Zeitschrift: Schweizer Frauen-Zeitung : Blatter fir den hauslichen Kreis

Band: 16 (1894)
Heft: 20
Anhang: Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der

Schweizer Frauen-Zeitung

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 11.08.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Rod-s Banshaltuigsjdule

Houswirthdaftlide Guatisbeiloge der Hdjweizer Franen-Jeitung.

EvfPeint am Sritfen Sountag jeden Alonalks.

Do 5 Mai 1894

3. Galler

Praktifde Anleitung 3um Stavken und Glatten

von Rragen, Manfdjetten, Hemden und Yorhangen.
(Sdhluf.)

§ 8. Platten (Viigeln) der Krvogen und Manjdjetten. Nan
nehme ein Wafdeftiid aud dem Tud) und lege dadfelbe glatt auf den
Platttijch, die linte Seite nad) oben, jiehe ed ured)t, bHid bdie groben
Falten alle entfernt find.  Hievauj nehme man ein heiped Eifen, fithre
e8 erft langfam und vorfidytig fiber die gange linte Seite wnd iehe
gleichaeitig Den Stoff von ber Mitte aud nad) beitben Seiten n der Ridytung
bed Fadbend glatt zuvecdht. Die fleinen Falten verfdpwinden bdadburd) von
jelbft.  Dann plitte man ecinige Male unter jtavfem Drud mit
beiden $Hianden von der Mitte aud gegen die Seiten hin, aber tmmer in
benfelben Nidhtungen.  Hievauf wird der Kragen gewendet und wenn die
linfe Seite genan nad) vorjtehender Anleitung behandelt worden ijt, wird
man aud) auf der vehten Seite feine eingige Falte wabhrnehmen. Die
bereitd erlangte Feftigleit ded Kragens beweift dann, daf die tuneven und
Guferen Lagen de8 Stoffed feft jujammenhingen und e wird feine lofe
Stelle mehr 3u finden feuu.

Sollten jedod) auf der vedpten Seite einige Falten u bemerfen fenn,
fo befeuchte man fie gang leiht mit einem Stitfhen reiner Leinmwand,
siche fie mit Den Fingevn ober mit ehwem Falgbein uved)t wund plitte hier-
auf dte vehte Seite in Dderfelben LWeije, wie vorher die linfe, erft forg:
fiiltig und behutfam. Hat man fidh) iberzeugt, daf die verjdhiedenen Yagen
ber Leinwand feft jufammenyalten, o platte man unter Aufwand von
mdglichft viel Kvaft mit beiden Handen gugletd, Hiite fid) jedod,
durd) unregelmdpige Fithrung ded Cifens Falten hevvorzubringen.

Witnfdht man bejonders jdhbuen gleihgmdgigen Glang u
evgiclen, fo lege man jum Shluf das Wijdejtitt dev Linge nad) (e
vechte Seite oben) auf den Tifdh), febe dag- Pldtteifen lnfd quer an und
fahre mit Demfelben unter mbglichft ftavtem Dvud und ofne jede
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Unterbrechung 618 an’3 andeve CGnbde bed LWdjdheftiicted hin. Vel diefer
Manipulation muf der Obevfdrper gang {iber den Platttijch hergebeugt
werden, jo daf der Dvud mit beiden Hianden fentrecht auf dasg Platteifen
audgeiibt wird, denn auf diefe Weife allein fann ein jold)’ jtavfer Drud
evgielt werben, wie v jur Crieugung eined gledhmdgigen, pradhtoollen
Glanges ndtig ijt. — Vet vidtiger Ausfiihrung diefes Verfahrend fallt
bann dad fonjt 1iblihe, umftdndliche langplatten weg. Vei dem an:
fangd vorzunehmenden Platten auf der linfen Seite dagegen darf nuv
furye Beit mit ftarfem Druc gepldttet werden, damit nicht dag feme Aus:
feben Der vechten Seite verdovben wird.  Aud) foll die mnere Seite dev
Kragen und Manjdetten nicht volljtandig troden und nicht glangend ge:
plattet werdben, weil diefelben daburc) leiht an Steifbeit verlieven.

Stehfragen mit umgelegten Gcen jind mandymal etwas jhmwicriger
ju plitten ald folche der gewdhnlihen Facom. Wm bejten plittet man die
Gcfen fiiv Jich alletn; dodh) ditrfen diefelben beim UWmbiegen nicdht gar u
jteif gepldttet wevden, damit der Stoff beimt Platten an der Kante nidt
bricht; die Gcen mitffen auj der linfen Seite ebenjo glatt gepldattet jein,
wie der ganje Krvagen auf dev vedhten Seite.

Blajen bilven jich tm  allgemeinen nmur, wenn die Leimmwand gang
neu oder betnahe nod) mew ijt oder wenn die Stavfeldjung 3u dict 1t, fo
baf fie wid)t bis gu den tnmeven Lagen ded Stoffs einbringen fann., Wenn
gleichaeitiq et fehr Deifed Gifen vevwendet wird, fo ift dag Uebel 1od)
goger. Um etwaige Vlajen zu entfernen, befeuchte man die Detreffenden
lofen ©tellen nodymals gang letcht mit einem leinenen Fleckdjen, zevdriice
die Vlafen feft mit dem Vallen der Hand, Hig der Stoff fejt ujammen:
alt und plitte vorfichtig mit einem nicht i Heifen Cifen.  Die Blajen
werden fidh dann nicht wieder eigen.

solgended Vevfahren madht die Ninder und Ecfen der Krvagen und
PManfchetten befonders jchon glatt;

PMan nehme die ferttq geplatteten Gegenftande und fahre unter fovt:
wdhrendem jtavtem Drucd mit dDer Spibie ded Pldtteifensd, das nidt
su heiy e darf (etn g beifes Gifen gibt leicht gelbe Flecken an den
Riandern), ldngd ded MNandes, wo fid) dann eine glangende Linte bildet,
die {ich Hiibjh abhebt und dad Ausjehen der Wajdhe wefentlich verjdhdnert.

Glangwdjche nimmt den Scmup nidht leiht an und Ffann dabher
viel [dnger gefvagen werben al8 ohne Glang gepldttete Wajdge, €3
ift babher zu empfehlen, die Wajdhe tn dev unten auf der Seite 33-—34 ange:
fithrten Weife auf SGlang ju platten. Cin anbdeved allgemein {ibliches, aber
viel umjtdndlichered BVerfahren it folgendes:



Wean befeuchte die Kvagen, Manjetten, Hemden 20, nadhdem fie
auf bie evwihnte Wheife trocten gepldttet worden {ind, auf der vedhten Seite
Leicht mit etnent, in veined Wajjer gutaud)ten und wiedevum gut audgedriicten
veinen Lehmwandflectden, lege fie auf cine f)me, glatte z}IaLI)c (Glanzpappe
ober ein glatted Vrettchen von Havtholy) und platte mit einem Glangplatt-
cifert obev mit dev hinten abgevundeten Kante cmed gewdhnlidyen
Platteifens rafd) in fuvger, fdhaufelnder BVewegung hin und her,
big fid) emn jchomer Glang iiber die gange Fladhe hin gleichmadpig verbreitet.
Der Glang entjteht hauptiadlich duvd) jdhnelled Pldatten mit
hetfem Cifen unter jtavtem Orud und bei dhautelnder Hanbd-
bewegung. Heiges Eifen bet wenig DOvud gibt ungeniigend Glang;
chbenfo cin ju tithles Gifen bet jtarfem Druc. Beim Glangpldtten ijt be-
fonbers davauf gu adhten, daf die Wdjche nidht ju feudt gemadt wid,
benn fonjt verltert diefelbe thre Steiffeit und 8 entjtehen lercht Blajen,

Leinenwdjche it leichter glangend ju machen ald BVaunwollwdjde,

Wird eine Stelle auj dev Wiijdye durdy ju heifed Gijen verjengt
(vevbrannt), fo bevettet man fidy aus 1 Teil Ehlovtalt und 9 Teilen Heifgen
Waifer eine fcbmac[)e Lojung. Jtad)dem diefelbe tlav geworden, taud)t man cin
[einened Flectchen ein und beftveicht damit, falls ndtig mwiederholt, dic be-
jdhdadigte Stelle, welche vorher mitteljt heigem LWafjer von der anbingenden
Stdarfe befreit worden.  Unmittelbar, nadydem die weife Favbe wieder
fevgejtellt ift, wafcht man den Chlovkalt gritndlich aus — bdiefes Verfahren
jchadet der Wdjche nicht tm mindeften — oder: man legt bag bejdhddigte
Stitct einige Reit m falted Wajjer, trodnet e dann an der Sonne und
wiederfholt diefed Vevfahren fo lange, big der Flect verjchrounden ijt.

§ 9. Dad Nunden der Kragen und Manjdetten. Jjt die
Wifdpe wie tn § 8 bejdyrieben geplittet und glangend gemacht, jo vundet
oder facomniert man die Gegenjtande, jo lange fie nodh warm find, auf
folgende Weije:

WMan legt einen Kvagen ober eine 9)1a111d)utte auf den Platttijch,
bie [inte (inneve) Seite nad) oben, nimmt dag Heige Eifen in die vedhte
Hand, febt e8 in jdrdager Rihtung am linfen Ende ded @cgcuftanbc% an,
sieht diefen vorjichtiq abev feft gegen jidh) und biegt Dem frei werbenden
Tetl rund iiber dad Gijen.

Dies it die gewdhnliche Avt, Kragen und Manjdetten ju runden.
&3 gehort dagu eine gewiffe Crfahrung und ed gelingt um fo befjer, je
jovgfdltiger die Gegenjtdnde wvovher gepldttet worden find. Wan fann
diefe Arbeit nur dann viditig ausfithren, ofne daf die Segenjtdnde Halt
und Steiffeit verlieven, wenn man jie vorbher fo jorgfdltiq gepldtret hat,
vaf alfe Teile Der Xeimwand feft jufammenhangen.



Gin anbdered BVerfahren ijt folgendes: Man binde einige fertig ge-
plattete Weanjchetten mutteljt cines Vandes duvd) die Knopflodher jujammen und
fege Ddic andern Manjdetten  gufammengevollt in bdie Mitte, dadurd
werben alle nad) etniger Beit von felbjt gevunbdet.

Die Gegenjtande find jebst fevtiq, doch ijt ed gqut, dicfelben nodh
etwad nadyjutrodnen, wodurd) jie havter werden.  Died wird am beften
dabuvd) crielt, daff man die fertig gepldtteten Gegenjtdnde auf etnem
Drahtroft gang nahe an den Ofen, auf den Herd ober divett an bie
Sonne Tegt, wo jie damn einen hohen Grvad von Steiffeit erveichen.

§ 10. Dad Platten der Hembden.  Nadhdem das Hembd (in
gleiher Weife wie unter § 4 w. 7 fiiv Kragen und Manjdjetten vovge:
|dhricben) gejtavtt und Hernad) einige Beit im LTud) abgeddmpjt worben ijt,
lege man dadfelbe auf den Platttjch und pldtte junddhft die ungejtdrtten
Teile tn folgenber Neihenfolge: juerit die beiben ermel nadyemander,
hievauf die Achieljtiicte, dag Haldpreid (Haldqueder) oder den Kragen und
pen Mitcten deg Hombdes, weldher auf beiden Setten ju platten 1ft.  So-
dann breite man dag Hemd aus, und pldtte die Vorderfeite, mit udnahme
der Vrujt, die julest an dic Reihe fommi und gang befondere Aufmert:
jamfeit cvforbert. Man bildbe im Riicen 2— 3 Falten und lege ein mit
dictem Flanell bebecttes Vrettchen unter die BVrujt, damit Riiden und Bruft
nicht jujammentleben.  Hievauf plitte man den Brujteinfaly in gewdhn:
licher Weife und gwar nur auf der Vorderfeite, falte dad Hembd hitbjd)
jufammen und hange e8 jum Trodnen auf,

Stidereien werden anfangsd ofne jede Veviidtjichtigung mit den
itbvigen geftdvtten Teilenw Ddes Wdjcheftitcted auj der oberen Seite glatt
gepldttet, hievauj mwendet man dadjelbe, legt e8 auf eine weiche Unterfage
und bringt durd) Eindruct mit einem geeigneten JInjtrument die gewitnjchten
Grhabenheiten Hervor.

§ 11. Dad Starfen von Vorhangen, Sdhiirjen etc. Wian
beveite die Stdrfeldjung genau auf diefelbe Weife, wie fiir Kragen unbd
Manjdjetten, made fie aber wefentlid) ditnner.

Beim Wajden der Vorhange wird, fallg dicfelben ein cremefarbiges

Ausjehen befommen follen, ‘tn dag letite Wajjer ein in etwad Letnmwand
gewicdelted Stitdkden Ocfer getaucht und jo lange geviihrt, big die Vor-
hiange die gewiinfdhte Favbung angenommen Haben. Nad)dem die Vor-
hinge aud dem Wajfer genommen, werben fie tiidhtig audgerounden und,
falls man bdie Vorhange iemlid) jteif ftavfen will, vorher jum Trodnen
aufgehdngt. “Witnjdht man die Lorhdange weniger fteif, jo fann dag Trodnen
unterbletben und 8 fonnen biefelben gleich nach) dem Audwinden in die
Starfeldjung getaud)t werben, n welder fie tidhtig eingerieben und dann
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audgemunden werden. Hievauf werden bdiefelben m ein Tud) eingejchlagen
und nadh einiger Reit in gewohnter Weife gepldttet,

PMan fode die Stavte nidht, da Mad’'s Doppel-Starte durd
Kochen thre Kraft verliert.

Wenn bdie Starte gefodht ift, o werben bdie Vorhange leidht ju fteif
und evveifen bald.

Wenn die Stirte dagegen nidyt gefodyt ijt, fo werden die Gegen-
jtinde weifger und evhalten ein jdhones, glatted Ausjehen, das viel befjer
gefallt, al3 Der fjteife Appret von gefodhter Stavfe, weldhe dag Gewebe
briihig madyt und Fudbem viel jhwerer wieder ausjumajden ift.  Vors
hinge, die vegelmdRig mit ungefocdhter Mad’s Loppel-Starte geftdartt
werden, halten demnad) viel langer, ofne ju gerveifen, alg bet bem fritheren
Berfahren mit gefodhter Starte, nicht blos aus den oben genannten Griinden,
fondern aud), weil bet Verwendbung von ungefodhter Wad’'s Doppel-Starte
pas Gewcbe bejonderd gefchont wird.

Fiir Riidie und Haus.

@in voftiges Bivgel: oder Platteifen wieder in rdnung ju bringen,
Wean beftveicht dasdfelbe an allen Stellen mit Petvoleum, jtellt 8 eine Weile
hin, {dheuert es tichtig mit Seife und najjem Sanbe und wdajdht 3 ab.
Dann dritctt man etnen devben, trocenen Yappen, mit Petvolewm befeuchtet,
tn Sand, {dheuert nochmald allevwdrtd fo lange, Hig der Noft entfernt ift,
pubst mit cinem Lappen nach und wiederholt dag Pupen mit Petroleum und
Sand nod) einmal. Davauf {dheure man dag Biigeleijen mit heifem Sande
oder heifer Stemtohlenajdhe, jtelle es sum HetGwerben auf den Herd, bejtreiche
die unteve Fldche mit einem Stitctdhen Wadhs und veibe jie auf einem alten
Stiice Beug durd) Hin: und Herfahren ab. Um dad RNojten emed Biigel-
etfend iiberhaupt zu vermeiden, lajje man dasjelbe ftetd auf der warmen Herd-
platte exfalten.

Boldkifer-Schuhe wevden wie nen, wenn man folgended Lerfahren
amwenbet: Wan beftreiht die Schuhe mit Ciweif, legt ein Stiid Schaum:
gold bavauf und tupfe e8 mit Whatte feft. Jjt bad Gold fo feftgetlebt, daf
man mit dem Finger daritber jtreichen fann, fo wird der Schubh mit weifem
Leberlact lactiert. Der Sduh) muf am g1eH]ten Sonnenlid)t trocren und
wird tagd davauf nodhymald redht ]cf)neH lactiert.

@nge Ledechandfdivhe werden meufm:, wenn man fie 1/, Stunde lang
tn etnent befeudhteten weiffen Tudje etngewictelt liegen [aft. Dag Tud) davf
aber nicht ju naf fein.



Saly ofs Vecfifer des Buckevs, Bucter und Saly werden in der
Jlegel ald unpereinbar oder ald Gegenjdbe angefehen in ihrer Wivkung
auf die Gefchmacs-Ovgane. E8 ijt jeboch 3. B. eine tm gewdhnlichen Leben
beobadjtete ‘Tatfache, daf eine jehr tleine Wenge Saly, {figem Kaffee ju-
gefetst, Demjelben ein erhohtes roma evteilt. Schinten mit Ructer gepdtelt
haben in manden Gegenden etnen befondeven Ruf; gevade in Deutjchland
werden , fauerfiif” getochte Gemiife und Salate, die mit Saly und Bucker
angemengt find, jehr gerne gegefjen. Profefjor Junf i Verlin Hat jchon
por [dngever Reit tn der dovtigen phyjiologijhen Gejellfhaft die Tatjadye,
dafg Bucer durd) hingufiigen von Saly fitger wird, ndher erlautert. Aus
jeten Unterjucdpungen evgibt fich: Wenn ju einer Bucerldjung eine fehr
tletne Wienge einer Salzldjung gebrad)t wird, welde fo verdimnt ift, daf
man feinen jalzigen Gefdmad mehr wabhrnimmt, jo entjteht eine erhdhte
Siipigeit der Ruderldjung. Eime wm gleihem Mage verditnnte Chinin:
IBjung foll dasjelbe Grgebnis liefern. Die Crldrung fiiv Ddiefen {dein-
baven Widerfprud) ift, daf die — wenn auch nod) fo {hwadye — Saljigteit
beyw. Bitterteit dev Lojung eine vermehrte Reizbarteit Ded Gejchmactdjinnes
purd) die gleichzeitige Gimmwirtung muit etnem andeven Reig Hervorrufen und
padburd) den Reiy, weldher am intenfivjten wirtt, — jdeinbar — nod)

jtavter hervortreten [lafjen.

UWm wiflevige Kactoffeln mehlig ju madien, ift e8 vatjam, bdicfelben vor
ber Rubevettung eintge Beit n die Nihe ded warmen Ofend jum Trodnen aus:
jubvetten.  Nadhdem die iiberflitjjitge Feuchtigeit vevdunjtet, werden jie
mehlig und gewinnen wivklich) an Wohlgejhmad. Dagjelbe tann iibrigens
aud) ummittelbar vor dem ufjetien daduvd) evveidht werden, daf man
jeder eingelnen vund Hevum einen jdhmalen Streifen abjchdalt. Die fo vor-
beveiteten SKavtoffeln brauchen nidht jo lange zu todhen, werben mehlig 1und
aud) {dhmadchafter,

Aus altem Kahm gute, [hmakhaffe Butber ju evyielen. In Lleineven
Wirtjhaften mit wenigen Kithen dauert e oft lAngere Beit, bis man fo
viel Nahm jujammen Hat, wum dbuttern u fomnen. Dadurd) nimmt die
Butter leiht einen bitteven, ftrengen und unangenehmen Geldhmad an.
Diefem Uebelftand beugt man vollfommen vor, wenn man dem Rabhm
nad) und nad) eine fleine Dienge Saly, etwa 30 big 40 Gramm auf
ein Yter, zufekt. Oie Butter gewinnt durd) diefe Vetmijdung nicht nuv
an Gefdhmad, fondern wird aud) fejter, und {itberdied evleihtert aud) ber
Salzzuiats dag Buttern.

@ievhudien ouf offeveichifche Act jubeveitef. 3u einem joldhen Eier-
fuden fiiv 6 Lerjonen fdhneidet man vier Semmeln n dinne Scheiben,



weicht diefelben tn dretviectel Liter Mild) und gevquirlt fle Hievauf mit
12 Giern, etwad Saly und 125 Gramm Buder, Dann erhibt man 125
Gramm Butter in einer grofen cifernen Pfanne, giept den Teig Hinein,
itellt die Pranne auf einen Dretfuf tn den Ofen und [t den Cterfuchen
cine ©tunde bacten.  njtatt dem  Ructer fann man aud) wicfelig  ge-
fchnittenen rohen Schinfen tn den Eeig geber.

ﬁﬁ[m.uf[nuf bmct ere{ mth)[ werden mit Mild) glatt geriihut;
banit werden 6 Gigelh, 4 Kg. gevicbener Kdfe, 1 Liter Mild) und der
fteife Schnee be»» (Stmuf)L% damit vermifcht.  Hernach wird eine tiefe Bled)-
obev trbeme Fovm mit Vutter bejtrichen, die Ndfemafje hineingegeben, die
gorm i ciner Vratpfanne i heifed Wajjer geftellt und fo tm heifen
Ofen gebacten.  Dag Gevicht wird wavm jevviert.

Bevofiefe Hammelnieven. (Frithjtiicts: oder Abendjpeife.) Man {paltet
bie Jtieven i der Mitte, ohne daf fie gang audetnanderfallen Ddinvfen,
bejtrent jie mit Preffer und Saly, wa[st fte tn geviebener Gemmel und
voftet jie jdhnell, Iu,] jie weich jind.  Jn jede Miere fiillt man ein Stitctchen
mit feinen Kvautern gemifchte Butter, traujelt auf jede einige Tropfen
Citvonenfaft und vidhtet fie fofort an, da jede8 Stehen ihnen jdadet, fie
bet ldugerem Stehen fogav hnd‘cn werben und nicht mehr ahnen lafjen,
weld) treffliche Schitfjel fie bet fofortigemt Wuftragen bdilden. Am  beften
veicht man eimen Volhnen:, Gurten= ober Kavtoffeljalat nebenher.

Vom ,, Waldmeiffer. Nicht gav vielen ijt betannt, daf man aqusg
der Waldmeifter-Prlange einen Thee bevetten fann, der an hevvlichent Avoma
pem afatifhen Thee faum nadhjteht. Man verfuche, jebt ijt die Blite-
seit.  Die Vehandhug ift folgende: Dev Waldmeifter, der Hier n faft
alfen Walbern wdadjt, wird in Dder Vliitegeit, am bejten aber nod)
friiher, ehe dic Blitte ausbricht, gepflitctt, die Blatter (micht die Vliiten)
fovafdltiq vom Stengel abgevifjen, dev nicht verwendel wird, dann in dev
vollen Mittagdhite auj Papierbogen getvoctnet, bid jie gujammenjdyrumpien
und fdhywary werben.  Die Aufbewalhrung und Verwendung 1jt die gleide,
wie betmt afiatijhen Thee.  Wer bdiefen Thee von {dhdner goldbrawner
darbe, Ddefjen Wirtung eine angenehm belebende ift, gentefst, wird feined
Robed voll fein.

*

Belgeader Brof. 250 Gramm Mehl wird auf dem Vadtifd) in
Jorm cined Kvanzed ausgebreitet; in die Mitte fommen 260 Gramm
Bucter, 250 Gramm gefdhdalte und tn fleine Wiirfel gefdhnittene Wanbdeln,
bie qudblidh) gefchnittene Schale einer Ritvone, 7 Grvamm Rtmmt, 5 Gramm
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Nelfenr, betbed fein geftofen, eine gute Meffevipibe voll feingeftofener
Potajhe, 3 Gier und 1 Eidotter. Alled wird ju cinem fejten Teig u-
jammengefnetet, den man fingersdict ausvollt, n langlidh) vievectige, fingers
grofie und gweifingerbreite Stitde fdneidet und auj eimem mit Miehl
bejtreuten Bled) backt,

Man fann aud) den Buder mit den Gtern, von demen dann eined
weiter genommen wird, eine halbe Stunbe lang viihren und hievauf die
{ibrigen BVejtandteile, uert die Wandeln, dad Miehl suletit, dDavunter avbeiten.
Die Potafdhe bleibt tn diefem Falle gany weg.

¥

Beficbfes und vefilfdufes Mehl ju evhennen. €3 giebt Miehl, das
mit Utramarin verfa fd)t it.  Der Rwed ded Farbend mit diefem Stoffe
ijt, Den gelblihen Ton n einen weilihen ju vermandeln. Eine jolde
Berfaljhung ded Mehles, wie aud) mit andern Stoffen, 3. B. Gip3, Sanbd,
Sdyweripat fann feiht erfannt werden. Man {dhiittet etwad MNeeh! in eine
Medizinflajhe mit Chlovoform und dfiberlaft e8 adht Tage der Rube.
BVeim vuhigen Stehen fritt dag [eichtere Wiehl an die Oberflache bes
Ehlovofornt, die {chwvereven Beimengungen (Gips, Sand 2c.) finfen 3u Boden,
laffen fi) Dann leicht evfennen und unjdwer weiter unterjuchen.

*
Fallhe Buttecfnitben. LVon 150 Gr. Mehl, 90 Gr. Dutter,
60 Or. RBuder, Mefferfpibe Stmmt, 60 Grv. gericbener Ehotolade, ein
ganges @i und wet Dotter jdhldgt man einen Teig qut ab, treibt thn
mefjevviidenjtart aug, fdueidet Stitdchen wie Vrodjdhnitten zum Thee,
bact fie auf dem Bled) unbd giebt dann Eigeld mit ucfer davauf, was
man nod) etwad trodnen [(dft.

Paprikafleifth. 125 Gr. Spect werden in Witefel gejchnitten, gelb
gebvaten, 3 Rwiebeln i Sdhetben ober Wiirfeln davin mit 1 Mefjeripitze
Paprifa geld gerdjtet, 1 Kgr. i Witrfel gefdhnittened faftiged Rindfleifd)
vom  Borderoiertel Hingugegeben und in ugedecttem Topfe bei fhwadher
Site braunlih) gefchmort.  Jjt died evfolgt, fo giebt man Waffer, Fleijd)-
Grtraft und etwad Saly hingu und vidtet das Fleijd) an, jobald ed weid)
und die Sauce nod) nidht gang eingefocht ijt.

*

Weftfilifcher Kavtoffelpfannenkudien. Man veibt vobe, gefhalte Kar-
toffelin, fdhiittet etwad Waffer davauf und thut jie jum Ablaufen auf ein
Sieb oder tn ein Tud); dann gibt man in einer Shiifjel einige Cter,
jaure Sahne mnd ctwad Saly hingu und bact von dem Teige tn veichlich
Butter fleine flade Kuchen, etwa jo grof wie Beefjteatd, jdhon brawn bet
ftaltem &uu und gtbt ]w fogletd) 3u Et]d)

‘.He‘naftwu unb ,Berlag §}mu (Sltie @uuegger in @t @jaﬁen
Drud von TH, Wirth & €o. in &St. Gallen.
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