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Rodd-« Banshaltuiigs dule

PHouswivthidaftlide Gratisbeilage dev Hojweizer ﬁmum—}}&ﬂung

Gricheint am evjten Sonntag jeden Monats. o mt_“

St. BGallen Yiv, 1. Jamuar 1900

Das Jiletldh als Wabrungsnaiitel.

@n per gemijchten Rojt ded Mienjchen ipielt die Hauptrolle dad
P Fletfd). €8 Dbefteht wefentlich aus der Maffe der querge-
ﬁxetften Musteln, welder jtetd nod) Bindgemwebe, @d)ueefamm Jterven,
freied Fett und Blut bmgemengt jind.  Wiv genieBen dad Fleifch der
Rinder, Kdlber, Sdhafe, Schweine, unter Umijtinden aud) Pferbe ; Ge-
jdymact verleihen die jogenannten Eyrtractivitoffe, jobanm {ind im
Sleify nod) ovgantfdie Sduven und SJhnelaIbeﬁanbteIIe boy=
handen, namettﬂic[) Salt und Phodphorjdure. Vei etnem Vevgleid) der
dhemijchen Jujammenjepung ded Fleijded vericdhiedener Tieve -ergiebt
fid) folgendes: Dad Vogelfleifch 3ahlt den gropten Gebhalt an etiveif-
actigen Korpern, dad Fijdyjleifch) den geringjten; 3zwijchen Deiden fteht
pagd Fletjc) der Siugetieve. Un Fett jind die Fijche veidher al8 Ddie
Sdugetieve und bdiefe veicher al8 die Vigel, wdhrend leptere die beiden
anderen Slajfen in dem Gehalt an Crtvactivitoffen itbertreffen. Um
pent tiglichen Bedarvf eined arbeitenden Manned an jtidjtoffhaltigen
Nabrungsitoffen zu decten, jind folgende Nengen der widytigiten Fleijc-
arvten nofivendiq: :
bom Taubenfleifd)y . 570 G
- Qalbfleiiy . . 580
.  Sdetnefleijd) . 595

i ASntenfletidy: . BT,
o Odjfenfleify . . 614
o coithmerletyd o631 -,
oo ehied L 6T

5 oarblen- s« E840

v Sdellich oo o 8T

S allgentetnen gehen Reichtum an Fett und Avnmut an Wafjer

tm Fleifd) mit etnander Hand in Hand. Den Einfluf ded Alterd auf
bie Vejd)affenheit ded Fleijches fieht man nirgends beutlicher, ald beim
Bergleid) ded Kalbjleijches mit dem Odhfenfleifch). LeBitered ijt veidjer
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an NMustelfaferjtoff, Fett und Salzen, dad Kalbjleifcd) reicher an Wafjfer
und Leimbildnern, Der aud Knodjen, Kuorvpeln und Bindgewvebe dar-
ftellbare Leim ictt eiweijpavend, indem Dbei Fiitterung mit demjelben
ftets weniger Giweify zerfidllt, ald ohne Letm. Freilihy fann derfelbe
dag Ciweify nicht gany evfeben; ev ift nidht zum Wufbau der Getvebe
geeignet und bewirft aud) feinen Letmanja tm Kdrper, jomdern aller
genojfene Leim wird im Laufe bon 24 Stunden tm Sifteftrom zerlegt
und iederum audgejchieden.

Woran erfennt nan mun ein gejundes Fletjd)? Diefe fliv jede
Haudhaltung ungenein widptige Frage (At jich dahin beantworten:

1) Der Querfchnitt ves Fleijdhed mnp ein ,marmorieried” Ausd-
jehen zeigen. Died viihrt von dem zwifchen den Musteln (agernden
Nettftveifen her und Deweift, daB dad Tier wohlgendhrt war.

2) Die Farbe der MNusdteln darf weder zu blaB, nod) zu duntel
fein. Wenn blaf und feuchte, o iweift died auf ein junged oder er-
franfted Tier hin; wenn dunfel, fo ijt dad Tier wabrideinlich) nicht
gefchlachtet worden, fondern jtarb an einer Kvanthett und bebhielt fein
Blut im Korper.

- 3) Dad Fett an gefundem Fleijd) ift weif, hart; an franfem da-
gegen gelblic), wdfferig oder gallertavtig.
: 4) Der Gernd) guten Fleijhed mup {dypwach) wnd feinedwegsd un-
angenehm fein. Cin widerlider Gerud) ijt ein Anzetdhen von begin-
nender Fhulnid oder bon Krantheit. Wenn ein Sttt Fleifc) flein ge-
hactt und mit wavmem Waffer abgefpiilt wird, jo fanm man leidyt
einent etiva vorhandenen jdhlechten Gerud) entdecten.

Dad Fleijch ijt, wie aud feiner Jujammenjepung Hervorgeht, eines
unfever jhagbariten Nabhrungdmittel.  Menfdyen, die fid) borzugdiveife
mit frdftigent und gut gubeveitetemt Fleifch exndhren, zeichnen fich durd
Qorperfrajt und Auddaier bor andeven, die biel Mehljtofje oder Friid)te
gentefen, entfchieden aus. Die Schmadhaftigfeit ded Fleifched hingt
bon verjchiedenen Umijtdnden ab, und Fwar cinmal von dem meda-
nifdjen Juftand ded Fleifdped nach feiner Jubereitung, demn aber bon
der Gegemmwart dhavafterijtifc) viehender und fdymedender Stofje. Bei
pen Qulturvilfern wicd dag Fleijd) nur audnahmdweife im rvohen Bu=
itande, fajt jtetd zubeveitet gegeffen; auferdem Dbeniifen inir dad
Fleifd) ded Wildes, der Vigel und Fijdhe. Die Hauptmajje ded Fleifches
befteht aus Wajjer (70—80%), der iidytigite Bejtanbdteil find etnige
Ciwetptorper (16—23%), guiftenteil8 Musdtfelfaferitoff; aufer-
pem -enthilt dag Fletjd) (etmgebende Subjtany (3—4%), fjodann
dett (2—T%); jdlieBlicd) finden fjid) im Fleijdye veridjiedene Stoffe,
welde Dbei Der UWmjepung der Ctieifjubjtangen in den Geweben ded
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lebenden Ovqanidmud entjtehen und bden verjdiedenen Fleijd)jorten
ihren eigentitmlichen Gevud) verleihen. SBur Jubeveitung etnes guten
§ Ud‘[[LI dhed muf man dad udtige Wajfer nebjit Gewiivy und Saly n
einent Topfe um Sieden bringen und erjt, wenn ed wallt, dad Fleijd)
binetnthn. @abci wird die Fletjd)brithe diinn, aber das Fleijdy bleibt
friftig.  Will man dagegen qute, frdaftige Fletijdhbriihe bereiten, jo feht
man dad Fleijd) mit faltem Waifer zum Feuer, jdhneidet ed wohl aud)
vorfer in fleine Stitcte, damit beim langjamen Crhifen das Wafjer
den nahrhaften Stoff aud dem Fleijcdhe ausziehe; daun ijt aber dad
Sletfdy trocten, faferig, unjdymadbaft, feine Krdftigung gemwdhrend, weil
eitt Teil der Nabhrnoffe in dev Fletjchbrithe fid) befindet. Diefelbe ftellt
it dem Kodyjalze eined der hHervorvragenditen Witvzmittel der Kodhe
par, dad ju der jdhymacthaften Jubereitung ver{djiedener Gerichte un-
entbehrlich ift. Eine gqute Fleijchbriihe enthily etiva 20/ fejte Vejtund-
teile, Det etnem geringeven Gebalte {chmectt jie fade und erfitllt ihren
Swect nicht mehr tm gleichen Niafe. Werben mit dem Fleijche Knodhen,
perent Grundlage und Umbiillung leimgebended Getwebe ift, gefodht, fo
enthalt diefe Deveitete Fletfchbrithe gewdhnlich etwad mehr fejte Stoffe
und wird feim= und bejonderd fettreidher. Cine jehr fonzentrievte, bon
Chweipjtoffen und Leim befreite Fleijdhbriibe ijt dag Liebig’jde
Sletfdyertract. Dadjelbe enthilt 220/ Salze, H8—600/0 Cyrtractiv-
jtofre, welche ihm dan angenehmen Gejdymact verleihen und 18 big 200/
Waffer. Dad Fleijchertract ift dbuvchaus tein Nahrungdmittel, wie man
frither geglaubt hat, jondern nur ein Genupmittel. Al jold)es bdient
ed dazu, den Stofpwed)fel anzuregen wud und vovitbergehend dag Ge-
fithl der Starfung und bded Wollbehagend 3u verleihen. Bejonderd
wivtjam ertveift e8 fid) in der Genefungdperiode nac) jchweren, fieber-
Daften Krvanfheitew, weil hHier eine Forderung bder Verdauungdtdatigleit
und ded gangen Stoffwechield, jowie die frijde Sujuhr von Ndhr-
jalzen durdhjaud am Pias erjcpeint. Die mittlere Menge, in dber man
Sleifdhextract darveicht, joll tdglich) 15 Granum nid)t fiberjdhreiten. Gin
fraftig anvegended Getvinf beveitet man aud 5 Gramm desfelben mit
einer Taffe warmen Waijers.

" die dhritoffe jowohl, al8 die gejdymactverfeihenden Sub-
jtangen int Fletjcye suviictzubalten, bringt man dagjelbe tn etnen Zujtand,
weldhen man Braten nennt.  Su diefem Bwed fept man dad Fleijd
anfangs einer hohen Tempevatur aud, wodurd) tn den oberfladylichen
Sdhichten dad [B8(iche Ciweif gerinnt und dad Fett jdymilzt; es entjteht
bierbei eine mehr oder weniger unbdburd)dringliche Hitlle wm das Stitck,
weldye dagu beitvdagt, dadjelbe wobhljchmedend und faftig zu exhalten.

Bur Vefdyrantung der Wajferverdunjtung, damit das Stitd ,jaftig”
bletbe, mup man den Braten von Jeit ju Sett mit dem gejcdymolzenen
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Fett iibergieBen. ®egen dad Ende ded Vratend darf bdie Hibe im
Bratofen nur mdapig fein und die Temperatur im innern ded Fletfd)-
jtitcfed T0—75° nicht itber|chreiten. Dad Fleijd) verliert Deim Braten
20—25% feined uripritnglichen Gewichts; der Verlujt bejteht vovzugs-
weije aud Waijer, dod) gehen aud) geringe Mengen bon Salzen, Ey-
tractivjtoffen und Yeim tn die Bratenbrithe iiber. €3 ift Sadje bder
Crfahrung, zu wijjen, wenn ein Braten gav tjt: died ijt natiivlich ver-
jchieden nacy der Grope desd FletjchjtiicteS und der einwirfenden Hige.
Jiemald darf iwdhrend Dded Vratend in dad Fleijdh) hineingejtodjen
werdeu, denn durd) bdie Veffnungen flieft der Saft heraus, und bder
Braten wird entfrdftet. Jart und jaftig bleibt aucd) dasd Fleijd), wenn
es tm gejd)lojfenen Gefdpe vevmitte(jt ded eigenen, durc) dbie Hige aus-
getriebenen Safted geddmpft oder gediinjtet wird, weil ed bdabei faft
nur Wajjer verliert. Zu diefem Jwece [ajjen jich) Dampftodhtipfe mit -
boppeltemt Boben verivenden, von Ddenen der obere, der dad Fleijd)
trdgt, durchldchert ijt, wabrend im untern Teile jid) ehwasd Waijer be-

findbet, dejfen heife Dampfe zu demt Fletjch aufjteigen. :

Rezepfe.

Crprobf und guf befunden.

Fef-3nlat,  Bubercitungddauer 12 Stunde. (6 Perfonen). Zu-
thaten: 1 gefod)tes Huhn, /2 Kilo Kalbsbraten /2 Kilo gefodhter Fijd,
200 Oramm gewdjjerte Sardellen, 100 Gramm roher Schinfen, 100
Granm gerducderter Lachsd, 20 grofe eingemadyte Champiguons, 6 Ei-
gelb, 1/» Liter Olivendl, 3 CRloffel Krduterefiig, 1. CplHffel Johannis-
beevgelee, 1 CRBffel engl. Senfmehl, ve Liter Ddicer, jauver Rabhm,
Salz, Bfeffer, Citvonenjaft, 1 Glad Weikwein, 1 ERlHfTel Kapern, 1
Chloffel Kabtar, 1 Eplifiel Maggi.  Fleijch, Fijd) und Champignonsd
werden in jdymale, [inglide Streifen gefdhnitten und Furiicgejtellt,
Dann vithrt man aud Cigeldb und Del eine dide Mayonnaife, gibt
Cifig, Maggt und obige Juthaten davan. Die Gelee WwirD vorher
auf Ddem Feuer evidvmt, damit fie fich bejjer verviihet. Man gibt
pie Fletjdhjtitcte in die Sauce, viihrt den Salat gqut durd) und ver-
siert thn mit Salatbldttern, Kabiar, Cigelb und Sardellen.

Paprica-Fleiflh, Cin Rilo KRalbileij) vom Schlegel wird in halb
handgrope Stitdden gejdinitten, eingejalzen und mit einer guten Mejjer-
jpige echten Rbnigpaprica Dbejtreut. 4 mittelgrofe, gefdynittene Swiebeln
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werden mit 70 Gramm Vutter {dhon gelb gediinjtet, dad Fleijd) hinein-
gegeben, Fleijchbrithe oder heifes Wafjer mit Fleifdyextratt jugegoifen
und gugedectt gediinjtet. Man giet hie und da ein wenig Fleijchbriihe
nach), um eine gute Sauce 3u erhalten.

Roly geriftete Havtofeln, Die Rartoffeln werden gewajden, ge-
jhelt, in fleine Witrfel gejchnitten und ind Wafjjer gelegt, aud dem=
felben jofort in Deifed Fett, in weldem man Bwiebeln hat anlaufen
laffen, gegeben, jugedectt und unter dftevem Schiitteln langjam weid)-
getocht.

Brepeln, 126 Gramm jerlaffene Butter, 3 Eier, 140 Gramm
Suder, 15 Granum Zimmt, Nehl davein, bid Kiigeldyen davon gemadt
werden finnen. Diefe tn heifle, mit Specdidpvarten bejtrichene Brejel-
eifen genomunen, dad Cifen ugeflatidht und u beiden Seiten Hhellbraun
gebacten.

Jimmivihrdien, Man viihet 12 Kilo feined Mehl, 250 GSvanm
feingefiebten Sucter, 6 Cier, 125 Grvamm abgeflivte Butter, 1 Liter
gute IMNild), die abgeriebene Schale eimer Citrone und einen Theelbffel
boll Simmt u einem fliffigen Teige. Diefe Kucjen badt man in
Cifentuchenformen, wenn man jie i vunden Oblaten vevarbeitet hat, madt
dorm auf beiben Seiten wavm, Dbeftreicht jie leicht mit Spedjdywarte
und giept einen Liffel Tetg hinein. Sobald die Kudjen aud bem Teig
fommen, werden fjie nod) gang warm iiber einen vunben Stab gerollt
und gejchwind iieder abgefdhoben. Man fann auch etnen Loffel Spiri-
tus vini in Den Feig tun, dod) ift €8 nicht unumgdnglid) ndtig.

Feine Auisplibden. 400 Gramm Hhalb feined Mehl, Halb Puber,
400 Gramm Jucker, beided durdgefiebt, 12 frifhe Cier, 2 Cplbffel
auggejuchter Anidjamen. Dasd Ciweif wird Fu fejtem Schaum geriihrt
und langjam Fur Majje gegeben, wihrend man fjtarf und ununter-
brodjen {chligt; bann wird der Jucter, weldjer mit dem Anidjamen
bermijcht worben, [(Bifelweije hingugejchlagen, jowie aud)y nadher auf
gleihe Weife dad Miehl. Dieje Mijdgung wird theeldifelveife auf eine
mit Wad)d bejtrichene Platte gegeben und bet Mittelhite gelb gebacten.

Mufaipfel. Von 12 Kilo Meh!l, 12 Gramm Hefe, 5 Dottern, 30
Gramm Jucer, Salz, Citvonengejdhymact und Wiild) wird ein Halbfejter
Hefenteig gemadht, abgejdhlagen und zum Wufgehen wavm gejtellt. 1/4
Rilo Butter with mit 20 Gramm Mehl vermengt und daraus ein
bievediger Suchen geformt, der in den aufgegangenen Teig am Nubdel-



S CT e T

brett ivie BVuttevteig etngejchlagen wnd nad) jededmaiigem Rajten drei-
mal audgevollt wird. Davaud werden aus dem diinngerollten Teig
bievedige Stitcte gevabelt ober gefdynitten, diefe der Queve durchjdynitten,
gang mit €t Deftrichen, an die Lingdjeite Nupfiille gegeben, ufanimen=
gevollt, Gipfel geformt, auf ein mit Butter bejtridjened Brett gelegt,
aufgegangen mit Dotter Dejtriechen wnd in der Riohre gebacen.

*

@ivoler Brof, 250 Grvamm gefdyilte, geftofene Mandeln, 115
Gramm Jucer, 250 Granun NViehl, etiwad Ani8 mit 4 Cigeld wud
cinent halben Glaje alten weifen Wein u einem Teig vevarbeitet, 250
Gramm Butter Hineingejchafft, 2 Mieffevviicfen dick aufgewellt, {iber-
jdhlagen, Dreiecte audgejdynitten, diefe 'auf eirt mit Wiehl beftveutes Viled)
gelegt, mit Bucfer fiberfiebt und in einem wavmen Ofen (chtgeld ge/
bacten.

"

Ehoholadebrot, Man vithrt zu dem fteifen Shaum von 3 Eiern
200 Grvamm Jucer, 70 Granum gejtofene Mandeln und 50 Gramm
geriebene Chofolade. Dann ftreicht man diefe Maffe auj Oblaten, Fer-
jhneidet jie in jdhmale lingliche Stiickchen und Dbeckt fie bet jdhrerver
Hibse.

*

Gute Juderplibden, 250 Gvanun Puder (Mehl), 250 Gramm
gejtoener Jucter, Deided fein durd)jiebt, 4 frifdje Eier Fujammerithren
und ftehen laffen. Man beftveidht ein Bled) mit BVutter, formiert mit
einem Kaffeeliffel von der Majfe nge Tropfen darauf und bt jie.

Simwmimakvonen, 100 @ramm gefhdlte Mandeln werden fein ge-
vieben und mit 3 Chwei, 200 Gramm gejtofenem Jucter und mit fein
geftofenent Simmt vedht gut vevviihrt. Jn eine Vapierdiite gefitllt,
fpribt man auf weifesd fejted Papier Haufchen, Dejtdubt jie mit Zucker
und badt jie tn mittelheiBer Rohre.

&

Gleidfdwertivtli, 250 Gramm Butter wird fdhaumig geriihet, 5
big 6 Cier, eind nad) dent andern dazu geriihrt, gebe 250 Gramm
Staubjucter, 250 Gramm NMehl und 1 £l Loffel (Olaschen) Nhum
dpazu und menge alled gut duvcheinander. Kleine Fovmdjen iverden
mit Butter audgeftrichen, die Majfe zu Fweidritteil boll eingefitllt und
bie Thrtdhen im mittelheifen Ofen gebacten. Statt Rhum fann aud)
fein gehactte Citvonenjchale genomnten werden. Gibt 12 bis 15 Tirtden.

*

Brottorte, 20 Cidbotter werden mit 400 Granm feingeftofenem

Suder {o lange gerithrt, bid ein weier Schaum dbaraud wird, dann



mimmt man 15 Granum fein geftofenen Jtmmt, 10 Gramm geftofene
Jelfen, von einer Citvone die feingewiegte Schale, etiwa 40 Granun
gewiegten Citvonat und 130 Gramm jamt der Schale gertebene und
durd)jiebte Mandeln dagu und vithrt dad gange noc) fein ab. Erjt
bann iwerden bdie 20 CEiweill, Ddie inzvijden u Sdnee gejd)lagen.
pavunter gevithrt und Fulebt nod) 400 Gramm gerditeted, gejtopenesd
und gejiebtes jd)warzed Brot genommen. Wenn die Majje qut bver:
mengt t, bringt man diefelbe jofort in die Form, weldje mit gejtofe-
nem Brot audgejtvent it und bacdt jie gleid) anberven Torten heraus.

Pradelbudien.  Man reibt 1. Rilo Scdhwarzbrot und vermijcht
e3 mit 50 Gramm Jucer, ferner jdhalt und zerfchneidet man 1 Liter
Aepfel, jhmort jie mit Jucker wund wenig Wein oder Waffer gang fury
ein und [apt fie abfithlen. Nun gibt man reichli) Butter in die Cier-
fudhenpfanne, ftrenet die Hilfte Scywarzbrot hinein, gibt den Apfelbrei
bavauf, dann dad iibrige Schwarzbrot und VButterjtiicfdhen und bacft
pen Kuchen auf gelindem Feuer auf beiben Seiten braun. :

*
Geduldhuden. 9 Chweth werden zu Schnee gejdhlagen, 3u diefem
3 Rilo Suder und /2 Kilo Weehl davuntergerithrt, auf mit Butter
beftrichenem Vled) ditnn mit Mehl Deftaubt, zur Grofe eined Fiinfsige
Prennigjtiictes dreffiert, dann (@t man die Miaffe 1 einer Wwarmen
Gtube oben abtvocdnen und bacdt fie gang langjam.

Acpfelfduitten, ©ctodyte, erfaltete, feingeftofene, fauve Wepfel
- verden mit et ju Schuee gejchlagenen Ehweify vermijdht, halb Finger
oict auf ditnne Weddli oder Fwiebacticdynitten gelegt, und etne nad) dev
andern auj der Scdjaumfelle in heiBem, jdwinunendem Fett gebacken,
Nad) Belieben noch) mit Jucker De]neut

Manvelhinfden. 70 ()mmm gefchilte Mandeln werden fein ge-
jdhnitten und fetd)t gevditet, 70 Granum Sucter mit 2 Ehweis, 35 Gramm
gejchnittener, iibevzucterter Pomeranzenjdyale, ehwad Citronenjchale und
geftoenem Simmt Tdmtmig geviihrt, die Mandeln hineingemengt, auf
weiBe Oblate nupgrofe Haufden gefept und in mittelheifer Ribhre
gebacten.

Storduefter. 1 Kito Mely, 90 Gramm Buder, 20 Gramm Butter,
und 10 Cier. Der Bucter wird mit Clern vedit {doumig geriihrt,
dann die Vutter hineingenommen, als Gejdhymact etiwvasd Citronendl und
gulet dag Miehl, jo dafy ein fefter Teig wird, dann in Stiide u 150
Gramm abgewogen, rvund und vedjt diinn audgervollt, 6—6 mal mit
einem Rddcdhen eingejdynitten, jedodh jo, daf ein dupever fingerbreiter
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Rand bleibt, zujammengenommen und in einem Stovdinejtertopf gut
heipgebacten, jodann auj Deiden Seiten mit Sucker bejtaubt.

Rotionelle Ausuiibung der Ocfen. Nad)dem der RNojt von Afche
und Sdylacte jovgfdltig geretnigt ift, witd Holz gitterartiy aufgebaut
und mit einigen Spdnen Kien entzitndet, auf died Feuer werden fofort
jo viel Kohlen gepactt, ald man in den Ofen u tun wiinjdyt, die fleinen
suerjt, die griferen Stiicte Fuleht, inbem man immer an der Stelle,
wo bdie Flamme herausdjd)lagt, Kohlen anlegt (man muf allerdings
mit den Handen Fufajfen); e8 it Hauptjadhe, daf alled auf etnmal,
jo {dnell wie moglich mit einem male audbrennt. Nad) einer Viertels
jhunde etiva, wenn die Kobhlen nody in boller Glut, aber nidht mehr
mit feller Flanume brenmen, wird Dder Ofen fejt ugejdhraubt; am
nad)jten Morgen ijt alled vein audgebrannt. So behanbdelte Defen
halten gut 18 Stunbden $Hibe.

Die Reinigung  gebrandier Flofen. Bur Cinmadyezeit pilegt
man febr oft in Verlegenheit wegen [eever Flajchen ober Fldjdhchen Fu
fein und alle Rdume werden alddann nacd) Vehdltern zur Aufnabhme
der mannigfadjen Frudtjafte durd)judyt. Sollen diefe Sdfte fich tabels
(08 fhalten, jo mitjjen die Flajdjen, tn die man fie fillt, peinlid) jauber
fein, man wird daber threr Neinigung gany bejondere Wufmertiamteit
suwenden mitflen und die Sduberung. je nach) der Wrt ded JInhalts,
den fjie enthielten berfchieden bvornehmen. — Fettige Flajdjen reinigen
jich auferordentlid) leicht, wenn man Waffer tn die Flafden fiillt, dem
man etivad iibevmanganfaured Kalt und Salzjdure jujepte. Wean jdyiittelt
die Flajchen gqut pamit nud jpiilt jie davauf griindlic) erjt mit HeiBem
Sodatwajjer und dann mit veinem lauen Waifer nad). Flajdyen, welde
ceine Davzige Slif)gteit enthielten, miijfen gang anbersd gejdubert werden.
Nean [Bjt Borvay und Vottajde Fujammen mit Waffer ju parvfer Lauge
auf und veinigt die Flajdjen griindlic) damit, dann jdyittelt man jie
qut mit etwad reinem Spiritud und fpiihlt jie mit (auwarmem Wafijer.
— ehnlid) verfahrt man bet Flajdyen, welde allerhand Ejfengen ent-
halten “haben; man nimmt zu deven Neiniqung Pottajdenlange und
parnac) eine Natvonldjung wund jpiilt zulept mit (owarmem Waifer
gut nach). — Alle gereinigten Flajdhen miiffen gut audtvocdnen, DLevovr
man e in Gebraud) ntmmt.  NMan legt dazu ein jaubered Tud) in
eine reine Schale und jtellt darin die Flajhen mit dem Hald nad
unten an eine wavme Herditelle, bid alle Feudytigteit verjchrwunden ijt.
Dann jdwefelt man e auf befannte Weije aud und fann jede Fliifjig-
feit unbeforgt wegen deren Haltbarfeit hineinfiillen.

Sedattion und Verlag: Frou Elije Honegger in St.Gallen.
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