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och-s Haushaltuinqs|chule

’gl]lll[ﬁll][lﬂ] [haftlide Grotisbeiloge e ﬁﬂjmmm Fvanen-Jeitung.

Evfheint am Sriffen Hounkag jeben Alonaks.

Sfy@allen l[).u. Auguft 1895

Das Einkodjen des Obfies,
(Schluf.)

DOte Fritdhte werden pon allem Fauligen oder Wurmigen geveinigt
und gewajdhen.  Ote Wepfel, Bivnen und Quuitten bleiben ungejdhdlt und
werden je nad) der Grdge der Frudht in 4—8 Stiie gefdnitten. Alles
Steinobjt wird vom Stein befreit ; die Fritdhte von joldhen Sovten aber,
beven Stetne am Fleijhe feft anfien, bleiben gang. Mit o viel Wajjer,
alg sum Weidhfochen ndtig ift, et man dad Objt in dem emaillierten
ober Fupfernen Reffel auf dag Feuer. Wenn e8 weich geworden ift,
treibt man bdie BHeifje Obftmaffe jur Ausjdeidung der Kerne, Schalen,
- ©teine, Stiele, Kerngehdaufe und Fafern durd) ein fein durdhlodhtes, am
bejten emaillierted Sieb. So erhdlt man dag veine Objtmus oder Mart. Die
Wepfel und Bivnen fann man aud), wenn ein pajjender Kejjel 3u Sebote
ftebt, weich) dmpfen. Wan legt zu Ddiefem Rwed etwad unterhald der
Mitte Des Kefjels einen fiebartig mit jahlveichen Vohrldchern verfehenen,
gweitetligen Wittelboben aud Budjenholy ober Cmail.  IJm Keffel felbit,
unfer diefem Mittelbectel, Hefindet fich o viel veined BVrunnenmwaijer, daf
e3 betm Kochen den Sicbboben nidht bevithrt. Auf Ddenm lestern fdhiittet
man die geveinigten und er{chnittenen Fritdhte und dect den Keffel am
bejten mit etnem Holzdecfel und davitber nod) mit einem naffen, {dmweren
Sad odber mit gendfter Pademballage mdglichit dicht uu; aud) duvc) Ueber:
hangen eined feudhten Tudhed und feftes Wufoviifen bHed Decteld auf
bagfelbe erielt man cbenfalld einen didhten Verfdhluf. Dadburd) fpannt
man die Heifen Wajjerdampfe, die bei lebhaftem Feuer in furger Keit
— in 20 big 30 Minuten — die Frudtititcte jdhon fo weid) foden, bdaf
fie fid) burd) et Sieb leicht und {dhnell duvchtveiben laffen. Diefes
Oampfen ijt dem Kodhen tm Waffer vorgugiehen, weil hieber die Friichte
in ihrem eigenen Safte weidh) werden.  JInfolge deffen braudh)t man aud
nachher mcht jo lange eingudicfen, um dad Waffer jum Berdampfen ju
bringen.  Auf 1 Kilo WMarf gibt man beim Kernobjt je nad) der Sdurve
im - Gefdhymad 200 - 250 Granmm Hutgucder bet. Das Bujehen Ddes-



AN 51> SkaTet

felbenn fann entweder in Stitfen ober aud) in geftofenem Ruftande e
jhehen,  Nun ftellt man die Majje mit dem Bucer wieder auf das .
geuer.  Bon Beit ju Reit vithrt man jie mit einem Holzldifel um; ein
bejtdndiges Rithren ift nicht notwendig. Fangt dag Mart an, tidtig
Blafen ju ftellen und u fpriken, und hat jid) der Aucfer aufgeldsdt, jo
giegt man bdie Majje gany hei auj die Dodvrbleche ober Hurden, fo daf
fie, wenn audetnandergelaufen, gleihmdpig 8—10 mm bhodhjteht. Diefe
SHurden werden jum Trvocnin in den Ofen gejtellt, dejjen Warme 80 °
betragen foll.  Sobald die Pajten foweit eingetvoctnet und jteif geworden
jind, daf fie beim Cdyrighalten der Hurbenw niht mehr faufen und eine
gewifie Feftigteit evhalten haben, zicht man das Papier, worauf dag Mus
gejchitttet wurde, auf etner Seite ab. E8 lagt Jich letcht entfernen, wenn -
man e8 nut einem Sdwamme anfeudhtet.  Dann legt man die Pajten
nocdhmals jum volligen Tvocknen tn den Ofen.  SchlieRlich jchnetdet man
die Pajten tn fleine, vedhtectige Ctutfc[)en pon etma 21/, —3 cm Breite.
Man Hebt fte jum Gebraude an einem trocenen Ort ¢ in Kijtdhen ober
Pappichachteln auf, mbem man jede LYage mit einem veinen Papier bedectt.

Die iBerwenbung ber Objtpajten ijt etne mannigfache. Jn aufgeldstent
Bujtand Ddient {ie cntweder ald Rugabe ju Wiehlipeifen oder ald Velag
sum Dutterbrot. I der feften Formr evweifen jie fich auf langen- Reijen
an heigen Tagen alg et ¥abjal und den Kinbern werden jie bet Wangel
an frifden Frithten begehrte, gefunde Lecterbiffer.

Das Aufldjen der Pajten gefdhieht, inbem man fie 1/,—1 Stunbde
lang tn Deifem Waffer weicht und dann wenige Minuten auffodht, Hiebe
fon man nod) jo viel Bucder und nad) Velieben aud) etwad Bummt,
Ritronenfchale, MNelferv 2c. beigeben, wie 3 der Wohlgejhmack erfordert.

BDie Tleifdbriile.

WAm jhnellften erhdlt man eine frdftige Fleijdhbriihe, wenn man dasd
Sletfch gevhactt, mit dem gleichen Gewicht falten LWaijfers aujjest, zum
Kochen evhibt und nach) furgem Kocdhen abgieht. Soll das Fleifch geniefi:
bar bletben, dann feht man dad gange Stitd mit Waffer auf und erhibst
e3 fehr langjam, damit die [98lichen Fleifchbejtandteile Reit finden, in dad
Waffer itberugehen. BVringt man dagegen dad Fleifd) in fiedendes Wafjer
und Focht fogleich weiter, fo gevinnt dag in den aufern Fletjchichichten ent-
haltene Etwetp und hindert den udtvitt der [98lichen Fleijchbeftandtetle.
NMan erhalt dann guted Kodfleifd), aber {dhlechte Fleifhbrithe, wdhrend
bag erjtere Verfahren [dhlechtes Kochfleifh und friftige Vrithe liefert,
Gute Fleijchbrithe und quted Kocdhfleifch tonmen nicht aud demjelben Stiict
letfd) hergejtellt werden. Sehr empfehlenswert jur Beveitung von Fleijd)-
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brithe ift etn Dampftochtopf, in weldhem die Flijjigteit cine hoheve Tem:
pevatur evretcht und {ich mjolge davon jogar ehwas von der jonjt unlos:
licgen Fleijhfajer aufuldfen {dheint. Beim Koden dev Vriihe gevinnt das
aud dem Fleijh aufgenommene Ctweif wund dad Hiamoglobin und fcheidet
fig i braunlichen Floden aus. Vet anbaltendem Koden wird die Brithe
durd) Umbildbung gewifjer Fleijchbejtandieile avomatijdher; aud) verwanbdeln
jich die bindegewebigen Teile bed Fleijched tn Yeim, und dad geronmene
Giwetfy geht zum Teil aud) wieder in cinen [H8fichen und verdaulichen
Kovper dtber.  Anbaltend gefodhte Fletjchbriihe befipt dDemnad) cinen ge:
wiffen. Nahrungdwert (jie enthalt cthwa 2 Progent Trodenfubitans, wovon
rund vier Fiinftel aud ovganifdhen Stoffen Dbejtehen), wdhrend nmur furge
Acit gefochte und dbadburd) ihres Cuweifgehaltes bevaubte, aber nod) midht
[etmbaltig gewordene Fleifchbrithe fiberhaupt nur 1,5 Progent [H5liche Stoffe
enthalt und als Nahrungdmittel nicht in Vetvadht fommen fann. Sie
veagiert {dwad) fauer, enthdlt Krveatin, Xanthin, Hyporanthin, Karnin,
auch Leim, Fett und von den Salgen ded Fleijchesd Hauptiachlich Kalivwm:
phosphat, Kalf: und Wagnefiafalze und etwad Chlornatrium, Je grofer
bev Yetmgehalt (wenn mit gerfdhlagenen Kuodjen beveitet), um jo vollz
munbdiger it die Fleifhbrithe. Sie wivft wefentlich nur anvegend auf die
Abjchetdung  der Verbauungsidafte, die Hergs und erventdtigleit und ift
peghalb fitv Kvanfe und RefonvaleScenten von grofent LWerte, ebenfo als
Ginleitung gu einer grdfern MWiahlaeit. Fiiv lettern Jwed eignet {ich be:
fonbers Rindfleifchbrithe, fiiv Kvanfe die Vrithe von Kalbjleijdh) und Se-
flitgel. A man Fleijdhbrithe einige Tage aufbewahren, fo fitllt man fie
fiebend beig n eine Flajdhe, die man vorher duvd) warmes und damn
heifered Wafjer qut angewdvmt Hatte, [dRt aber den Hald leer, froctnet
thn gut aud und vejchlieft thn fdhnell mit etmem lojen Pfropfen aud
Baummwolle. Solde Flajden jtellt man dann an emen fiihlen Ovt,  Eine
dev fuijdhen Fleijchbrithe dhnliche Flitjjigleit fann man aud) durd) Ldjen
von Fletjdertraft und Saly tn Wafjer herftellen.  Ru demfelben Bwect
bienen die Vouillontafeln (Suppentafeln, Tafel: oder Tajdhenbouillon).
Mane fellt fle aus etner Fleijchforte oder aus einer Mijdhung mehrever
gletjhjorten dav, tmbem man 3 B. 6 Kilo mageres Rindfleijch, 3 Kilo
Kalbjleifh, 3—4 alte Hithner, 4 Kalbsfiige, 1 Odjenfu und 1 Kilo
magern Sdyinfen hackt und mit 17 Liter Wafjer 8 —10 Stunden focht, -
pic Vrithe duvchieiht, abfepen [aft, nad) Befeitigung ded Fettes 3nr Si:
vupgfonfifteny verbampft wnd in fladhe GefdBe dinn ausdgieft. Die nad
pem Ertalten gelatinterte Majfe zerfchneidet man tn fleine Tafelchen, die
man auf Papier oder auf einem el aud ditnnen Faden an einem Fithlen
Orte vollig trocknen [t Pan exhdalt ungefdhr 500 Gramm Bouillon:
tafeln, von denen 8 Grvamm gu einem Teller Suppe geniigen. Aur Be:
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veitung Derfelben [aft man die Bouillontafeln tm Waffer ergehen, febt
bie {ibrigen Suppentrauter hingu und (Gt eimmal aufwallen. Aud) Saucen
fann man auf diefe Weife ausd Bouillontafeln darftellen. Die Bouillons
tafeln find fehr m Miffredit gefommen, weil fie haufig faft aus nichis
ald Letm beftanden, parfiimiert mit dem Vratavoma des Fleifdhes. Cine
letdhterdauliche und nabhrhafte, weil etweifreiche Fleifhbrithe fiiv Krante
with nad) Yiebig auf folgende vt bereitet: Man Hhadt 250 Gramm
frifched Rind- ober Hithnerflerid), mifdht e8 mit 560 Gramm deftillicrtem
Waifer, 4 Tropfen rciner Salzfdure und 2—4 Gramm Kodhjaly und
giept nadh) einer Stunde bas Gange durd) ein Haarfich. Den juerjt ab-
laufenden tvitben Teil gieft man juviik, b8 die Flitjfigleit gang tlav
abfliefst.  Auf den Flefjchritkjtand tm Sich jdiittet man i fleimen Por:
fionen 250 Gramm deftilliertes Waffer nach. Man erhdlt jo etwa 500
Gramm Fhijfigteit von vofer Farbe und angenehmem Fleijdhbriihegefdhmact.
Gte darf nidht erhitst werden, da fie fih in der Wdvme triibt und ein
dbicfed Gevinnfel von Blutfarbitoff und Eiweif abjebt.

Fiiv Riide und Hans,

Fleifthpfannkudien. Nefte von gebratenem oder gefochtem  Fleifd,
Sdyinfen 2c. werden mit dem davan hajtenden Fett vedht fein gemwiegt und
nad)y Belieben cin wenig Jmwiebel, Jitronenfdhale und Sarbelle Ddavunter
genomment, dod) famr died auch fortbletben, HO Grammn altbactene @iemmet
itbergteft man mit einer fleinen Tafje fochender Mildh), wad nicht auf-
gefaugt wird, gteft man wieder ab. Wenn die Semmel erfaltet it
vithrt man 2 Cier, dag Fleijh, Saly und Mustate dazu. G5 muf eine
Iocfere Majfe fein, bie fich qut breit ftreiht. JIn einer flachen LPfanne
madht man Fett Heifs, legt mit Dem Loffel von Dder Mafje hinein, {o daf
¢5 ein fingerdider Kuchen wird und badt ihn auf beiden Seiten braun.
Bu Salat bildet e8 ein dhnelles 1mb Btﬁtgeﬁ imtttag oder Abendbrot,

Bungenvagont, Cine E)ftmbéaunge with mit o viel Waffer, daf fie
bavon bedect wird, aufs Feuer gefett, feingefdnittene Sellevie und Peter:
filte nebft Rwiebeln, Yorbeerbldttern, gangem Pieffer, Nelfen und Salj
hingugegeben,  JIn diefem Sutt wirb bdie Bunge weid) gefodht. Dann
fchitttet man von Der Vrithe fo wviel durcd) ein Sieh, ald man ju Dder
Sauce notig hat, jebt etwad Butter, ctwad geriebened Brot dagu, damit
bie Sauce {dmig wird, jodann gerfleinerte Champignons, Savdellen, eine
in Sdeiben gefchnittene Ritvone, ein EHIBffel voll Kapern und cin Glad
WeiRmwein hingu, Gkt einmal auffodjen und gieft diefe Sauce iiber die
in Sdeiben gefdhnittene Runge. '
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Befillte SKalbsbouft gebrafen, Ausd der Kalbgbrujt werden die Knodhen
vorjidhtig hevaudgeldst, fo daf fie hohl wird. ‘Die Fiillung beveitet man,
mbem man  jwet gange Gter und et Dotter, 125 Grvamm Buiter,
etwad  Mustatblitte und etwad feingemwiegte SmteBeI ninunt, die3  u
Sdhaum vithrt, fix 5 Rp. Semmel dagu veibt, einen EI?E)ceIo ffel ol
Wehl tn emem 1/, Liter guter Sahne quirlt, o8 dagu giefpt, alled mit
ein wenig Saly gut 1mtereinanbcr vithrt und die Bruft damit fitllt.  Nun
wird die Oeffnung wieder gut ugendht, die Brujt in die Bratpfanne
gelegt, ein Halber Liter Wajjer daviiber gegoffen, mit Saly bejtrent, 150
Gramm Butter ugegeben und bet odftevem Vegiefen in einer Beit von
jwet Stunben n der Robre gebraten.

i

Gehienfuppe.  Man wajjert und blandpiert ein Kalbdgehivn, Hadt 8
fein und {dhwist e8 mit 3 CERloffel Wiehl und 70 Gramm Butter gar,
gibt Saly und eine fletne Mefjeripibe wetpen Pieffer davan, gieft Fleifch-
briihe, die aud) aud Knoden bevgejtellt fein fann, davan und [dGt o3
langfam  anberthald Stunden fodhen. Bulept gibt man 1—2 Eidotter,
blandyterte, feingehactte Suppentriuter, wie Peterfilie, Pimpinelle, Kerbel
und Portulaf Hinein,

@Bebackene Lunge. Eine Kalbslunge witd im Salywajjer weid) ge-
focht 5 nachbem fie evfaltet ijt, jchneidet man jie n nudelartige Streifdhen,
hevauf Ddiinftet man etwad gehacdte Jwichbel und Peterfilie in Butter,
gibt die Yunge hingu und verfodht alles !/, Stunde jehr btcf[lcf), 3icht
pann alles mit 2—3 Eidottern ab, die mit dem Saft einer Ritrone
gerquirlt find.  Diefed Ragout gieft man auf eine flache Schiifiel, ftreicht
ed fingerdid aug, und laft 8 evfalten. Hievauf geridhneidet man e
langliche Stiicfhen, wenbdet Ddiefelben in gefhlagenem & unb geviebener
Semmel und badt fie n heifer Butter.

Kactoffelfuppe mit Fleifduklofen. Fiiv 10 Berfonen, Bubereitung
1—11/, Stimben. Die Kartoffeln werben vof) gefdhdlt, tidhtig gewajdyen,
in i’:teltcl geteilt und mit einer Rwiebel ober Porvee, Wohrritben und
Sellerie ziemlich) weid) gefodht; dann abgegofjen, durd) ein Sieb gejtrichen
und mit 2 Lter aud Lebig’s Fleijhertratt Hevgejtellter Brithe, mit etwas
Butter und Saly u einer {eimigen Suppe verfodht, die mit fein gemwiegter
Peterfilie und Pieffer gewiivgt, mit einigen Eidottern abgezogen wird.
Biir die FletfhtdBdhen nimmt man 250 Gramm rohed Kalb- oder Rind-
fletffch, befreit e8 von Haut und Sehnen, wiegt e8 mit 125 Gramm
Nieventalg oder Marf fehr fein und vermifdht ed8 mit 2 Giern, etwasd
Saly, cin wenig geviebener Mustatnuf, nebft 125 Gramm geviebener,
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i Mild) angefenchteter Semmel,  Yangere Keit nad) etmer Seite hin gut
vervithrt, formt man von der Majje beliebig langlidhe ober vunde KivFen,
tocht Diefe in Salywafjer auf und gibt fie in die Suppe, die, gut beveitet,
lehr wohlfchmedend ift, deven Feinheit man aber nod) durd) Hhingugegebene
Spargeljtiice erfhohen fann,

*»

Lungenfuppe. 10 Pevjonen, 3 Stunden. Von einem Kalbgejchlinge,
}d)tmtbet man die Lunge und dad Hory m Stiie, wajdht jie, febt fic
mit 43/ Liter Waifer aufd Feuer, jhdumt fie, gibt Wingelwert, Sals,
etnige 11[9 fevtbvner himgu und ldft die Suppe langfam fochen. adhdem
bie Vrithe auf ctwa 21/, Lter eingeddmpjt ift, wid fie durdygegofjen,
mit 125 Ommm @mupul die in faltem Wafjer mehrmald abgefpitlt,
langlam mit einem StitcE Butter und dem crfoxbcx'[i([)en Wajjernadguf
weid) quollen, verbunden, mit einer jtarfen Wiejjerfpibe Liebig’s Fleifchs
evtraft fraftig gemad)t und mit 2—3 Gigelben abgezogen. ;)uht;t fut
man dag in feine Scheibhen gefhnittene Hery, die Lunge und Suppen:
frduter hingu,

Voryigliche Speife fiv den Nadififth. 6 Cigelb werdben mit emer
Tajje Pilch und Bucer nad) Gefdymad auf dem Feuer unter beftandigem
Rithren sum Kochen gebracht. 11/, Lot Selatine, in Heigem Waifer auf
qeldst, dazu getan, Dag Gange durd) ein Sieb gevithrt und mit Hem
Snee von 6 Chwei vermijcht, */ %flmb WMatvonen, /. Pjund Bis-
quitd werden mit Arvat ange[eucgtct m etne Form gc[egt und die obige
Maffe daviiber gefchittter, Daun lafit man den Pudding gefrieven. Beim
Anvichten gibt man nod @dﬂag}abnc hingu,

Reisfuppe nadv ifabieni/diey Eﬂbﬁ Buwei in leine Witrfeln gejdhnittenc
Rwicheln und 100 Gramm Sdhweinefhmaly bringt man tn etne Kajjerolle
und (GGt diefe 4 Minuten fiber dem Fewer. Dann bringt man in die
Kafferolle 300 Gramm Neis, fiigt Saly, Plefjer, Cayenne und etwasd
gemablenen fpanijchen Pieffer hingu, gieft 11/, Liter Waffer bet, It
pen Meid 20—25 IMinuten fodhen und frajtigt die Suppe mit einem
Liter 9[ur Ofung von Liebig’s Fleijcdhertratt. Mit der Suppe ferviert man
auf cinent LTeller gevicbenen Parmejantdfe.

Buttevbeig fix dic whivmere Jaheesgeif. 200 Gvamm Mehl, 100
Gramm Butter, 1 Ciweif, '/, Theeldfjel voll €aly, 1 ERpLdffel voll
Rucer, 6 LWffcl Cidmwajjer mwerden vevmittellt eined breiten Miefjers u
einem Tetg gefnetet, indem man dad Mehl auf ein Brett jdhiittet, die
Autaten n eine Vertiefung in der Mitte desfelben gibt und langjam das



Mehl iiber die Butter fdhaufelt. Nach eimer Vievteljtunde ift der Teig
fertiq ; die Hande follen nidht gebraucht werden, danut die Vutter nict
weid) wird,

@wmnﬁﬁucﬁ,m Man qunfu B 6 Gier, h—6 Lbfiel voll SJ‘af)m
und einen fletnen Loffel voll fetned MWiehl vecdht qut duvdpeinander, giefse
bie Maffe in einen Kuchen von Hefenteig, lege ditnn gejdnittene Scheibdyen
Butter davitber, und auf diefe cine dicde Schidhte von gefdhdlten, langlid):
gefchnittenen Manbeln nebjt groen und  Fletnen Rojinen.  Wenn  der
Suchen aud dem Ofen fommt, Dbeftveut man thn veichlich mit Sucfer und
Rtnmet.

Rotweinfauce, icf)r pajffend ju Gries, Neis oder Maigena (it ein
bicfer, qut eingefn{ ev und mit Bucer, Vanille oder aud) Btmumet oder
%ltwncn gewiivgter Brei); 1/, Liter RNotwein, 150 Gramm feinen Sucer,
1 Atmmetjtengel, 1 Rthoncu}d)ah bmunhgeu ebenfo 60 Gramm Rofinen
pder Gultaninen werden itber Feuer heif gemacht, aber nicht jum Sieden
gebracht, fonft wird der Wein jauer und vauh; die Ritronenfdale wird,
jo die Gauce erfaltet, nod) vor dem Servieven herausgenommen.

@lfig ans Apfelmofivefien. Seht der UApfelmojt in dem Faffe 3u
Gnbe, fo Hhat man im Fajfe aufer der Hefe jum grofen Teile {hon eine
jo jtart gejduerte Fhjigkeit, daf fie ald Getrdant nicht mehr braudybar ift.
AuFerdem tommt e nicdht felten vov, daf Apfelmojt umjdhlagt und fauer
wird, oder aber man bejtimmt gevinge Objtweine dagu, Ejfig 3u werbden.
Solchen Apfelmoft [dt man 1 Fajje bei offenem Spunde unter Bei-
fligung von Gjjigmutter ober etwad Weinefjig an einer warmen Stelle
rubig liegen.  Fad) Verlauf von vier b3 fehs Wodhen ift er vdllig in
Ciitg umgewandelt.  Aucd) wdhrend ded Winterd fammelt man  fauled
Objt, Objtjchalen 2., wirft fie tn ein Faf, worin jdhon frither Efjig war,
und (@Bt fie da bet vollem Rutritt der Luft weiter faulen. Oegen dad
Srithjahr wird der aft audgepreft und unter Rugabe von etwas Honig
st vollfommener Gfjjiggahrung m ctnem Faf mit offenem Spunde an
etnem evwdrmien Ovte aufgejtellt,

Bohnen 3u konfervieven. Sriine Vohnen tdunen ebenfo wohl geddret,
alg tn ©aly eingemadht werden, junge Vohnen vevrwendet man gang, wo:
gegen grofere der Ydnge nad) gefdhnitten werden; alte 3dhe Vohnen find
nicht mehr brauchbar. Iadhdem bie Faden abgezogen {ind, onnen fie in
Bactdfen, aud welden dad Brot entfernt ift, oder aud) an der Sonne
geddret werden.  Velicbter jind die Salgbohuen, welde, nadydem die
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Fafern gegogen find, fein jdhiefevig gefchnitten und mit Saly vermengt
werbenr, wovon man vier Hiande voll auf einen Hanbdfejjel voll Bohnen
vechnet. ©ind fie gehdrig mit Saly untermengt, jo werden fie nad) wnd
nad)y in bie daju beftimmien Fdagden jo feit ald miglich eingefchichtet,
Prefferbraut und Ejtragon dagwifchen gelegt, die Fapdhen fejt ugefpunbdet
und an etnen fiihlen Ovt gejtellt.  Man fann {ich dagu fibrigend aud)
der Krautfaffer und twdener Hafen bedienen, n welden die BVohnen, wie
pag Kraut, mit auf Vrettden ruhenden Eteinen bejdhwert werden, nur
muf man jtetd davauf fehen, daf bad Salzwajjer itber den Bohnen ftehe.
Rihe Bohnenjorten jollten vor dem Einlegen in heifjed Wafjer gejchiittet
werden, wo man fie einige Male aufwallen 1aft, worvauf man fie in
einen Korb fhiittet, vein ablaufen [aft und jie wie Gurfen mit Wein:
bldttern, Vohnenfraut und Saly einlegt. ad) 14 Tagen wird dag Se:
fag qedffnet, die Haut, welde ficd) gebildet Hhat, abgenomnien, Decfel und
Steine werden abgewajdhen und wieder frijch aufgelegt. — Will man
gejalzene Bohnen Fodhen, jo miiffen fie am Wbend uvor einige Male ab:
gewajchen und in frifhes Wafjer gelegt werden.

Fuifde Meinflecken entfernt man leicht aud Tijdzeng, wenn man untev
pen nodh majfen Flek eimen Teller mit fochendem Wajfer ftellt. Der
Dampf 3ieht die Flecken Jofort aud. Sollten diejelben bet etnem Teller
Waffer nod) nicht verfhmwunden fein, fo muf man dad Heife Wafjer noch-
mals evneuern; dod) acdhte man davauf, daf dag Tifchtuch nur von den
Ddampfenr, micht vom Dheigen LWaffer felbft beviihrt wird., Jjt der Flect
gang blaf geworden, fo wird er mit Seife tn lavem Waijjer nadhgewajdhen,
wodurd) er jofort gdnglic) weicht.

Buter Stivkeglang. 288 Gvanmm gutes Scdweinefhmaly und 18
Gramm qute Buter fchmilst man in einem irdenen Topfden und quirlt
bic Mafje ju Shaum, gieft dann 6 Tropfen Bitvonensl und eine aud 18
Gramm Glycerin und 36 Gramm ftartitem Salmiatgeift (Ummoniat:
flitfjigtet) beftehende Mifdhung su.  DOiefed Praparat, deffen Rohmaterialien
per ‘Orvogquift liefert, follte fich jede praftijde Hausvan vorvatig Halten.
Die Anwendung ift genaw diefelbe wie bet anbdeven Stirvfeglangpraparaten.

Sthwary lackiectes Leder glangend ju madien, A ein Herftellungs-
mittel Ded Glanged auf laciertem Leder wird empfohlen: 5 Teile Stearin:
jaure tn 7 Tetle Terpentindl warm ju [Bfen, bi3 su volligem Crfalten
3w vithren, wobet 3 Teile Kienruf zugefebt werben. Man nimmt ein
wenig diefer Salbe auf ein diinned LYappden und veibt dasd lactierte Leder
bamit e, dann poliert man mit veinent, weien Ldippden nad.

Redattion und Berlag: Frau Elije Honegger in St. Gallen.
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