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Hanshaltuigqs|dule

PHuwswirth(eftlice Gratisbeilage dev Hpweiser Frauen-Jeituug,

Evlheint am Sriffen Sonnfag jeden Alonais.

St Gallen  Bu.10  Ohtober 1896

Wie it der WMot aufubewabhren ?

PMandjer begeht da etnen Fehler, fo daf ihm der Moft {dhwary wird
odber den Gffigftich befommt. Der Woft joll in griindlich geveinigte Fdfjer
gebracd)t werden.  ©8 ift eine betannte Gewohnheit, daf die Bawern ihre
Saffer vom vortgen Jahre her, wenn fie leev {ind, auf die Seite jtellen,
ofne fie gu rveinigen. Wenn nun die Mojtzeit wieber fommt, jo werben
bicfelben aud dem Wintel Hervorgegogen; der iible Gerud) ift dann leicht
begreiflich. Ytun wdjdht man fie ein wenig aud und nadher beginnt bas
Einfdwefeln.  Der damit Vefdydftigte, der vielleicht die Sache aud) nicdht
aus dem fi verfteht, wirft den bremmenden Scwefeljtreifen in dad Faf
hincin und daduvdy febit {ich dev Schwefelgeruch im Fajje fejt. Der Mojt
fommt mun da hinetn, und 8 ift jelbftverftandlich), daf er diefen Schwefel-
gevud) annimmt und teilweife oder gdnglich) ungentefbar wied.  Audy ijt
ev gefundheitdichadlich wegen Dder fdhwefligen Sduve, die fidh) entwictelt.
Dic Fdaffer follen audy gang fpundvoll feim. Weni der Wiojt nach der
Gdvung etwas abgefhwounden ijt, fo foll man dad Faf wieder fpundvoll
madhen.

Wenn der Moft qut bletben foll, jo muf man aud) einen gecigneten
Reller um Yufoewahren Hhaben; davan mangelt ed leider an vielen Ovien.
Grite Bedingung ift, dap ein Keller fauber fet und fid) mindeftend u
bret Bievteilen tn der CErde befinbde.

Nun nod) ein Wort iiber dag Garen. Befauntlid) fiangt der Woft
nad) ehova adgt Tagen im Fafje zu gdren an. Woher fommt bad?
¢35 find bdie Gdrungdpilze, die fih nadh neweven Entdectungen auf dev
Haut ded Apfeld vefp. der Birne befinden, duvd) dag WMioften in den
Saft gelangen und dort dann dad Gdven bewirfen. Durd) bdiefes
»©daffen” verwanbelt fidh der Bucfer tm Mojte dGemifd) zu Alkohol,
Der Moft beginnt wdahrend jivfa adt Tagen zu braujen. AEan fann
bie Gdrung aud) FHinjtlih evyeugen, nbem man dem Mojte Aepfelhaute
beimengt. Diefes Mittel wenbdet man an, wenn jidh) die gewiinjdhte Gdrung
bes Mofjtes 3u lange vergdgert. Vet warmem Wetter und n wavmen
Kellern gdvt der Moft viel beffer; e8 ift daher fitr jolde, die grofe
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Mengen Mojted befitien, vorteilhaft, wenn fie wahrend der Reit der Gavung
'm igrem Keller ein wenig cinfeiyen tonnen. Durch die Sarung foll der
Woft {chon tlav werden. Dann werden die Faffer wieder {pundooll ge-
macf)t und verjdhloffen, jebody micht su frith. Um dad Neuwjahr Herum
fangt der Moft nodhmald an ju gdven; e8 ift died die fogen. Nadgdrung.
Dabet wird der Moft oft triibe und man Hat dann die liebe Not, den-
felbent wieder gu flaven. Allevlei Mittel werben dabet angewendet, 3. B,
pag Rufesen von Blut, Gipg 2., aber der Erfolg ift niht tnmmer ge-
jichert. ‘

An diejer Stelle will ich gleich nod) etwad beifiigen {iber die Kvant:
hetten bed Moftes. Dtefe, vefp. thre Hetlungen, find ja von Hohem
praftijhem Werte. Man fpricht fo oft von zahem Mojt. Wasd verfteht
man denn darvunter 2 Der Weoft wud dicflifjig, unjhmachaft oder gar
ungeniefbav.  Wie ift diefem ebelftande abjubelfen? Man peitjht den
Piojt, d. h. man vermifdht thn mit Ehweiy und fehilttelt ihn tlidhhg duvd.
Oft befommt ev aud) den fogen. Cjjigitih, d. h. ev wird jawer. Segen
biefe Kvantheit wendet man vad Gipfen an. Man bringt ein Quantum
Gip8 tn ben Wojt und jdiittelt ihn durd). Der Gips verbindet fid)
pann mit der Sduve dhemifd, wodurd) Ddiefe aus dom WMoft entfernt
wid.  Der Sdhwefelgerud) vithrt von dem Einfdypwefeln dev Fdjjer Her,
wie 1) bereits bemertt habe. Die fogen. ,Blumen” find Pilze, die fid)
auf dem Wiojte anfammeln, wenn dad Faf bald leer ijit. Sie find Sdhymas
vofer, Do fic vevgehren viel Wlfohol, weshald der Mojt mit Blumen
jehr altoholarm ift @egen biefe Krantheit [aft fih nichtds machen.

Wer jid) cinen Tropfen audgeseichneten Mofted bevetten will, dev
mag sum Shlufje folgendes notieven: Jn eme Champagnerflajdhe (dicted
Glag und langer Hald) bringt man frifh abgepreften, veinen Bivnenjaft,
bis die Flajhe gang voll ift, und pfropft diefe hernach fejt gu; zur Vor-
jigt wird man fie nod) jubinden. 2Wuj diefe Art wird die Fliijfigteit
von der Luft abgejdhloffen und fann nidht gaven. Ol Flajdhe wird nun
topfitber tn den Sand geftectt und itm Keller aufberwvabhrt. Nad) ungefihr
einem Bievteljahre flart fih der Saft und befommt eine jdhdne, gelbe
Farbe. Allein ev geichnet {ich) nicht nur dadurd) aus, jondern hauptiachfic
aud) durch feinen Edjtlichen Wohlgefdhmadt. Je dlter, defto beffer wird
er und Dbletbt jitg o lange man ihn aufbewahrt. Beim Oeffnen bev
Slajche moufjiert er lebhaft, demuw ev tit gefattigh mit Sohlenjduve. Solder
Mojt velp. Sajt mitte gewif ald Ravitdt gelten. ©3 it nur ju be-
dauern, daf dad rvidhtige Verjtandnid ur vattonellen Vevwertung der Pro:
butte der Natur an OOt nod) cin jo wenig allgenteined it



Repeple,
Grprobt und gut befunden,

Maggis Suppenwiivge it eingig in ihrev Avt jur augenblictlichen Ver-
beflevung ober Yerldngerung von Suppen oder Fleifdhbrithe.  Wenige
Tropfen geniigen!  RBuv Hevjtelling von  guten Suppen fiige man ju
jeder nur mit Wafjer gubereiteten Suppe nach dem Wnvichten per Lerfon
1 fdywacdpen Theeldifel voll Wiirge. Ebenfo wird eine fhwache Bouillon
mit wenigen Tropfen von Maggis Suppenwiivge Hodhjen.  Bu allen
Gevichten, Dbet welchen man  gewdhnlich Fletjdhbrithe vevwendet, gendigt
Wajfer mit Bujaty einger Lvopfen Wirge.  Aum Verlangern feBe man
ju Yo Yiter gewdhnliher Vouillon 34 Liter fiedendes Waffer, ehwas
Salz und et Theeldffel voll Wiivze bet. So evhdlt man, ba s Liter
gleth 1 Tellev ift, jtatt 1 Teller 4 Teller voll jdhmacdhaftever und bejjer
ausfehender Fletfjchbriihe ald bidher und erfpart die dreifache Auslage an
Sleif).  Bu flaver Fleifchbrithe fiebe man e wenig ievenfett m jhwadhem
Calzmafjer, allfillig mit Gemiife, und fiige nad) dem Unvidhten aquf
1 Yiter 2 FTheeldifel voll Wiirge Hingu. Suppen mit Sried, Teigmaven,
Snddeln 2c., nur mit chwad MNievenfett tn {dhwachem Salzwafjer, allfallig
mit cinem Neft Gemiife (KRraut) getocht, werden ojtlich, wenn man nad
bem nvichten per PVerfon 1z Theeldffel von der Wiige beifiigt; man
reibe Mustatnufp davitber. Gefottenes Rindfleifd) bleibt faftig und nabr:
haft, wenn man dag Fletfch n ficbended Wajjer einlegt und der erhaltenen
Suppenbrithe betm Wnvidhten etmen Theeldffel voll Witrge beiffigt.  Ru
weichgefottenen Giern nehne man jtatt Pieffer und Saly enige Tropfen
von Waggid Suppenwiivge. (Fite Kvante voriiglid).)

Brouwne Houillon von Fletjchertvatt mit MarttldFen oder Etergraupden.
Abfalle von frifhem oder Knochen von jdhon gebratenem Fletjdh {ind et
etner braunen BVouillon gut u verwenden. Die fFnochen wevden tlein
gehauen, mit einer Rwicbel, Selleviefcheiben, etner gelben NRiibe, etwasd
Weifstohl, Wirjing: oder Nofentohl nebfl cinigen Pfeffertornern tn Butter
braun gebrvaten unter jtetem Wmvithren, mit 2 Liter Vouillon eine
Stunde lang gefocht, damn durd) ein feined Sich gegojjen. — Die Mart:
flofchen tn 2 Liter Suppe bevettet man mit 3 CRidfel gang fen ge:
fdhnittenem, nidht gehactem, frijhem Rimdsmart, verbindet 5 mit bret
gangen, ctwad gefchlagenen Giern, 2 ERloffeln jaurem obder fiigem Rahm,
etiwad Saly und Niugtatuuf und foviel geviebenem Weifbrot, dafy man
eine focfeve Mafje evhdlt, aus welder fich fleine KIde Formen lafjen.
Dtefe focht man m der braunen Bouillon gav, naddent man etnen Probe:
flo i Waffer gefodht und auf feine Haltbavteit gepriift hat. Jjt der



S1oB su feft, fest man Nahm 3, wenn ju lofe, Brotfrumen. — Eier:
graupdjen erforbevn, wie WavttloRe, eine frdftige braune Vouillonfuppe.
Gin ganged Gt fnetet man mit feinem Weizenmehl u emem fejten, trodenen
Tetge, welcher fih auf der Reibe vetben lagt. ‘Die dadbuvd) gebildeten
Graupcdhen werden nod) efwad getvoctnet, dann in der Vouillon gav ge-
focht.  Man ftrewe nicht u viel Hinein und jorge bdafitr, daf jie mehl-
fret {ind, Damit die Suppe niht triibe wird.

Suppe von weifen Bohnen darf nidht in glajievten Topfen gefodht
melben pa fonjt die Vohnen Havt bletben. Jtimm fitv dret Perjonen
Ya WMiaf Bobhnen, veibe fie et LWajdyen mit den Danbm todje fte nut
einem Stiickd)en Soda von Halber Hafelnufgrofe oder eimer Wiefjeripitse
Jatvon dret Vievtelftunden ab, fibergiefe jie auf einem Siebe mit Waijer
und foche fie dann mit wenig Waffer, einer flein gejdpttenen Bwiebel
und einem Stiid Rindgfett von Halber Eigrdfe oder mit Knodenwert.
Spiter tue Porvee, Saly uind nad) und nad) dag ndtige Waffer hingu.
Sind die BVohnen nad) 212 Etunbden Kochend weid), die Suppe aber nidht
vedht gebunden, fo vithre cinen GRIBffel Wiehl hinein. Sdhlieklich lajje die
Guppe mit ctwad Pfeffer und etmem Theeldifel voll Fletjhertvatt oder
efwad Suppemiivge durchfochen.

._\.'.

Rundfleh. mit Tomaten-Sance. Eine befondeve und wirlich fc'E)r
einfache Art, bas Nindjleifch) mit Tomaten ju fodpen, ijt fo[genbe Liv
feben g ftlfoglamm Rindfleif) mit s Liter Wajfer, s Liter Weif-
wein, Ltlnaé @aly und Lieffer ans Feuer; wenn ¢3 ungefaE)L eine Stunbe
lang geddmpft bhat, jerfdhneiden wiv 6 Tomaten und geben fjie, wie aud
20 Gramm auf einer Citvone abgeviebenen Rucer, etwad geriebene Mustat:
nug und 1 GRloffel Effig daju und lafjen 8 abermald cine Stunde
lang ddmpfen; dann nehmen wiv dag Fleifdh) Hevaus und pajjieven die
Sauce durd) eir Sieb, {o daf die Kovner und Sdhalen der Tomaten
guvitcbletben.  Nun gevlaffen wiv Butter, roften Semmelbrofel darin und
geben jie i1 die Eauce, geben bag Fleifch tn ditnne Scheiben gerjdynitten
wicder dagu und lafjen e gang wenig auftoden; die Sauce muf dict fein.

X%

Svovjonecen oder Schwavjwurjeln. Die jdhneeweiBen, aber mit einer
jchwargen ©chale umgebenen martigen Wurgeln werben vein gemajden,
mit etnem  fdhavfenr Weffer vein gefdhabt und fofort tn mit Mild) oder
Mehl vermifchtes Qﬁaﬁcr geworfen, damit fie nicht vot werden. Sind
alle IBlugeIn gevetnigt, fo wajdht man ﬁc wiederholt in frifhem Wafjer,
fchneidet fie tn furge Stitcfe und lagt jie tn Fodhender Bouillon von Fleijdh:
extratt mit Butter weid) werben. Ehe fie vdllig gar {ind, madht man
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bie Bouillon durd) etwas Semmelfvumen feimigq und fodjt fle tury ein.
Ote Schwaryourzeln ift man ju getochtent Fleijh oder itbrig gebliebenem
Braten und ferviert fie auch alg jelbjtdndige Speife, tndem man fie vov
pem nrichten, wie den Kohlvabt, mit Fletjchflogen vermifdht,

MWie wh mewne Tomofen einkohe. Jch wifche die Fritchte mit einem
veinen weichen Tudje ab, entferne den Vliitenjtand (Buben) und jebe fie
einige Winuterr n fochended Wajfer auf's Feuer, {dittte das Wajjer ab
und pajjieve die Friihte durd) ein Sieb. Das Durdygedriictte fommt
nodhmald auj’d Feuer und with auf die Halfte etngebocht. In Flajdhhen
aefitllt, gut vevfortt und petjchiert, werben die Tomaten nod) 5O Winuten
tim Wafjerbade gefodit. Vet Vevwenden muf dad Wafjer, das fid) oben
auf bdie Fldjchchen gefelst hat, entfernt werben, — Diefe Tomaten eiguen
fich vorziiglich zur Veigabe an Saucen.

Man fodht die Tomaten aud) mit Efjig und Gewiivzen ein (Veilage
s Rindfletfd)) odber mit Ructer ju Warmelade,

Kopflalaf,  Aundd)jit wird der Salat verlefen, gefplilt und ausge:
jchwentt,  Bur Sauce vednet man fiiv 6 Perfonen 2--3 havtgetodte
Grer, 4—5 CRldffel guted Bawmdl, ein wenig Saly und Ejjig und nad
Belieben etwas Senf und Preffer. AlS Salatfrduter Denube man fein:
gehactte Rwiebelfpisen, Vorage oder Dragon. Aucd) fann man dice, jauve
©afhne betmijdhen und braudht e diefem Falle wenig Gter und Oel u
nehuen. E§ fei bemerft, daf man den Salat uerit mit Oel mijdht und
barnad) die Sauce behutjam und fleifig duvchrithrt,

Vevwendung von dicker Milch, Seftandene, dict gewordene Wiilch ver-
wendet man mit Vovtetl ju Omelettetetq und ju Teig fiiv die Eleinen
Wambdtiidhlem, An Stelle von frijdher, fiifer MWilh gebraucht, wird das
Gebdct befonderd miivbe und locfer ; man muf in der Verwendung nuv
Map Halten. Ein evjter Verjud) lehrt Dag vidhtige Verhaltnis leicht aus-
finben. ' :

Das [elbfteingemadife Sanechvant pflegt gegen Ende Februav leicht
Jtetgung  gur Schimmelbilbung zu geigen, Dbdie befonderd duvch die ein:
tretenben mildeven Tage Devvorgerufen wird. Veugt man beim evjten
Angetchen nicht Jofort der Schimmelbildung vov, fo lduft man Sefahr, daf
das gange Sauerfraut verdibt, Die obere Sdyicht, joweit jie Fdulnis-
pilze zeigt, muf behutfam entfernt werden, und dann, je nac) der Srife
per Tomne, /. big ein ganger Liter veinen Branntwems gleidhymafig
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iiber Da8 Sauerfraut gegoffen werben.  Die dad Kraut bedbectende Lein
wanddede, dad Vrett und der bejdhmwerende Stein miijjen einer Dbejondersd
jovgfaltigen Remigung untevworjen werden, ndem wman alled crjt aug-
wifdht und dann w fodhendem Wajjer eine Hhalbe Stunde austocht. Die
Letmwanddece frantt man cbenfalld mit Branntwein, legt fie dann auf
bag Kvaut, Ddeckt Vrett und Stemr daviiber und fiecht nun djter nad,
wobet 8 fidh empfiehlt, die Dbebectten Gegenjtinde monatli) emmal in
der angegebenen Weife gu vemigen.

Apfelvefi,  In der Omelettepfanne wird fo viel Butter oder Schmaly
sevlajjen, daf ber Vodenw davon Dbedectt, vefp. bemebt tjt. Davauf werdben
feingefchuittene, jauevliche pfeljtitctchen geftrent und man bedeckt diefe mit gany
fein qefchnittenen, gedbdvrten Vrotjdjeibchen. Ueber diefed ftreut mam je
nacdhy dem Quantum und dem Sduvegehalt der Wepfel 1 — 2 Hinde
gejtoBenen Bucter nebjt etwad LWeinbeeven und feingejdhnittener Sitronen:
jdhale odev etwad Rimmet. Gut jugedectt werden die Wepfel langjam
gedampft,  Nad) etwa 2—5 Minuten tehrt und vdjtet man die Speife,
big die epfel und dag Vrot weich find.

Niflevige Kavboffeln mehlig ju maden,  Um dicfem befonders in
naffen: Jahren Haufig vovfomntenden Miftande absubelfen, witd gevaten,
die Kavfoffeln vor der Ruberettung ctnige Beit m der Idhe ded wavmen
Ofend auggubreiten. Nadhdem die itberflitfjige Feuchtigeit dadurch) verdbun:
ftet 1jt, werben die Kavtoffen mehlig und gewinnen merthicdh an Wolhl-
gejhmact,  Dadfelbe famn dtbrigens aud) unmittelbar vor dem Kochen
daburd) evveiht werden, daf man am jeder eingelmen Kavtoffel vund
Hevum etnen {dmalen Streifen abjchalt.  Lie fo vorberetteten Kavtoffeln
brauchen nicht o fange u fochen, werden mehlig und aud) jhmacthajter.

Gefiillter Krauthopf. Runde, jhone Weitrauttopfe blanchiert man
ungerfchnitten eme  Vievteljtunde tn fiedendem Saljwafjer, fiihlt fie m
taltemt Wafjer ab, biegt bdie Vldtter behutjam augeinander und ninunt
Dad Koblhery heraud. Jn bdiefe Hohlung legt man fleme, etwa 5 Mii-
nutent itbevbratene Saucijfen, biegt dann die Bldtter wieder ujammen,
fo daf der Kohlfopf feine nativliche Geftalt wiedergewinnt, und umjchniit
i mit Bindfaden. Jn einem Gefidf, dad die Kopfe qut faft, (@t man
Yy Riter BVouillon nd Kodpen fommen, figt Saly, Gewilry und ein
Stitcfhen Butter hinguw und (GEE die Kohltdpfe langfam davin weid) dampfen.
SGind {ie gav, entfernt man den Vindfaden, giebt fie in eine runde Sdhitjjel,
perdicft die Vriihe mit in Vutter gerdjteter Semmel, gleft fic iiber den
Kohl und garniert den Rand mit fleinen Bucerfavtofjen,
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Feines Gemife von vofen Riben (Rahnen)., Die jauber gewajdhenen
Jahnen — am Dejten find fle von ber Grdfe etner Faujt — werden
mit Belajjung von Wungel, Strunf und Haut it Salgwajjer redt weid)
gefotten, nachher gepubt, gejchalt und in feine Sdhetbchen gefdhnitten, die
nut emem ¥offel. voten Weinefjig befeudhtet mwerben.  Jn einem  quien
Stitt Butter dampft man feingejdhnittene Bwiebel und dag jur etner javten,
feimigen Sauce bendtigte Mehl, [Bicht died mit Fleifdhbrithe ab, giebt ge:
itopenen Buder, dad ndtige Saly und Peffer daju, rithrt die Brithe
glatt und giebt die gefdhnittencn Rahnen dagu, wm fie auf leifem Feuer
nod) etn BVievteljtindhen aufyutodhen. Wenn die Wiivgen n qutem Ver:
haltnid dagugegeben find — e§ bdarf weder Efjig nod) Rucfer merflid
hervortveten — bilden bdiefe Nahnen ein feined Gevidht, dad widht nuv
pen Gaumen, fondern aud) dag Wuge erfreut. Jm Selbjtbocdher gav ge-
mad)t, verlieren die Rahnen ithre {hone Favbe.

Kavtoffeln in Mieten anfjubewahven. Rur BVedecung der Kavtoffel:
mieten verwendet man wedmdpig anftatt de8 Strohed die Bweige ded
LWadhholber, weldhe man diveft auf die Kavtoffeln legt. Die jdarfen
Jadeln verwehren den Maufen den CEingang in die Wiete; die fid
bildende Yuftjchicht ift ein ausgegeichneter Warmepanger, und Halten {ich
dbie aufbewahrien Kavtoffeln gang vovsiighd), wie aud) die Abhaltung der
lofen Grde von den Kartoffeln bet einer Stirte der Shicht von 20 Em,
i befriedigender Weife erfolgt. LWer nidht iiber Wachholber verfligt, der
Degniigt fich mit Kieferngweigen, die allerdingd nidht jo gut decfen wie dev
Wadpholder, mmerhin aber ihren Rwed erfitllen. Nidht dringend genng
fonn i) davor warnen, Karvtoffelfraut, und fet e8 anfdeinend nod) fo
trockent und gefund, diveft auf die Kavtoffeln ju legen; id) habe wicderfholt
bemertt, daf die Wiieten genau fo weit, wie dag Kavtoffelfraut lag, {tavt
angefault waven.  Fehlt die Gelegenheit, Iadelholzzweige zu bejdhaffen,
bann wibhle man emen Hod) gelegenen, vedht trocfenen Wietenort und
grabe dort die Witetenftellen 50 Em, tief.

@nglifthe Apfelfinenmavmelade. Bon 20 fifen, faftigen Apfeljinen
jieht man die Schale tn mdglichit grofen Stitcfen ab und legt den vievten
Teil ber Schalen jur Seite. Die anberen dret Vievtel werben gewogen,
it Wafjjer weich) gefodht und dann mit enemr jilbernen Loffel das mweife,
jhwammige Mark fo viel ald mdglich audgejhabt. Die gurviickgedlichene
gelbe Schale witd tn 2 Centimeter lange Streifdhen von der Stavte
eined Ddicten Strohhalms gefdhnitten.  Die Fritchte feldbft zevlegt man nuv
fo viel, unt die Kerne und die dicfen, weien Rippen entfernen 3u fonunen,
und oft dabet alled nod) vorhandene dicte Wart von den Fritdhten ab.
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Bu jedent Pjund Frudt vedhnet man 1 Pjund Buder, 3u jedem Lund
Sdhale dagegen 1Ys Pfund Buder. Der Auder wird Fujammen mit
etivad Wajfer, in weldem die Schalen gefocht wurden, geldutert, Hig er
wie Syrup  fliiflig ift. Lann legt man bdie Frithte und die Sdhalen
hinein und focht alled unter Dejtdndigem leifem Rithren 30—40 Wiinuten
auf magigem Fewer, b man eine iemlid) fonfiftente WMaffe erhalten Hat.

Befillfer Kohlvabi. Mbglichit eqale Kohlrabi, weldhe nod) jung und
aavt fein miiffen, werden gefchalt und ungerfdhnitten nidht gang weidy getodyt,
b gefchicft audgehdhlt und mit einer feinen Favce von Kalb: ober
Sdyweinefleifd) gefiillt. Die gefiillten Kopfe fetst man Ddicht nebenetnander
it eine fladhe Kajjevolle, weldhe dick mit Vutter audgeftvichen ijt, gieft
Bouillon von Liebigd Fletjchertvaft davan big beinahe zu threr Hohe, legt
Butterftiicthen davauf, bejtveut dad Gange mit Senumeltrumen, {hliet den
Topf feft und [aft die Kobhlvebt gar und faft trocten jdhymoven, begieft
jie aud) gwmwetfen nut threr Sauce.  Angerichtet, werben fie mit der Sauce,
weldhe, womr ndtig duvd) Vouillon verldngert, aujgetocht und durd) cin
feines @ieb gevieben wird, itbergofjen.

Hehandlung leever Meinfaflov. Sobald ein Faf lecr wivd, follte 8
jofort mit einer ewmjacjen eijernen fette und Waffer gefchmwentt werden.
Die Bubiilfenahme einer Kette hat Dden Rwed, den Saf bejw. bdic
fdhlammige Najfe ded Weines von der Wandung ded Fajjed lodzureifjen,
was hauptjachlich bet Fdfjern, tn denen der Wiojt bdie jtirmijhe Gdrung
burdygemadyt hat, Hhochit ndtig ift.  Nad) dbem Sdhwenten mup dad Wafjer
gut aud dem Fajje ablaufen und fegt man leltered ju diefem Rwecte
1—2 Stunden auf dad ¥ager, bad Spundloch) nad) unten. Jjt auf
bicje Weife dag Faff im Jnnern abgetroctuet, fo 1t ed Jofort ju {dhwefel,
wodurd) jede Bildung von Pilzen verhindert und dad Faf frifd) und wein:
grin erhalten wird.,  Yeider begehen aber gevabe Hievin viele Kellermivte
grobe Fehler, inbem fie e8 mit dem Sdhwefeln der geretnigtern Fdjjer
nidgt o eilig nehmen. ©oll dad Faf wieder verwendet und mut Wojt
ober Wein eingefitllt werden, fo muf ¢8 vorher Hidhtig nmut heigem Wafjer,
bem ©oda wund Pottajche beigemengt ijt, audgebriiht und mit faltem
Waffer nacdhgefpiilt werden. Um fidh von der wirtlichen Reinbeit des
Wafjers su iiberyeugen, fange man von lehiterem Wafjer etwad in ein
Slag auf und prife dad Wafjer gegen dad Yicht, ob e3 nmicht nod) cinen
grimen Sdimmer geigt,. Dad Faf wird dann nodymald leidht einges
jdwefelt, fofern fertiger . §. vergovener LWein eingefitllt werden {oll.
Daf beim Cinfiillen von Woft, der nodh) given joll, bdiefe [lehtere Ein-
jchwefelung unterbletben mufy, it betannt,
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