

Dicke, starke Wolle ist gut zur Matratze, die feine, weiche Wolle
liegt sich zu schnell zusammen.

Neu darf die Wolle bloß gezupft werden. Nur alte, kurze Wolle
darf man schlumpen.

Die Wolle muß wie das vorhergehende Material gewaschen werden.
Das Verfahren ist das gleiche, wie bei den Federn.

Wezepte.
Krpravt und gut befunden.

Kllckin'llitll. Ill- Pfund rohes Schweinefleisch, 1 Pfund Ochsenfleisch

und lls Pfund Kalbfleisch wird sehr fein gehackt, eine geputzte
Sardelle und etwas gewiegte Zwiebel in Butter gedämpft, mit einem

eingeweichten und fest ausgedrückten Wecken und dann mit dem Fleisch,

Salz, Pfeffer, 1 Ei und etwas Kapern durchgearbeitet, in die entsprechende

Forin gebracht, in Weckmehl gewendet und unter häufigem Begießen
ll«-1ll- Stunden im Rohr gebraten.

Schnitzel à la minute. Kalbsschnitzel werden geklopft, gesalzen,
in Mehl getaucht und rasch abgebraten. Das Fett seiht man weg, legt
an die Schnitzel ein Stück frische Butter, gibt fein gewiegte Champignons,
Petersilie, Zwiebel, Zitronenschalen und Kapern daran und servirt sie

mit diesem Saft.
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feitknlirdflt mit féflllttr $cipfi. ©ine gut abgelegene Sîinbêtenbe
Wirb enthäutet, mit fd)maten ©^ecJftreifert gterttdj getieft, gefatgen itnb
in Sutter braun unb faftig gebraten. Kurj bor bent Stnridjten bäm^pft

man mit bem Sraten Weine ©tjantpignonS (eingemachte) etwa fünf
SRinuten, gtafiert baë Senbenftücf mit feinem öerbiclten, burd) V«

töffet Stebigg fjteifet)ertraït im ©efehmaef gehobenen Seiguff, richtet e§

auf tiefer ©djüffet an, umtegt e§ mit ben SI)amfiignonê unb Weinen

geröfteten Kartoffeln unb ftetlt e§ I)et§. SDanri — man barf bieg ja

nidjt früher tljun — bereitet man ben Séarner Seigufj. 6 ©botter
fd)tägt man mit 125 ©ramm Sutter, 1 Söffet SSeineffig, in ben ntait
eine Weine gewiegte ßwiebet auf£od)te, @aï§, ißfeffer unb einer SReffem

fgi^e Steifdjejtraft im SBafferbabe ju einem gtatten bieten Seiguff, ber

fofort angerichtet werben muh, ba er fonft gerinnt. $ft bieg einmal
gefchehen, fo fann man ben ©cfjaben Inrieren, toenn man rafet) ein paar
Srogfen red)t fatteê Söaffer unter ben Seigufj fdjtägt. 9fad) Setieben
tann man nod) einen SHjeetöffet gewiegte fßeterfitie ^ttigrtfügen.

*
(Sinfattfcr Srijmchtomiitlicltrntcit. (Seit ber Sereitung 2 ©tunben).

©twa brei ißfunb SRürbebraten ïtopfi man gut, reibt ba§ Steifet) mit
©atj ein, ftedt hin unb Wieber in bie Settfd)id)t einige Stetten, fegt ben

Sraten in etwaê brauner Sutter in einen Srattofjf, brat ihn an, giefft
reichtid) fod)enbeë Sßaffer barauf unb brät ihn tangfant Weich- SRan

entfettet bie ©ance, berfodjt fie mit etwaê angerührtem SRetjt, gibt eine

grofje SRefferffnge Siebigg Steifd)=@ïtraft baran unb focht bie ©auce
bieftid) unb gtänjenb. SRan gibt ju bem Sraten Sftotfraut ober and)
Kartoffetftöfje.

*
SnlfttbSchnitten. Son abgeriebenen Sßecfen (©emmetn) Werben

fteine, ftngerbicfe Scheiben gefdjnitten, mit ©atfe ober 8wetfd)genmuS
beftrichen, mit einer anbern ©ct^nitte pgebeeft unb mit fRotwein befeudjtet
wetdjen man borljer mit ffuder unb ©ewürj gefod)t hat. SRan breht
bie (Schnitten in SReljt, ©i unb Srüfetn, bäcft fie im ©djmatj uttb be=

firent fie fchtiejjtid) mit ffuder xtnb ffiwmt.
*

Sri)inkbU=|tnrtoffcln. ©efodjte Kartoffetn fd)neibet man in ©treiben,
rührt ein ©tüd Sutter mit 2—3 ©iern flaumig ab, gibt bie Kartoffeln
hinein, etwat> feingewiegten ©djinfen unb eine grofje Kaffeetaffe fauren
fftahrn, gefctjnittenen fßeterfitie, ©atg unb fßfeffer. Sic SRaffe wirb bew
mifd)t, in eine mit Sutter au§gefd)mierte, mit Sßeifjbrotfrumen beftreute
Stuftaufform gefüllt unb mit etwaê Sutter unb Krauten obenauf l)eü=

getb gebaefen.
*
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Kkànliràll mit Kà'Iier Keignsî. Eine gut abgelegene Rindslende
wird enthäutet, mit schmalen Speckstreifen zierlich gespickt, gesalzen und
in Butter braun und saftig gebraten. Kurz vor dem Anrichten dämpft
man mit dem Braten kleine Champignons (eingemachte) etwa fünf
Minuten, glasiert das Lendenstück mit feinem verdickten, durch Theelöffel

Liebigs Fleischextrakt im Geschmack gehobenen Beiguß, richtet es

auf tiefer Schüssel an, umlegt es mit den Champignons und kleinen

gerösteten Kartoffeln und stellt es heiß. Dann — man darf dies: ja
nicht früher thun — bereitet man den Bêarner Beiguß. 6 Eidotter
schlägt man mit 12S Gramm Butter, 1 Löffel Weinessig, in den man
eine kleine gewiegte Zwiebel aufkochte, Salz, Pfeffer und einer Messerspitze

Fleischextrakt im Wasserbade zu einem glatten dicken Beiguß, der

sofort angerichtet werden muß, da er sonst gerinnt. Ist dies einmal
geschehen, so kann man den Schaden kurieren, wenn man rasch ein paar
Tropfen recht kaltes Wasser unter den Beiguß schlägt. Nach Belieben
kann man noch einen Theelöffel gewiegte Petersilie hinzufügen.

Giilsllchcr Schmàmiirliààll. (Zeit der Bereitung 2 Stunden).
Etwa drei Pfund Mürbebraten klopft man gut, reibt das Fleisch mit
Salz ein, steckt hin und wieder in die Fettschicht einige Nelken, legt den

Braten in etwas brauner Butter in einen Brattopf, brät ihn an, gießt
reichlich kochendes Wasser darauf und brät ihn langsam weich. Man
entfettet die Sauce, verkocht sie mit etwas angerührtem Mehl, gibt eine

große Messerspitze Liebigs Fleisch-Extrakt daran und kocht die Sauce
dicklich und glänzend. Man gibt zu dem Braten Rotkraut oder auch

Kartoffelklöße.

SlliseiI-SchlliittN. Von abgeriebenen Wecken (Semmeln) werden
kleine, fingerdicke Scheiben geschnitten, mit Salse oder Zwetschgenmus
bestrichen, mit einer andern Schnitte zugedeckt und mit Rotwein befeuchtet

welchen man vorher mit Zucker und Gewürz gekocht hat. Man dreht
die Schnitten in Mehl, Ei und Bröseln, bäckt sie im Schmalz und
bestreut sie schließlich mit Zucker und Zimmt.

Srhillktll-Rarioffelll. Gekochte Kartoffeln schneidet man in Scheiben,

rührt ein Stück Butter mit 2—3 Eiern flaumig ab, gibt die Kartoffeln
hinein, etwas feingewiegten Schinken und eine große Kaffeetasse sauren
Rahm, geschnittenen Petersilie, Salz und Pfeffer. Die Masse wird
vermischt, in eine mit Butter ausgeschmierte, mit Weißbrotkrumen bestreute

Auflaufform gefüllt und mit etwas Butter und Krumen obenauf hellgelb

gebacken.
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Pommes frites, ©rope, rope Kartoffeln Werben gefcpatt unb
in 5 ©tm. lange, ïubifcpe ©täbcpen gefcpnitten, tucptig gewafcpen unb
in einem $ucp abgetrocfnet. 99cart Wirft fie in fiebenbed ©cpmatg. §ört
biefed burd) bie fatten Kartoffeln auf gu fiebert, fo fifdjt man fie roieber

peraud uttb wirft fie, fobatb bad ©cpmatg wieber fiebet, wieber t)incin.
®ie Kartoffeln follen non aufjen fdjön röfcp unb gotbgetb nnb innen
weid) fein, ©ie brauchen 20—25 Stimtten. SBenn fie fertig fittb,
richtet man fie auf einer gang peifjen ©cptiffet an, fatgt fie, becft einen
Seller baritber unb fd)üttett fie, bafj bad ©atg ficij gteicpmäpig berteitt.

*
S'prgfl'Snitlf, Sutter itnb stiegt berrüprt man gu eincnt bic£=

tidjen Srei, töfdpt ipn mit ©pargettpaffer unb gteifcpbritpe ab unb täfjt
itjn etwad fod)en. Kurg bor ©ebraucp fdjtägt man mit bem ©cpnee*
befett ein ©tue! Sutter mit gwei Gcibottern unb .Qitronenfaft fepr fd)aumig
(aber niept auf bem iperb) unb berrübjrt ed mit ber 5Dîe£)tfauce unter
fortwäprenbem ©cptagen, opne fie mepr auf ben §erb gu bringen.

*
Sdjiunntltt-Snncc. ©teinpitge, fßfiffertinge ober anbere ©cpwämme

werben in ©tpetbepen gefd)nitten, in peiffe Sutter gegeben, mit etwad

gteifcpbrüpe abgegoffen unb 1/2 ©htttbe fo gebämpft. Stan berrüprt
nun in etwad Sutter einige ©jjtöffet Stept, gibt gewiegte ißeterfitie bagu,

rüprt bied an bie ©cpwämnte unb fugt einige ©ftöffet fauren Siapm bei.
*

Sd)ltittlaurf)=Snnrc. Statt foept gwei ©ier t)art unb paffiert fie,

fepneibet ©epnitttauep bagu unb fügt eine Stefferfpipe ©atg, Suder, ©ffig
unb Det bei. SBenn man bie ©aitce ftreefen Witt, mifept man in SBaffer

erweitpte, audgebrüdte Stitcpbrote bagu, bie man aud) paffiert.
*

§djnee=©melettcit, ®rei ©iweiff werben gu feftem ©cpnee gefeptagen,
brei ®oiter, eine Stefferfpipe Stept unb IO2 ©fstöffet $ucter t>aau 9e=

mengt, in ber ©metettenpfanne im fRopr gebaefen, mit Starmetabe ge=

füllt unb patb gufammengetegt.
*

Srijinlteitlivot tum (Üljee. Sott einem gweitägigert fcpwargen Srot
(meiftend Kapfetbrot entfernt man bie Sittbe, fdpteibet bad Srot in
bitnne ©epeiben unb beftreiept biefetben gang bünn mit frifeper Sutter.
Sun wiegt man 250 ©ramm ©epinten, 125 ©ramm #unge, 1—2
©arbeiten gang fein, rüprt ein roped ©i bagu unb ftreiept bie Staffen
auf bie Sutterfcpnitten.

*
jaäfrliiidjen, eilte beliebte |lrt. Stan rüprt fo biet frifepen KnoEem

teife, atd gum Kud)en nötig ift, unb bon Wetcpem bad SBaffer gang ab-

gelaufen fein mufs, reept gut burepeinanber, tput bann ein paar Söffet
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?0MMK8 fniik8. Große, rohe Kartoffeln werden geschält und
in ô Ctm, lange, kubische Stäbchen geschnitten, tüchtig gewaschen und
in einem Tuch abgetrocknet. Man wirft sie in siedendes Schmalz. Hört
dieses durch die kalten Kartoffeln auf zu sieden, so fischt man sie wieder

heraus und wirft sie, sobald das Schmalz wieder siedet, wieder hinein.
Die Kartoffeln sollen von außen schön rösch und goldgelb und innen
weich sein. Sie brauchen 20—25 Minuten. Wenn sie fertig sind,

richtet man sie auf einer ganz heißen Schüssel an, salzt sie, deckt einen
Teller darüber und schüttelt sie, daß das Salz sich gleichmäßig verteilt.

SpiU'gtl-SllUlk. Butter und Mehl verrührt man zu einem
dicklichen Brei, löscht ihn mit Spargelwasser und Fleischbrühe ab und läßt
ihn etwas kochen. Kurz vor Gebrauch schlägt man mit dem Schneebesen

ein Stück Butter mit zwei Eidottern und Zitronensaft sehr schaumig
saber nicht auf dem Herd) und verrührt es mit der Mehlsauce unter
fortwährendem Schlagen, ohne sie mehr auf den Herd zu bringen.

Schwumm-Sunle. Steinpilze, Pfifferlinge oder andere Schwämme
werden in Scheibchen geschnitten, in heiße Butter gegeben, mit etwas

Fleischbrühe abgegossen und Stunde so gedämpft. Man verrührt
nun in etwas Butter einige Eßlöffel Mehl, gibt gewiegte Petersilie dazu,

rührt dies an die Schwämme und fügt einige Eßlöffel sauren Rahm bei.

Schllittluuch-Sullle. Man kocht zwei Eier hart und passiert sie,

schneidet Schnittlauch dazu und fügt eine Messerspitze Salz, Zucker, Essig
und Oel bei. Wenn man die Sauce strecken will, mischt man in Wasser

erweichte, ausgedrückte Milchbrote dazu, die man auch passiert.

Schnee-Gmelctten. Drei Eiweiß werden zu festem Schnee geschlagen,

drei Dotter, eine Messerspitze Mehl und 10- Eßlöffel Zucker dazu

gemengt, in der Omelettenpfanne im Rohr gebacken, mit Marmelade
gefüllt und halb zusammengelegt.

-Z5

Schinkenbrot zum Thee. Von einem zweitägigen schwarzen Brot
(meistens Kapselbrot entfernt man die Rinde, schneidet das Brot in
dünne Scheiben und bestreicht dieselben ganz dünn mit frischer Butter.
Nun wiegt man 250 Gramm Schinken, 125 Gramm Zunge, 1—2
Sardellen ganz fein, rührt ein rohes Ei dazu und streicht die Massen

auf die Butterschnitten.

Käsekuchen, eine beliebte Art. Man rührt so viel frischen Knollenkäse,

als zum Kuchen nötig ist, und von welchem das Wasser ganz
abgelaufen sein muß, recht gut durcheinander, thut dann ein paar Löffel
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boll Steift, 3—4 gier, 90—420 ©ramm Sutter, 1 ©ta! fauren 3îat)m,
etWaê @aïg, nebft großen imb Keinen Sofinen, nad) Setieben bagit,
breitet bie Wenigftenb eine Slttnbe tang gtatt gerührte Staffe auf einem

Statt Stätterteig au§, beftreidjt fie mit etwas» gertaffener Sutter, morunter
ein 6i gerührt worben unb ftufjft güteijt bie Oberfläche mit einer ©abet.
©§ tarnt and) etwaê ffuder in bie SOÎaffe gettjan unb ber Sueben mit
teingtid) btinn gefdjnittenen Stanbetn beftreut, hierauf mit ©i unb Sutter
überftridjen unb gang gutetgt mit geflogenem Sucïer bebecCt werben.

*
förbitdtcite Srijnittnt unit iibrig (jrbliebennu Jlubbiug,. 3'ubereitung§=

geit lU Stunbe. Stan fd;neibe bon übrig gebliebenem fßubbing Srancffen;
beftreue biefetbett auf beiben Seiten mit Sucfer, tauche fie itt ©ier mit
3uder gemifdjt, mettbe fie in geflogenem Srot unb bade fie in Sutter
auf beiben Seiten rafd) getb. Stan barf in ber flachen Sßfanrte nur
fobiet Sutter haben, baff fotdje bie Srandjen nicht überragt; beim ltin=
toenben trage man Sorge, biefetben nicht gn brechen, unb ferbiere fie
Warm mit einer beliebigen ißubbingfauce.

*
Jlüllfcriijifcl. 70 ©ramm Sutter unb 280 ©ramin Steht Werben

auf beut Srett gut bermengt, 2 ©ibotter, einige Söffet faurer tftahm
unb etwa§ Saig beigefügt unb gut berarbeitet; ttaclfbem ber Seig etwas

geftanben hat, wellt man ihn fein auS, belegt ihn mit Keinen £>öufd)en

Starmetabe, legt Steig barüber unb rubelt ihn gu berfdjobenen Sierecfen

auS, bie man fdjwimmenb im Schwaig bädt.
#

ffiljoholdiir=ilci0. Stan focht 2/.s Siter Stitch, ^'e man m't in Stitd)
aufgelöster ©Ifofotabe bermengt, gibt ein Stud ffuder unb 140 ©ramm
3îeiS hinein, ïdfst ihn biel fodjen, unb richtet it)n nad) bem SluSfühten
auf einer tßorgeEanfd)üffet auf, übergietft it)u mit fbanifdjem SBinb (brei
©iWeifi mit brei ©ierfdjtoer ffuder bermifdjt) unb bädt ihn tangfam.

*
ffiljokülni)c=®ortf, hit nie mißrät. Stan gibt 250 ©ramm ge=

riebene ©Ifofotabe, 125 ©ramm gefdjnittene Stanbetu mit 100 ©räumt
würflig gefd)nittenem 3itronat in eine tiefe Schüffet. ®ann fod)t man
bon 250 ©ramm $uder unb 5 ©fjtöffetn Staffer einen biden Styrum
unb gibt itjn bagu, mengt atteS gut burdfeinanber unb füllt bie Staffe
in eine mit Stanbetöt auSgeftridjene Sortenform. 9lm anbern Sag
taueßt man ben Soben ber gorrn etnen Sugenbticf in WarmeS Staffer,
Worauf man fie flürgen fann. Stan übergießt bie Oberfläche mit Sd)tag=
rahm unb bergiert bie Sorte mit grüdften.

*
jükonett^fimijeu. Stdjt gange ©ier unb ein ®otter werben im

Schneebeden, baS im föchenben Staffer fleht, Vi Stunbe gn ©rente ge=
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voll Mehl, 3—4 Eier, 90—420 Gramm Butter, 1 Glas sauren Rahm,
etwas Salz, nebst großen und kleinen Rosinen, nach Belieben dazu,
breitet die wenigstens eine Stunde lang glatt gerührte Masse auf einem

Blatt Blätterteig aus, bestreicht sie mit etwas zerlassener Butter, worunter
ein Ei gerührt worden und stupst zuletzt die Oberfläche mit einer Gabel.
Es kann auch etwas Zucker in die Masse gethan und der Kuchen mit
länglich dünn geschnittenen Mandeln bestreut, hierauf mit Ei und Butter
überstrichen und ganz zuletzt mit gestoßenem Zucker bedeckt werden.

-X-

Gcbiukene Schnitten non übrig gelitielienem Pudding. Zubereitungszeit
V« Stunde. Man schneide von übrig gebliebenem Pudding Tranchen;

bestreue dieselben auf beiden Seiten mit Zucker, tauche sie in Eier mit
Zucker gemischt, wende sie in gestoßenem Brot und backe sie in Butter
auf beiden Seiten rasch gelb. Man darf in der flachen Pfanne nur
soviel Butter haben, daß solche die Tranchen nicht überragt; beim
Umwenden trage man Sorge, dieselben nicht zu brechen, und serviere sie

warm mit einer beliebigen Puddingsauce.

Poljtmipfei. 70 Gramm Butter und 230 Gramm Mehl werden

auf dem Brett gut vermengt, 2 Eidotter, einige Löffel saurer Rahm
und etwas Salz beigefügt und gut verarbeitet; nachdem der Teig etwas
gestanden hat, wellt man ihn fein aus, belegt ihn mit kleinen Häufchen
Marmelade, legt Teig darüber und rädelt ihn zu verschobenen Vierecken

aus, die man schwimmend im Schmalz bäckt.
»

Choüoladk-Rcio. Man kocht Liter Milch, die man mit in Milch
aufgelöster Chokolade vermengt, gibt ein Stück Zucker und 140 Gramm
Reis hinein, läßt ihn dick kochen, und richtet ihn nach dem Auskühlen
auf einer Porzellanschüssel auf, überzieht ihn mit spanischem Wind (drei
Eiweiß mit drei Eierschwer Zucker vermischt) und bäckt ihn langsam.

Ehokolodc-Torto, die nie mißrät. Man gibt 250 Gramm
geriebene Chokolade, 125 Gramm geschnittene Mandeln mit 100 Gramm
würflig geschnittenem Zitronat in eine tiefe Schüssel. Dann kocht man
von 250 Gramm Zucker und 5 Eßlöffeln Wasser einen dicken Syrup
und gibt ihn dazu, mengt alles gut durcheinander und füllt die Masse
in eine mit Mandelöl ausgestrichene Tortenform. Am andern Tag
taucht man den Boden der Form einen Augenblick in warmes Wasser,

worauf man sie stürzen kann. Man überzieht die Oberfläche mit Schlagrahm

und verziert die Torte mit Früchten.

Mronen-Klllheu. Acht ganze Eier und ein Dotter werden im
Schneebecken, das im kochenden Wasser steht, Lr Stunde zu Creme ge-
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fotogen, 150 ©ramm Surfer bagu gegeben unb normal 1U Stunbe
gefcglagen; bann fügt man 150 ©ramm Sftonbamin, bon einer Zitrone
@aft unb Sdjale gingu, fdjlägt normals fegr gut unb bärft eS in einer

auSgarnierten ©ugelgogfform langfam.
*

Inrnmcl'iis. 1B0 ©ranun Surfet-' ogne SBaffer Werben fcgön

buntelgelb gebrannt, mit 3U ßiter Warmer SKild) abgelöfcgt unb in einer
@cf)üffel über 6 ©igelb angerührt, nochmals in bie ißfanne gegeben
unb aitgiegen gelaffen, buret) baS §aarfieb geftriegen unb wenn alles
erfaltet ift, in bie gorrn gegeben.

*
iil'f(i)lun)Tci'filUtC. 125—250 ©r. Surfer todje man mit 4 ®egi=

titer SBaffer gum fegwaegen gaben, giege, fobatb er fatt ift, 2—3 ©täSs
d)en ®irfcgWaffer unb 2 ®egiliter SBein bagu unb ferbiere bie ©aüce

gu fßubbingS ober Omelettes française.
*

pic crljült «mit @urhcu inrnjc fvifrfj i SJian fuelje beim Slbnegmen
ber ©urten bie fdjönften ttnb botttommenften ©yemfüare auS, fege be=

fonberS barauf, bag biefelben biegt ait ber tftante abgefdjnitten Werben,
bamit ber (Stiel an ber ©urïe bleibt, um fie fpäter baran auffangen
gu tonnen. ®amt reinige man bie ©urten im SBaffer mittet! einer
weiegen Sürfte fegr forgfältig bont Scgmug unb troetne fie ab. §ier=
auf beftreiege man biefelben mit ©iweig unb gwar fo, bag feine Stelle
ber Oberfläche berfeglt wirb. ®aS ©iweig bilbet fo gu fagen eine um
burcgbringlicge ipaut, bie bett Suftgutritt berginbert. So beganbette
©urten tagt man tufttrorfen Werben unb güngt biefelben mittels eineS

SinbfabetiS, ber an ben Stielen befeftigt wirb, an einer Scgnur ober

Stange in. einem trorfenen Sîattme auf. Stuf biefe SBeife Werben ©urten
bis gu 3Beignad)ten frifeg ergalten. SSeim ©ebrauege Wirb einfaeg baS

©iweig gugleicg mit ber ijpaut entfernt, wenn legtere abgefegält wirb.
*

fficijcit ÎU10 ffiierfveflfcu ber ®iiljucr. ©S gibt taumein berbrieglicgereS
Hebel bei ben ipügnern wie baS Slnfreffen ber ©ier. ©ine tpenne lernt
eS bon ber anbern, ber ipagn niegt Weniger, unb oft frögnt ber gange
Seftanb biefem Ungeil, welcgeS meift barauf gurütfgufügren ift, bag ben

§ügnern gu wenig taltgaltige Stoffe gur Serfügung ftegen. gerner
gewognen fid) bie §ügner leiegt baS ©ierfreffen an, Wenn man ignen
gange ©ierfcgalen borwirft, an benen nocg ©iweig gaftet. ®aS §inein=
legen bon tßorgettaneiern in bie Stefter Wie baS S3efcgneiben ber Scgnäbel
gilft in ben Wenigften gälten. Sfm heften ift eS, Wenn man bem liebet
bon bornegerein gu begegnen fuegt unb genügenb taltgaltige Stoffe gim
ftreut ober aber bie ©ierfigaten an ber Dfengige troetnet unb gertleinert
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schlagen, 150 Gramm Zucker dazu gegeben und nochmal V» Stunde
geschlagen; dann fügt man 150 Gramm Mondamin, von einer Zitrone
Saft und Schale hinzu, schlägt nochmals sehr gut und bäckt es in einer

ausgarnierten Gugelhopfform langsam.

Caramel-Eis. 130 Gramm Zucker ohne Wasser werden schön

dunkelgelb gebrannt, mit Liter warmer Milch abgelöscht und in einer
Schüssel über 6 Eigelb angerührt, nochmals in die Pfanne gegeben
und anziehen gelassen, durch das Haarsieb gestrichen und wenn alles
erkaltet ist, in die Form gegeben.

Ktt'slhlvllhN'slUlce. 125—250 Gr. Zucker koche man mit 4 Deziliter

Wasser zum schwachen Faden, gieße, sobald er kalt ist, 2—3 Gläschen

Kirschwasser und 2 Deziliter Wein dazu und serviere die Sauce

zu Puddings oder Omelettes Iramzàs.

Mit erhält m» Gucken lauge frisch? Man suche beim Abnehmen
der Gurken die schönsten und vollkommensten Exemplare aus, sehe

besonders darauf, daß dieselben dicht an der Ranke abgeschnitten werden,
damit der Stiel an der Gurke bleibt, um sie später daran aufhängen
zu können. Dann reinige man die Gurken im Wasser mittels einer
weichen Bürste sehr sorgfältig vom Schmutz und trockne sie ab. Hierauf

bestreiche man dieselben mit Eiweiß und zwar so, daß keine Stelle
der Oberfläche verfehlt wird. Das Eiweiß bildet so zu sagen eine

undurchdringliche Haut, die den Luftzutritt verhindert. So behandelte
Gurken läßt man lufttrocken werden und hängt dieselben mittels eines

Bindfadens, der an den Stielen befestigt wird, an einer Schnur oder

Stange in einem trockenen Raume auf. Auf diese Weise werden Gurken
bis zu Weihnachten frisch erhalten. Beim Gebrauche wird einfach das
Eiweiß zugleich mit der Haut entfernt, wenn letztere abgeschält wird.

Gegen das Eieeftehen der Hühner. Es gibt kaum ein verdrießlicheres
Uebel bei den Hühnern wie das Anfressen der Eier. Eine Henne lernt
es von der andern, der Hahn nicht weniger, und oft fröhnt der ganze
Bestand diesem Unheil, welches meist darauf zurückzuführen ist, daß den

Hühnern zu wenig kalkhaltige Stoffe zur Verfügung stehen. Ferner
gewöhnen sich die Hühner leicht das Eierfressen an, wenn man ihnen
ganze Eierschalen vorwirft, an denen noch Eiweiß haftet. Das Hineinlegen

von Porzellaneiern in die Nester wie das Beschneiden der Schnäbel
hilft in den wenigsten Fällen. Am besten ist es, wenn man dem Uebel
von vorneherein zu begegnen sucht und genügend kalkhaltige Stoffe
hinstreut oder aber die Eierschalen an der Ofeuhitze trocknet und zerkleinert
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bqrmirft. ©emöpnticp mirb aber bag ©ierfreffen, menn einmal begonnen, gur
Seibenfd)aft bet ben tpüpnern nnb alle SRittet taffen ben rafttofen 3üct)ter
im ©ticp; in berartigen gäEen gibt eg nur ein fRabifatmittet: bag Söten.

*
(fiujcroftctc Sdjruuliciuiuittcrn ill läfcit. ©ingeroftete ©cpraubem

muttern brechen, Kenn man nietet richtig Herfährt, biet teidjter, atg baff
fte fidj töfen. Ilm ein teiepteg Söfen berfetben gu bemirten, tröpfle man
auf bie SSerbinbungêfteïïen Serpentinöt ober, mag nod) mirtfamer ift,
SSerofinöt, bag in fürgefter fÇrtft bie Efeinften Sîipen burepbringt. 28irb
barauf an bie (Schraubenmutter mit einem Jammer gettopft, fo lodern
fie fid) in ben meiften gälten atgbatb unb taffen fid) bemrtüdjft nun
aud) teiept auffcpraubeit. Sn partnädigen gäüen ntüffett bie fo be-

panbetten ©teilen nod) ber ©inmirtung bon -Spifje auSgefetjt merben, bie
bann ben ermünfepten ©rfotg bemirft.

*
Pas |nffnfd)cn uou fiijiuai'tcit (ôlatél|iutïifd|nljfn. Um fd)marge ab=

getragene ©tacépanbfcpupe aufgufrifipen, bermifepe man einen Speetöffet
boE guten XRanbetötg mit fed)§ big ad)t Kröpfen red)t fepmarger Stinte,
ftreiepe bie SRifcpung mit einem meiepen fßinfet auf bie befetten Stetten
ber ©tacépanbfcpupe unb taffe festere einige ©tunben auf einem Sogen
Rapier troefnen.

*
(futftnuiliij UOU lilltflificdte« nue tfjljiirijfl!. Sie ©utfetnung bon

Sintenfteden aitS Sepnidictt bon SßoEftoffen gelingt, optte baff eine ©pur
bon ben gtedett gurüdbteibt, befonberg fo tange bie Stinte nod) feuept

ift, meint man guerft alle Sinte, metepe noep niept itt ben ©toff einge=

brungen ift, mit gtiefjpapier ober Sanmmolte borfid)tig auffaugt, bann
ein menig fiijfe SRitd) auf ben Sintenfted tröpfeln täfft unb mit einem

©tädepen reiner Sßatte auffangt. Siefeg Serfapren muff gmeU big
breimat, jebegmat mit frifeper SJtitd) unb reiner Stöatte mieberpott merben.

@d)tiepticp ntufj man ben gted nod) mit reinem ©eifenfub aitgroafcpen
unb mit einem reinen Sudje troden reiben. fyft ber Sintenfted fepon
älter unb eingetrodnet, fo muff bie SRitcp länger barauf fiepen bleiben.

*
P'dlitl uou Jlicgcm nitis nuïicrcm Srijmuii m reinigen. ïRan

maept bon gemöpntkper, gart geriebener ©tärte, mit @atat= ober Dtibenöt
bermifdjt, einen bünnen Steig, tauept ein groffeg ©tüd SauntmoEmatte
pinein unb reibt bie Sad- unb fßotiturmöbet bamit ab, big atter f5tiegett=

fdjmup babon gemiepen ift; bann mirb mit reinen SSoEtücpern btant
gerieben, ©djniperei unb Sreparbeit benötigen für Sertiefuttgen meidje
Sürftdpen, auep ïanit man bei tepteren bie,3ipfet bon Sappen burepgtepen.

Dïebûïtion unb Jöcvlag : g-vau (5 life oit eg g er in St. (fallen.
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vorwirft. Gewöhnlich wird aber das Eierfressen, wenn einmal begonnen, zur
Leidenschaft bei den Hühnern und alle Mittel lassen den rastlosen Züchter
im Stich; in derartigen Fällen gibt es nur ein Radikalmittel: das Töten.

Eingerollete Schraubenmutter» zu löten. Eingerostete Schraubenmuttern

brechen, wenn man nicht richtig verfährt, viel leichter, als daß
sie sich lösen. Um ein leichtes Lösen derselben zu bewirken, tröpfle man
auf die Verbindungsstellen Terpentinöl oder, was noch wirksamer ist,

Kerosinöl, das in kürzester Frist die kleinsten Ritzen durchdringt. Wird
darauf an die Schraubenmutter mit einem Hammer geklopft, so lockern

sie sich in den meisten Fällen alsbald und lassen sich demnächst nun
auch leicht aufschrauben. In hartnäckigen Fällen müssen die so

behandelten Stellen noch der Einwirkung von Hitze ausgesetzt werden, die
dann den erwünschten Erfolg bewirkt.

Das Auffrischen uo» schwarze» Glarktzaudschutzen. Um schwarze

abgetragene Glacehandschuhe aufzufrischen, vermische man einen Theelöffel
voll guten Mandelöls mit sechs bis acht Tropfen recht schwarzer Tinte,
streiche die Mischung mit einem weichen Pinsel auf die defekten Stellen
der Glacehandschuhe und lasse letztere einige Stunden auf einem Bogen
Papier trocknen.

Entfernung von Tintenflecken aus Teppiche». Die Entfernung von
Tintenflecken aus Teppichen von Wollstoffen gelingt, ohne daß eine Spur
von den Flecken zurückbleibt, besonders so lange die Tinte noch feucht
ist, wenn man zuerst alle Tinte, welche noch nicht in den Stoff
eingedrungen ist, mit Fließpapier oder Baumwolle vorsichtig aufsaugt, dann
ein wenig süße Milch ans den Tintenfleck tröpfeln läßt und mit einem

Stückchen reiner Watte aufsaugt. Dieses Verfahren muß zwei- bis
dreimal, jedesmal mit frischer Milch und reiner Watte wiederholt werden.
Schließlich muß man den Fleck noch mit reinem Seifensud auswaschen
und mit einem reinen Tuche trocken reiben. Ist der Tintenfleck schon

älter und eingetrocknet, so muß die Milch länger darauf stehen bleiben.

Möbel von Fliegen- nnb nndcrem Schmutz zu reinigen. Man
macht von gewöhnlicher, zart geriebener Stärke, mit Salat- oder Olivenöl
vermischt, einen dünnen Teig, taucht ein großes Stück Baumwollwatte
hinein und reibt die Lack- und Politurmöbel damit ab, bis aller Fliegenschmutz

davon gewichen ist; dann wird mit reinen Wolltüchern blank
gerieben. Schnitzerei und Dreharbeit benötigen für Verliefungen weiche
Bllrstchen, auch kann man bei letzteren die Zipfel von Lappen durchziehen.
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