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Maitrank.

&8 Dditvfte faum Jemand geben, der nicht nut einigem Vehagen
sur Fuiihlingsaeit fein Glagden Maibowle fdliivite; Danmn und LWeib,
At und Jung evfreut fich am Genufje, dev, fo anvegend, belebend, Heiter
machend ev ift, dod) dabei fo vedht unjchuldig bletbt. Demu eine Haupt:
jache Oleibt e3 ftets, dafy der Maitvant fehr ledht ift, mehr ald b Projent
Altohol darf der dagu verwendete Wein nicht bejiten und daher fommt
e8 denn aud), daf die allerleichteften Wiofelweine fich o vortvefflid) u
diefem Tranfe ecignen. Leider ift aber Ddiefe Altoholavmut anderfeits aud)
wieder die Wrfadge, daf Maitvant fidh) jo gqut wie gar mcht anfheben laft
und dafy felbjt die hevgeftellten Crtvatte, wenn aud) nod) fo forgfdltiq be-
vettet, fich nicht Halten, nur allzubald bdict, tvitbe, gdhrend werden, wo:
miglich gav die Flajhen jprengen. M cmc[)m Berdruf und Sdhaden
ward hier {dhon Hervorgerufen und um a[lguncmcn Juterefe ditvfte ed
baher wohl liegen, davauf hingwweifen, wie man auf lud)te etnfache und
woflfeile Weife den bevegten Uebeljtdnden ablelfen, ctne lange Reit gut
und flar bletbende Vowle, namentlich aber emen Ertvatt von unbe:
idrantter Haltbarteit davftellen famn. Dad Geheimnify beruht gany ein-
fach darin, Den iiblihen Ructer durd) Sacdhavin u  erfeben. Die be-
beutende antifevimentative, gahrungdhemmende Wirtung der Subjtany ijt
i diefem Falle das Ausidlaggebende: dic in dev Flitfjigteit juspendicrten
Teile Ded  Waldmeijterbrdued wund dabet dev Deigegebene Ructer [eiten
chen die fo unevwiinjdhte Gdbhrung e ber dem mneuen Verfahren abev
entfallt der gdhrungdvorvagende Bucer und dad jugejebte Sacdhavin ijt,
trofy feiner gevingen Wlenge, vollfommen tm Stande, jede Gdhrung und
RAevfebung dev griinen Pflangenteile Hinanguhalten. ©§ fann ju unjan
Awecfe mir dad fogenannte leichtdsliche vaffinterte Saccharin (450 mal
fo jiify wie %mfcr) gur Verwendung gelangen wnd gwar nimmt man an
Stelle von je ein Kilo Ded fonjt gebrduchlichen Ructers 21/s — 21 Gramm
leicht(D8liched vaffintertes Sacdhavin, welde fidh tn ctwad Wafjer leidht
[Bjen.  Wie ahlveiche Vevjuche cvgaben wund wie e§ bevelts auc) mehr-



fadh) tm Grofgen i der Pravid erprobt ward, it m vidtiger Weife mit
Sacdhavin hevgejtellter Mattvant odber joldher, dev mit Hilfe ener jacdhavi-
nievtert Gjfeny Hevgejtelt ward, e wdhtd vor jemem unterjchicben, den
man mit Sucer beveitete.  Der Gefdhmact ijt der jeinjte, veinjte avoma:-
fijchte, Ddie Flijfigteit ft und bleibt fpregeltlar, Halt yich m jtetd gleicher
Giiite fange Beit und hinterldft teinerlei BVobenjals, feine unangenehmen
tlebrigen Tvopfen, feine flebenden Gldjevvander! WS Kuviofum teilen
wiv dad Regept cined alten Prattitud nod) mit, nadh) weldem man aud)
ofne Wmwendung von Miaitvautern nod) von %utfu Dennod) emen auge-
nc[)m avomatifch wnd  Herrlich fitg Jdhmectenden Waitvant beveiten fann.
Jener femner  {dhretbt por: WAuj 100 Yiter Apfelwein verwende man
6 Giramm Cumarin und 12 Grvamm ladytdsliches vaffiniertes Saccharin,

Gin guted Regept fiiv Mattvant ijt folgendes:

1. Au einer gehovigen Hand voll natielic) frijchgepilitcten Walbd:
metjter, der jeboch) noch nicht blithen darf, nimmt man 2 Viter leidhten
und reinen Weifwein, {ibergiept den in eine Tevvine gelegten Waldmeifter
pamit und (@Bt dag Glange ungefahr 20 Minuten jtehen. Nadhher wird
per  Waldmetjter  hevausgenommen, dev Wein je nad) Gutdiufenr mit
150 Grvamm oder mehr Rucer verfiigt, und jobald der Rucfer wunter
dftevem Wmriihren fich geldjt DHat, wnd bdad duftigzavomatifche Setvant
fevotert. AL man demfelben noch einen bejonderd angenchmen Veige-
jdhmact geben, ]o jdhietbe man etne qc]ff)a[te Apfelfine fetn i Sdheibchen
und lege diefe n den WMaitvant. ”m[) fet sur Warnung nod) beigefiigt,
pafg man den Waldmeijter nicht ju lange tn dem Wein darf liegen lajjen,
wetl man jonjt gevit von Kopfweh befallen wird.

2. 16 Gramm Gundermann, 24 Gramm Waldmeijter, 33 Olamm
Walberdbeerbldatter, 16 Gvamm Vlatter der jdhwargen Johannisheeve
werden  frijdh i Mat  gefanunelt, che fid per Geruch verliert. Mt
1 6i8 112 ter jungem Rbenmwein in ener Porgellanterrine {ibergofien,
vort Beit gu Reit umgerithrt, 125 Gramm geftoener Ructer dagu gethan,
nad) !z Stunbe wieder abgegoffenr, wenn man fofort den Wattvant ge:
nieBen will.  Man verfest ihn mit 3/a Lter leihtem Wofelwenr. Wil @
man jedoch) Effeny fir den Winter beveiten, jo nimmt man dag boppelte
Quantum Matfrduter wund (@t den RWein  cine gange Jtacht davitber
jtehen.  Wan giept jie ab, Fiillt jie in Flafdhen und verfortt jie qut.

Das Hubn auf dem biivgerliden Tifd).
Gin altes, [dndliches @dejmmf lautet: Schladhtet der Vauer ein
Huhn, fo ijt entoeder feine Frauw frant — oder dagd Huhn! Davin ijt
nun wohl dev Veweid enthalten, dafy die Nahrhajtigheit dev , Hithnerjuppe”



nad) threm Wert befannt i, aber andeverfeits, wie grof die bneigung
gegen: den Genuf, oder bejjer gegen die Rubeveitung diefes Haustierdens
i, Demr nur demr Widevwillen gegen lebleve fann man 8 gujdyreiben,
baf oielerortd $Hithner, die aud ivgend einem nicdht gefundheitdjchadlichen
Givunde abgejdhaift werben miijjen, einfad) forvtgeworfen werben, jtatt jic
genupbar gugubevetter, Fevner ijt etn fettes Huhn, dad 11 big 13 Hiib|de
Vorlegjticke [liefert, fliv den cinfachen und beffern Tifd) ein fo preis-
wiirdiged, (dhmact: und nabrhaftes Seridht, dafy bet den gegemwdrtigen
hohen Fletfchpreifen dev Cinfauf eined jolchen nicht nmuv angenehme Ab:
wed)Slung tm Speijesettel bringen, jondern aud) eine Oetoomie fein wirde.

Jadhjtehend folgt cine Anleitung um Vor: und Bubeveiten bded
Dubnes, sum Sevlegen bdedjelben mnebjt emigen Ruberettungdavten fiiv
pasdjelbe. ‘Dad Rupjen Dded Huhnes gejdhicht am bejten, fo lange
padjelbe mod) wavm it und laffen Jich die Federn betm jungen, fetten
ungleich beffer ausgichen ald betm zahen alten. JIn diefem Falle empfiehlt
¢8 jidh), Ddasgfelbe juvor mit fjicdendem Wajjer abgubriihen. Man faft
wenige Federn mit gwet Fingern feft Dbei der Wurgel an und jeht fie,
gegen den Kopf ju, aud.  Fligel: und Sdhwangfedern werben eingeln
ausdgezogen und aufbewahrt jum Shmieven von Tiivangeln 2. Dag
(tvocfen) gerupfte HHubhn wird mun abgejengt (flambivt), indem man ed
fiber ein Helled Feuer sicht big dev Flawm abgefengt iit.

Jum fonunt dag Audunehmen, bet weldem guerit die Veine unter
pem Oelent abgefdhnitten werden. Davauf wird dag Huhn auf die Brujt
gelegt, ein jpiiges Mefjer ywifchen den Schultern, vefp. Flitgeln, an-
gefest und die Haut der Guvgel entlang aufgefchnitten und lestere heraus:
geldgt.  Wurde Dder Kopf beim Todten nicht weggefchnitten, jo gefchieht
¢8 jeBt und jwar gany fury, wihrend die Guvgel fingerlang abgejdnitten
und jpdter mit Fett und Magen i dev Suppe mitgefocht wird.  Jebst
(63t wund 3icht man forgfdltig den Kvopi aud wnd entfernt ihn, fabhrt
mit Beige oder Mittelfinger tnmen dem Niidgrat entlang wnd (B8t ringdum
Die fejt antlebende und beim fodhen bitter jhmedende Lunge (o8, Davauf
wird Binten cine Oeffnung  gemad)t, indem man die diinne, leere Haut
mit jwel Fingern der linfen Hand aufzieht und ein Stk wegidyneidet
von Den ywel vorftehenden, fharfen Knodjen big unter die Sdhwans:
wuryel, etwa von dev Ghdfe eined H-Franfenjtiictes. Dann felt man
bie linfe Hand auf dev Vrujt jwijdhen den Fhigelm an, driicft langjam
und fejt Magen und Eingeweide nacdh) Hinten, bis man den Magen mit
2 Fingern der vedhten Hand anfaffen und  Hevaudzichen fann.  Dex
geldste Magen wird feitwdrtd aufgefdhnitten und der cigentliche tnneve
Magen heraudgenommen und weggeworfen. Dad Feft (65t man von
Den Dérmen und fegt 8 jur Guvgel wund Magen. Der Gallenbeutel



mufy jorgfaltiy von der Yebev weggejcdhnittenr werben; dieje wud enfweder
sur Fiille gebraucht ober in der Suppe mitgetodht.  Jjt nun Yunge und
Eingeweide jovgfdltig aug dem Huhn entfernt, pitlt man diefed gut aus,
veibt  aud) auSmwendig vajd mit Wafjer und ethwad Saly ab, trockiet
vafd) und bindet Schentel und Fliigel fejt an den Leth ded Hubhnes.

Aum Huhn mit Hetd jebt man dasfelbe mit warmem Waijjer,
Saly, Magenr, Leber und Fett, 1 big 2 Cavotten wund emer beftectton
Bwichel gumt Fewer und [iedet gleidhmaptg, b8 dag Huhn weid) yt, wasd
1!/, bis 21/, Stunbden dauert. Unterbeflen hat man civca 300 Gramm
NReig mit taltem Wajjer ugefebt, vajch jum Sieden gebradht und dann
abgegoffen und abgetiihlt, mit Hithnevbrithe und fodendemt Wajjer und
Saly weid) gefodht, dodh) jo, daf die Kdrnmer fejt und emlich frocken
bletbe. I 4 6is 5 Loffel abgefd)dpftent Hithnerfett, oder, wenn Joldhes
fehlt, tn fitfer Vutter dampft man 2 big 3 Loffel Mehl, [Bicht nut
NDithnerbrithe ab, big die Sauce noc) letcht dicthch . Hievein legt man
pas nad) folgender Weife jevlegte Hubn:

Auerit werden die Sdhniive entfernt, dag Huhn auj die Seite
gelegt und mit dem Weeffer fejt auf dag Trandyivbrett gedviickt, wdbhrend
man mit der [infen Hand vafd) den einen, dann den anbern Scdjentel
lotrennt, dag Heift mit emem Ruck nach viickwdrts lodverpt und jeden
i gwet Stitde {dhnetdet.  Hievauf fdhnetdet man je einen Fliigel mit
ctiem Eleinen Stiit bed Bruftfletjches weg. Iun wird mit emem friftigen
Schuitt dre Vruft der ¥dnge nad) vom Ritcen getvennt und quer iiber
pon crjterer 4 bis 5 Sthife gefchnitten.  Der  Riicken liefert unfdhdne
Stitte und  fann man deshalb nuv die fleifdhigen Teile dedjelben [Hien
und mit den dibrigen Stiden in die Sauce legen und nod) 10 big
15 Winuten angichen lajjen.

Der Neid wird rvingformig auf cine Platte angevichtet, i dic
WMitte die Fleifhjtiicte gelegt und iiber dag Gange bie mit einem Eigeld
abgezogene und beliebtg mit Citvonenjaft gefdhdrfte Sarice gegojjen.

‘Dag Huhn fonn vor dem Sieden gefitllt werden nut bev
gewiegtent Yeber, weldhe man mit emem eimgewetchten Brddchen und etwas
Oviinem i Butter dampft, mit 1 big 2 Giern, Saly und Diudtatnuf
vervithrt, emflillt und die Ocffnung jundht.  Jn diejem Falle wird das
Dubn nidht gang weid) getodht und dawn nod) jdhn gelb gebraten. Das
sevfegte weidhgefodhte Hubhn wird als Abendipetje jehr qut gubeveitet, in:
bem man Ddie eingelnen Stiicte o eimen Omelettenteig eintaucht und
ett badt, : .

Aud) fann e8 wie Kalbfletfdhragout jubeveitet werden und muf m
dielem  Falle voh i Stitte gefdnitten werden. AS Cinlage n die
- Dithnerfuppe pajjen am bejten Kiogchen, aud) Gierjtich, wozu vov einigen
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Wodjen die Kochjchule e Jehr guies egept bradhte.  Weltebt find aud)
Biseoten, ju welden man nupgrof Butter weid) werden Laft, dann
[haumig vithrt, mit 2 Gigeld, eter Prife Saly und Pieffer vevavbertet,
don fteifen Gijdnee mit 2 Loffel voll Wiehl davunter jieht, auf et mit
Butter bejtrichenes Bled) 1 CEentimeter dick jtveicht und vajd) bactt. Er-
taltet witd die Maffe tlein vautenformig qe]cI)mttcn und erjt por bem
Auftragen i die Fletjdhbrithe gelegt.

Wie erhalt die Laudfran die freien gepjldjterten Plafe num
a8 Yaud und die Gartenwege auf die Daner vom Unfrant vein?

Jadts it unjdhdner und- (djtiger m einem Hof, um Pflajter oder
auf cinem freien Plak, der fonjt jhon jauber fein follte, als dag haglide
Untvaut.  Man hat davum dagfelbe fchon mit verfchiedenen Miitteln 3u
vertifgen gefucht, allein diefe find cben wmeijtens tojtjpteliq und jum Leil
Jogav gefahrlich), wic Schwefel- und Salgjauve, oder riechen fitvdhterlid),
wie 3. V. das Petvolewm, und zwav jededmal, wenn ¢3 wieder vegnet,
und befonders im Herbjt.  Veimr Ausjatenn jodamn wird dad lUntraut
vielfac) nur abgerijjen und betm Aushacten wird der Hof wneben, ober
die LPlajterteine werden locter — fury, e bringt die bishevige Netnigungs-
methode viel Unangenehmes wund Nachteiliges mit.  Viel befjer ift dabher
pic Wiethode, bet welcher der Boden nicht anfgeriffen werben muf, welde
auc wn fetner Wetje gefahrlich it und bet welher. man nicht den monates
langen, abjdenlichen Gerud) Hat.

WMan bebectt ndmlich den Voben einfacdh) mit Thecrpapier, weld)es
man i Rollen in jeder Papievhandlung taufen tann. Eine Rolle tojtet
nmur 50 Wappen, der Wleter etwa 5 Rappen.

Wit diefem Papier wird einfad) der Voben belegt fo weit ev e
fraut hat und Ddiefes geht auf diefe Weife [letcht weg. DVian fann aljo
mit der Wiiithe von wenigen Wiinuten uub mit fehr gevingen Ausdlagen
cinen Plats vollftandig jauber @a‘[ten Las Papier halt, wenn ed jeweild
wieder forgfdltiy aufgevollt wird, viele Jahre lang. Dag Unfrant ev=
tickt ndmlidh unter diefem Theevpapier fehr bald und treibt nicht wieder
aus.  ‘Oa, wo man Ddavitber gehen muf, fann man entweder Vretter
fegen oder man tann aud) jemen Feil mit jogenannter Theerletmmwand
belegen, mweldher cbenfalls billig 1jt. Wir haben aud) fitv nur 3 Franten
cine grofe Bahnwagendecfe gefauft, alt und geflickt jwar, weldhe uns
aber den Dienjt gany audgeseichnet verfehen hat.  Ebhenjo fann man
auch alte Ymoleumteppiche billig faufen, weldhe den Dienjt aud) gut vervjehen,

Sogar dag allevydbhejte Unfraut, weldhed man jonjt faum ausvotten
tann, weicht willig oder erjtickt, wenn man ihm auf bdiefe Weife Yujt
und Yicht entyieht.  So meldet die , Schwets. Gavtenbauzeitung”.



Ziiv Riidie und Hans

Spunnf anf englifde At  Dev  verlefene Spinat wid . Sal-
wajjer  weid)  getodht, abgetvopft und audgedviictt, alddann mit wenig
Sdnittlauc) und chwas Peterfilte gewiegt, I frijdher jevlajjence Butter,
h Ov. Xiebig's Sleijchevtvabt und  wenig  femem Peffer wih er cetwa
fiinf IWinuten auf gdiubun Seuer vervithrt, mit gc1‘5[tL en Weifbrotjhnitten
wmbrdngt und, mit Sefeiern belegt, ]ofmt angerichtet

Feihlingsfuppe.  Junge Friiflingstrauter aller Art, jowie Kohlrabi:
|heiben, fleine Kavotten, junge Crbjen, Spavgel und BVlumentohlrdsdhen
focht man mit Joiel ‘“\anu als man Suippe braudht, Saly und cimem
guten Stitt Bufter weid), fiigt 10 big 20 Gr. Yiebig’s Fleijhertvatt
ic nad) der Wenge dev Suppe Hingu, milrgt die Vrithe mit wenig Mustat:
bliite wund veidht die fehr wohljymectende Suppe mit gevditeten Semmel:
[dhnittchen 3u Tijd).

Sanecampfecgemife. Die Sauerampierblitter werben von ben Stengeln
gepflitft und - Wajjer gejuililt, und bdiejed durd) cin  Sichb gegofjen.
Die Bldtter thut man nmun in e Kafjevol, in weldhem ein Stit Vutter
sevgangen ift und I3t jie davin ddmpfen, wad nidht lange wdahrt. Jun
fdhiittet man nad) Gefchmact Bucker dagu, foftet und tragt fte auf.

Mandel - MWiefte. ', Phund Wiandeln werben gefdhilt und zavt
aeftofgen, ein WeiRbrot oder Kreugevveggli abgerieben, dag Jnunerve in
frijhe Mildy eingeweicht; wenn e3 weich) ijt, 3u den’ gejtofenen Wanbdeln
feft auﬁgcbri’u‘ft ein fleiner m{)lo fel Weehl, die vevwiegte Sdhale eimer
Gitrone, '/, Yot Rimmt und cine Hanbdvoll gejtoffenen  Jucder  dagu
genommen, mit et gangen Etevn und einem (!tgdb eine Aeitlang gevithrt,
Butter DHeif guuad)t etiwad Eiwei vertlopft cin wenig davon auf ein
fleines, BHdlzernes Vrett gejtvichen, von der WMafje davauf, und oben
wieder el wulig Ctweify hingethan; dann legt man mit eimem Wefjer
fange Witrjtletn tn die Butter und bact jie gelb und madt etne Wandels,
Sirjdhens oder MNojinenjauce davon.

Spribmodelkichli, '/, Bhund Niehl wied mit etwa 3 Trintgldjer
poll IMilch angeviihrt, nmf)f)u 60 Gramm Rucer und cin Stitd Vutter
in der rdpe cined Hithneveied aujd Feuer gejeht und unter hefjtdndigem
viihren getodht, big e fidh von der Lfanne jchalt, wund dann wenn s
cin wenig evtaltet ijt, 5 bis 6 Gier, cined nadh dem andern Hinein



geviirt, daf e nicht ju dimm wird, entweder bringt man einen Lofjel
voll vom Teig i Heifen Vutter, oder man fiillt einen Sprimodel
pamit wnd ftoft die Mafje n die Heife Vutter, beded mufy langjam
gebacten werdent mit giemlich viel Butter,

Fettflecken ans Iifdhe und Tapefen. Magnefia, die aber in etner Apo-
thefe gefauft werben muf, wird mit Benzin 3u etnem Bret angeriihrt. Nad)-
bem nun ein alter wollener Lappen unter den Fled gelegt worden, jdhmiere
man die Salbe auf den Fleck.  Nadh etmgen Minuten, wenn dad Venjin
perdbunitet und die Magnefia demnad) trocen ift, Fann man fie abjchiitteln.
‘Dag Fett wird mm in die Magnefia gegogen und der Fled verjdhrwunden
fetn.  Um Fettfleen aud Tapeten oder Gegenjtanden, die nidht mit Waifer
in Berithrung fommen diivfen, ju entfernen, ijt nuv died einfadye, erfolgreiche
IMittel anguwenden.

Holfdhpotfdh.  Gin jdhones, veichlich mit Fett durchwachfenes, flaches
Sttt javted Rindfleifd) wud e fodhended Waffer gegeben (mur foviel,
baf dag Wajjer eben {iberjteht) und fobald diefed wieder fodht, bei Seite
gefdhoben, damit e8 wnter bejtandigem, doc) langjanem Kochen weid) wird.
Je nad) dev Reit, die jum Garwerden ndtig ijt, gibt man nad) und nad
sum Sleijche: grofe Witefel gelbe Niben, in Stitcfe gefdynittened Welfd)-
fraut, ebenjoldhe Hwiebelr und gange Kavtoffeln, alles roh und [(dft das
& qu)t langjant fertig ditnjten.  Veim Wnvidhten legt man dad Fletjh in
die Mitte (am beften n dev Fijdhidhijjel) und die & LllIll]L ringd hevunt,
Die fehr wohljchmectende Briihe Fann man entweder in dem Saucennap
veidhen oder mit auf die grofe bd)uncI qeber.

Reiskidhilein. '/, Bfund Reis, wohl evlefen, [t man mit faltem
Laffer anbrithen, fodht thn dannm mit Mild) gang dick und weidh, @Rt ihn
evtalten, tut Bucder und Bmmmt dagu, {dlagt 2 gange Gter davan, viihrt
alles untevetnander, dafy e8 jo dict ift, daf man mit etnem Loffel Kiichlein
bavaud madyen fann, ohne daf fjic zerfallen, bactt fie i Heifem Sdhmal;
jdhdn gelb; fie fnuen vorher auch in emem gefdhroungenen Gi und in
gevicbenet Brot umgetehrt werdben.  Nach Velicben wird nadhher Bucter
und Bimmt davitber geftvent.

Bebackene Ravfoffeln. Dic gefochten und abgefchilten Kartoffeln
werden Halbiert, dann nicht gejchnitten, fondern mit einer Gabel in Scheiben
getetlt, weil jie dann dag Fett beffer aufnchmen. Jn veichlichem Fett,
Butter ober anbdeved, gebraten, jugedectt, wenn fie jufamnengebacten {ind,
mit einem Teller umgedreht und evjt vov dem Wnrichten 3evteilt,
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Mackklohden. - Nahdem man 150 Gramm Ninddmart ausgelajfen
und durdhgefetht hat, zevichlagt man H—6 Gier und qibt fie nebjt 3 in
Mildh geweichten Brdtchenr und eintgen Loffeln Weehl dem Mart bei, mengt
bies alles unteveinander und fovmt Eletne KBHhen, die in Fletfchbriihe
getodht werden und i Suppen eine feine Einlage bilden.

Um Fenfter wnil Spiegel blank ju bekommen, veibt man jie mit etwad
fetner, gebrannter Magnefia, die vorher mit Vengin ju einem gang diinnen
Bret angerithrt wurde, etr und puht dann qut nad). Vovvitig halt jid
bie Mifchung nicht.

ﬂul[iim[i.[dia Sauce. 125 Gramm Butter werdben mit 1z ERID{fel
feirem Mehl, 5 Eidottern wnd 1 Glag Weifwein auf {dhwadhent Feuer
gequitlt, nad)y und nacdy /o Viter Fletjch-Crteatt-=Bouillon Hingugegojjen
und  jobald die Sauce tochen will, vom Feuer juvitctgezoqen, gejalien
wnd durd) Sitvonenjaft gefduert.

Fallde Sandforfe,  Gin fehr gutes Kifichenvezept, wohljchntectender
als Nateontudhen, ijt dad folgende: 10 Guweiy werben ju Shnee ge-
jdhlagen, dic 10 Dotter dagu gevithet, 1 Pfd. Rucer auf RBitrone abge:
vieben, dagu gegeben, dann Y2 Lo, qutu:f; gefiebted Wiehl und den Sajt
einer Ritvone.  Wenn alled gqut verviihrt ift, tommt ed e eine mit Butter
audgejtvichene, mit  Rwiebactstumen  audgeftveute thonerne Form und
wird i heifer Rohre (auf Biegeljtein) 1 Stunde gebaderr. Dann nod)
cie halbe Stunbde in der Ndhe ded Ofend tr dev Fovm gelafjen, ehe
man den Kudpen jHHiryt. (Schmedt wie Sandtorte).

@in infevelJanfes @ypeviment fiw angehende Rodkinftlecinnen, Dtan
gevfchnerde bret Bldtter vom Rotbohl n fleine Stitde, lege dicjelben
etne. ©Sdiijjel, giefie etwa eten Hhalben RQiter fodhended Wafjer Ddaviiber
und laffe fie eine Stunde lang vuhig ftehen. Dann giefe man bdie
Slijiigtett i etne Kavaffe; jie wird von fdhoner blaver Favbe fetn. Nun
nehme man vier Weingldfer. In dad eine lafje man jedhd Tropfen jtavten
Gffig fallen, m dag gweite fech3 Tvopfen ciner Sodaldjung, i dad dritte
jitnf Tvopfen einer jtavfen Wlaunldjung, dad vievte bletbt leer. Davauf
fitlle man alle vier Gldjer mit der voverwdhuten Fliiffigtett aud Dder
Kavaffe, und man erhdlt im crftcn &fas ein {dhoned Not, un weiten
et fetnes  Oviin, tm drittenn cine  Hevvliche Puvpurfavbe, wihrend tm
pievten Sau m}pnmq u{)e g‘Imt verbleibt.

‘Mehnmmr und lmlnq %}rml {Hlie &)nncqqn in &t. (%aﬂen
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