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Rod-« Banshaltuiigsichule

PHowswirthdaftlide Gratisbeilage der fdpeizer Lronen-Jeifung.

ErvlBeint am Sriffen Sounfag jeden Alonais.

Sf @au eu Po. 12

I‘JEgeiﬁhEL 1896

illnfdjru mit Hilfe des Dampfheffels.

by Elc Qbatc[)c with am Vovabenbe tn weidhem, faltem oder befjer
warntent, mit efwad Yauge vermijchtem Seifemwafjer eingeweiht und aud
diefem Waffer am folgenden Tage Hevaudgewajdhen, bevor fie i ben
Seflel fommt.

2. Auf den Voden ded Keffeld legt man je nach) der Grdfe 125
biz 375 Grvamm Dbejter, fein gevfdnittener Setfe. Nun jtellt man bden
Ginfats tn den Kejfel und fillt ihu einen bis8 zwet Boll Hod) iiber bdie
burdhlodhte Scheidewand mit weichem, taltem oder aud) Heifem Waffer.
In Grmangehmg von weichem Waffer it etn Bujat von Soda ober
Lauge ndfig.

3. Dic najje, jedodh) nicht von Waffer triefende Wdfdhe wird nun
ftickweife und ywar flad) und glatt audgebreitet in den Keffel fo aufeinander
gefegt, Daf fie gut an ben Seitemwdnden und um die Rohren anliegt,
darf aber mdht jujommengedvitctt werben. ‘Vann {iberdecte man dad gange
mit cinem Handtudje oder etwad dhnlichem, damit die unveinen Beftand:
tetfe etwaiger Jchlechter @eife aufgefaugcn und guriicfgehalten werden,
Der Keffel wird big ju gmu ginger breit unterhald der Oefjnung bev
Rohren mit Wajdpe gefirllt

4, Der Kejjel wird 1e1gt auf ein qut unterhaltened Feuer gejest.
Sobald dad Wajjer jum Sieden gelangt, wirh dag todjende Seifenmwafjer
aud Den Jtohren ju ftromen beginmen. Nad) dem erjten Ueberjtrudeln
wird, da dad fochende Wajfer die falteve Wdjdhe durcdhdringen und evit
eviodrnten mug, da8 Sprudeln nadlafjen, da jih dad LWaffer hierburd)
notwendig abfiihlt. Sobald dag Waffer wieder um Sicden fommt,
beginnt aud) dag Sprudeln wieder. E8 wird i) bdieg 6—10 Wial
pmob'{ftf) wiederholen, bi8 die Wdide gleiche Tempevatur mit Waifer
und Dampj Hat, und erft dann wird bei gutem Feuer ein fteter Kreis:
fauf ftattiinden. Diefer Vovgang foll eine Stunde wihren und der Dectel
barf dabel nur, wenn die Lauge bet ju ftavfem Feuer itberlaufen {ollte,
geliiftet merben. et fpitlt man die Wajche nur wie {iblich aus. Nidt
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genug Fann empfohlen werden, ben Keflel, und died namentlid) bet Unmwend:
ung fdlehter Seife, jofort gu reinigen unbd zwar mit Heifem Wajfer und
etnem Tetl Salmiafgeift — wobel die tnnere Seite ded Decfeld nicht ju
vergeffen 1jt, — und thn dann gehorvig audzutrocnen,

Wie bleidit man Elfenbein?

Gilv diefe wie fitv fo mandje anbere Fragen gibt e8 verfdhiedene
Lojungen und felbftverjtandlich Halt jeber bie feine filr die befte. So geht
ed3 aud) miv, befonderd weil e8 die cinfachjte 1ft, doch will i) die Wnbdever
meinen Lefern nicht voventhalten und teile gewiffenhaft mit, wad id) iiber
bie ©adhe gehort habe und werde evjt jum Sdhluf nad) eigener Eriahrung
jprechen. Dad erite Regept lautet: Wm dem mit der Reit gelb gewordenen
Clfenbein feine urfpriingliche Weife wiedergugeben, biirftet man dic Segen:
ftinbe mit Bimsftein, der fein gemahlen und in Waffer aufgeldft ift. Oft
it e8 notwendig, die Operation zwei bid dreimal ju wiederholen, um ein
befricbigended Refultat zu ergiclen. Bum jweiten: Kleine Segenjtinde
legt man in Sdwefeldampf und veibt jie dann troden ab. Bum bdritten:
Billardfugeln oder fonjtige grofere Sadjen behanbelt man mit Terpentin-
effeng.  Jn eine etwad vertiefte Schitfiel legt man auf fleine Holsteildyen
bie gelb gewordenen Gegenftande, Schiittet Terpentinejfjens Ddavauf big
jum Rand und bebectt die Schiiffel mif einer Sladplatte. Mun febt man
pag Gefdf wdahrend einigen Tagen der Sonne aud,  Fehlt lepteve, fo
[agt man die Gegenftinde etwad langer in der Fliiffigleit, aud der man
fie {chlielich vollftandig gebleidht hevaudnimmt. DOte BVorfiht der Eleinen
Dolzgeftelle ijt geboten, weil bdie Terpentinefleny eine dhende Subftany
auf dem Grund der Schitfjel abfenst, die ftavf oridievend wivtt,

Bum Shluff will i) nun noch mein eigened Seheimmittel vervaten, das
i) fehr probat gefunden. Ale Griffe der grogen und ftleinen Miefjer
waven fehr gelb geworden. Wn einem heien, vedht jonnigen LTage breitete
i) Tiiher auf der Britftung der Tervaffe aud und legte bie Wieffer,
nachdem id) die Griffe gut naf gemad)t hatte, davauf; jobald fie troden
waren, taudte id) fie wieder in dad Wajler und fand fehr bald einen
groffen Unterjdhicd gegen die nach) unten liegenbe Seite, id) ~ Eehrte
bie nod) gelbe Seite der Somne u und fubr mit dber angegebenen Mani-
pulation fort, bi8 meine Wiejjer wieder wie neu poliert erichienen. ud
bierbet ftellte {ic) Herausd, daf vasd Cinfachjte dodh) aud) meiftend dad Bejte ijt.
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Reyepte,
Grprobt und gut befunden.

Kavtoffelfuppe. Sefchalte, weid) gefodhte und abgegofiene Kartoffeln
werden gang fein geftampft, mit Waffer, i dem einige Stitcfe Sellerie
und Porree gefodht {ind, durchgerithrt nud mit Saly durdygefocht. Unter:
Deffen wird i etner Fleinen, tiefen, eifernen Pfanne ein CHIofFel Wehl mit
einem Stild Butter ober Halb Butter, bhalb Fett von Halber Cigrofe
(fiiv 4 Perjonen berechnet) und einer feingehacften Jwiebel durd) fortwiahren:
bed Rithren gelblich gerdjtet und fodann i die Suppe gefithrt. Damn
lege Dag Wurgelwert in bie Tervine, veibe die Suppe durd) ein Sieh,
lafle fie mit einem Theeldffel Fleifchertraft ober etwad Maggi’s Suppen:
wiivze, dad gugleich audgezetchneten Sefdhmact und Kraft verleiht, dburdyfochen,
vithre fie mit einem Eidotter ab und vidte fie auf in Butter gerditeten
Weifbrotwiirfeln an,

a5

Kraftfuppe mif HReis, Nimm fiir 4 Perfonen wet geftrichene EFLoffel
Reid, wajdpe thn qut und brithe ihn ab. Unterdefen lajje in ener Eleinen,
tiefen, eifernen Panne ein wallnufgrofed Stitd  Butter zergehen, fitge
unter fortwdhrendem Umriithren einen rveichlichen ERISffel Wiehl hingu und
laffe, tmmer rithrend, Dad Miehl gelblih werden, nimm 5 vom Feuer
unb rvithre 8 mit fodhendem Waffer rvedht glatt. Died lajfe bann mit
pemt Reid, etwad Wurgelwert und dem ndtigen Saly 112 Stunben fodjen ;
bann fodje emen Theeldffel Fleijhertratt oder Maggi’s Suppenwiirge in
ber Suppe durd) und rithre fie mit einem Eidotter und etwad fein gehackter
Peterfilie ab.

@chfenfuppe mif Reis. 250 Gramm Erbjen (am  beften Halbe)
werden iiber Nacht in lauem Waffer geweicht. Andern Tagd wird das
Waffer abgegoffen und die Gvbfen mit 11z Liter frifhem Waffer aufs
Gewer gegeben und 2 —3 Stunden gefocht. Sind fie bald weid), fo
nimmt man 65 Gramm Reid, briiht ihn weimal mit Fochendem Wajfer
ab, giefit dasfelbe weg und gibt den Reid jamt etwas Scllerie, Laud
und Saly gu den Crbjen. Eine halbe Stunde vor dem Anvidpten roftet
man 1 Kochlbffel Mehl mit etmwad gefcdhnittenen Rwiebeln dhon Hellgelb,
[5{cht died mit ber Suppe ab und laft alled nody gut auffoden.

*

Fvangofifdies Doveffen. 3/ Kilo Schaffleiich von der Laffe wird in
paffende Stiictdhen gefchnitten und vajd) in veidhlich Fett angebraten. €8 wird
eine mittelgroRe, tn Scheiben gefchnittene Jwiebel damit gedampft und {hlieflich
ftreut man einen Loffel Mehl daritber und tdjtet dasfelbe mit, big e3
fich brdunt, Died wird mit warmem Wafjer und einem Slad weifen LWein
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bitnnjliijjig abgeldjcht, fo daf Dag Fleifd) davon bedbect ijt. Man fiigt
etwad Peterfilie, Salbei und cin Lovbeerblatt, nebjt einigen Vfefferfornern
und dag ndtige Saly dagu, ftreut einige in feine Sdetbchen gefdhnittene
gelbe Mitben, etwad weife Ritbernr und n Fleine Witrfel gefdnittene Kav-
toffeln Dagu, weldes ebenfald mit Saly und etwad Pfeffer beftreut wird.
€o (ARt man dad Gericht Tuftdicht verjdhlofien 1 Y2 —2 Stunben auf
gletihmadpigem, jhwadem Feuwer fodhen, nadhbem ed Fuer{t lebhaft um
Steden gebracht wurde. -
EN

Halonpfeffer. Ctwa 200 Gramm magever in Wiiefel  gefchnittener
Gped wird langjam n Butter audgebraten und die Laufe, die gerteilte
Leber und bie Settentetle eined grofen, jdhonen Hafen in dem Fett eine
Biertelftunde gejdhmort, Lann beftaubt man die Flerfdhjtiicte mit 30 Gramm
Mepl, fiigt /s Liter Rotwetn, s Liter Fleifdhbrithe aus Liebig’s Fletfch-
evtraft, etwad Citronenjdale, feine Krduter, mehreve zevquetjchte Wadhholber:
beeven, Saly, LPieffer und Sewiivgtorner Hhingu und dampft alled etwa
eine halbe Stunde. AlSdann tut man noch) 10 Eleine, in Butter und Ruder
geditnftete Bwiebeln, jowie 20 fleine weidygejhmorte Ehampignond daran.
und dampft dag Gericht langfom weiter, bid die Tletjdhftiicte gav find.
Man legt fie in eine tiefe Sdhitjfel, giebt die Vrithe durd) ein Sied,
legiert fie fehr vorfichtig mit dem Hafendblut und gieft fie iiber dasd Fleifd.

Mehlfpeife von [wariem Brof. 175 Grvamm geviebened Schwar-
brot wird mit etwa 3/s Liter Salhne auf dem Feuer gu einem fteifen Brei
abgeriihrt.  Nad) dem Verfithlen mit 130 Srvamm Butter in einem Napf
jufammengerieben und nacdh) und nach mit adht Eidottern vervithrt. Ferner
filge man 65 Gvamm gevicbene Chotolade, 130 Gramm Buder, etwasd
geftofpenen Rimmt und MNelfen hingu. Bulebt gieft man den Schnee dev
adt Guweife leicht unter die Wajje, fiillt diefe  eine mit Butter aud-
gefchmierte und mit Semmelbroddhen audgeftvente Form und badt diefe be
guter Ofenhise 1 /s Stunden, ftiyt die Mehlipeife fodann auf eine Schiifjel
und iibevzieht fte jum Servieren mit Chaudeau.

&

Kalbsbriesdhen (Milken). Die Milfe wird mit faltem Wafjer fo
lange auf dem Herd eviwdrmt und immer wieder abgefchiittet, Hid fie gang weif
ift und fauber gehdutet werben fann. Dann wird fie abgefodht und jwar
i Wafjer, welded mit Efjig, Swiebeln, Selbriiben, Jimmt, Ritvonenidale,
Sal, gangem Preffer, Jelfen und Lovbeerblatt talt beigefeht wird. AS-
bann wird ¢ wieber erfalten gelaffen, tn Mehl, dann tn i umgewdlst

und paniert,
¥
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Svanferfouce. Bon fedhs havt gefodhten Elern ftreidht man die Dotter
burd) e Sieb und verrithrt jic mit einem ERH{fel poll Senf, ftcf)ﬁ
Loffel voll Oel, Sals, Bfeffer, zwet dffel wvoll Fleifchbrithe und einem
Loffel Wemefig. Ingwifdhen wiegt man Kevbel, Peterfilie, Eftvagon, Kreffe
und Pimpinelle fein, mifcht fie unter die Sauce, gibt noch) etwad HBitro-
nenfaft und eine Prife Rucfer davan und ftellt fie falt,

*

Mecklenburger Knackwneff, Ein Teil qut getochted Schweinefleifch, der
©ped groftentetld davon abgejdhnitten, wird veht fein gehackt, mit Saly,
Preffer, teltenpfeffer, Wiusdtatblitte, feingehactter Citvonenjdhale gemwiivst,
gut durdygemengt in jauberve, bitnne Ddvme gefiillt, /s Stunde gefodht, in
taltes Waffer getaud)t und nacd) dem Ertalten an einem luftigen, froftfveien
Orte aufgehdngt. %

Bekodifer Seelfifth. Dev Schellfijeh wird gqefchuppt, fauber ausdge:
nommen und gewajcden, mit faltem Salzwafjer auf dbasd Feuer - gegeben, jum
Kodjen gebracht, eine Vievteljtunde jugedectt angiehen lajjen, ohne daf der
Sifch fodht, Dann forgfaltig auf eine heife Platte angevichtet, mit fiifer Butter
und fein gewiegter Peterfilic belegt und ferviert, odev man badt feingehadte
Bwiebeln n feifer Butter und giefst fie {iber den Fifdh.

Schellfifch im Sud gekochf. Dex 101gfa[ttg gereinigte Scdhellfijdh wirh in
folgenbem Fifchjud gefodht: Auf 4 Liter Waffer Y2 Liter gewdhnlicher
Weifwein, 1 Glag Eijig, 1 gelfm Jlibe, 1 Bwiebel, etivad Sellevieruryel,
Laudy, einige Pfeffertdrner, Lorbecrbldtter und dag nitige Saly, Das
alled wird cime Viertelftunde gefodht und falt geftellt, ehe dev Fifh hinein-
gegeben wird, um in gleiher Weife, wie oben angegeben, gefodyt ju werden.
PWan fann eie beliebige gjt]d)fauu: bagu jervieven, -

Bodimpfter Schelfifii. Cin ]auﬁer gepubter @Cf)hﬁﬂ](f) wird auf einer
Sette gefalzen, mit {iifer Butter, feingehactter Peterfilie und etwasd Nius-
fatnuf . eme Bratpfanne chegt und 20 Winuten tm Heifen Ofen
geddmpft; wenn ndtig, gibt man etmge Tropfen Fleifhbriihe ober Jus zu.

Spavgel mif Kavotten. Junge Rarotten werden gepubt, gewajden,
i runde oder langlide Stiide gefdhnitten und guerft in Butter, dann in
Sletjchbrithe mit Heller Cinbrenne verdict, unter Hfterem umfcf)i'lttetn langs
jam weid) gebiinftet und mit Saly nebft efwasd gehackter Peterfilie gewiirst.
Dent Spargel vichtet man i) ingwifhen Her, indem man thn abge{dalt
und m furge Stitke gefdhnitten in Salswafjer und einwenig Butter weid)
Pocdht und auf ein Steb abtropfen [aft. Jtun mijdht man leBteve unter
bie Kavotten, dinftet beided noch eine furje LWeile zufammen und giebt
e3 mit beliebiger Betlage auf den Tifd,
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Mogere, gepokelte Sticke Baudilappen geben eine gute BVeilage zu
Sauerfraut und braunem Kohl, Die durdymwad)jenen, niederen Baud)-
jticfe pofelt man 3 Wodjen lang ein, bei Kdlte etwad langer, hangt fie
2 Tage an bdie Luft und 8 Tage in den Naud). BVor dem Kodjen
jhabt man mit einem Weffer die Aufenfeite ded Raudhgejhmacted wegen
qut ab und fod)t dag Fleijh weich). Kodzeit 3 Stunden. Nud) um
Robeffen find diefe Baudhitiicte norgughcf)

Anislaibdien, Ein halbed LPj unb Bucer mit vier gangen Elern heij
und dict {tber bem Feuer gejchlagen, dann, wenn ¢8 falt ift, witd ein
halbes Bfund Deehl und 35 Gramm Anis8 darunter gemengt, Hievauf ein
Bactbled) beftrihen; von der Maffe durd) die Spribe runde Laibchen
pavauj drejjiert, diefe gevaume Beit an etnem warmen Orte getrodnet und
pann fangjam gebacken.

Apfelmus - Ruflanf, Dan ]cf)nelbe einen Weden tn Wiirfel, feudhte
thn it Mildy an, die Aepfel wiirfle man ebenjalld tlein, verrithre dann
ein Stitd Butter Ictc[)t tue 3 gange Cier und 2 Gidotter in dic Butter,
bie Wepfel und Weden gleih bdarnad) Hingu, nebjt Citvonenjdhalen und
hinveichend Rucker, fiille ein bejtrichenes Bledh) mit der Maffe und  backe
fie gelb.

#

Cvéme. JIn 2 Liter Mildh) (B6it man 1 Theeldffel Starte ober Maige:
na auf, giebt /4 P nnb Buder, 8 CEibotter und etwad geftopene BVanille
hingu, fdhlagt died auf jhwadem Feuer bid jum Yuftochen, ftellt den Topf
talt und fahrt mit Sdhlagen fort, big die Créme volljtandig abgetithlt ift,
wobet man fie auf i3 ober falted Waffer jtellen fann. Buleht riihrt
man 1z ter fteife Schlagiahne und 3 Cflbffel Rhum oder Arvak Hingu,
vidhtet fie tn etner Kriftallfhale an und garniert fie mit Mafronen.

i

Bagebuttenkompoff. Die dagu ndtigen getvocfueten Hagebutten werden
- gut gewajden, i faltem Wafjer 12 Stunden eingewetdht und dann mit
Gacdharin  gang weid) gefodht. Wan fann aud) frifhe Hagebutten mit
Sacharin ftatt Suder in Dunjt oder aft einfochen, nachdem man fie
suvor von Haarven und Samen forgfdaltiq befreit hat.

- SKecbelvibchen {ind im Januar von vorziiglichem Wohlgefdhmad und
werdent wie folgt jubeveitet. Man ekt die Ritbhen mit faltem Salzwafjer
auf's Feuer, focdht fie 5 Winuten und zieht .alddann bie Haut ab. CEtwa
ywet  Loffel Mehl Jdhwitt man i 56 Gramm Butter hellbraun, ver:
focht diefe Mehlfchwike mit /o Liter Fleijchertvattbrithe, {alzt und pfeffert
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fle unb ddmpft dre Nitbhen in einer halben Stunde davin weid), vermifdht
fie mit zwer Ldffeln gemwiegter Peterfilie und belegt fie mit Butterflochen.
KRamn man Kerbelviibchen nidht befommen, fo fann man Teltower Ritbden
nehmen und fie ebenfo bereiten, nuv muf man die Peterfilie fehlen lajjen
und ein Theeldffel Bucfer in der Butter mit braun voften,

Speck vor dem Hanjigwevden ju bewohven, Vor bem Weghingen
fpitle man jede gevdudherte Spedtfeite tn mebhreven Cimern Waffer o
lange ab, bi3 alled [odfere ©aly herunter ijt; dann Hhange man fie fre
in trocfener Temperatur auf, und der Spedt wird in 8 Tagen Hhart und
frpftallifiect fein.  ‘©ad Unuvideln mit Papier fdabdet, ndem e3 die
Seudhtiglert abhalt und die Kryjtallifation Hindert.

3*

Das Alfer einer Bans ju exmitfeln. Diefe fiiv  Hausdfraven fehr
wichtige Frage laft i) leicht beantworvten. €3 befinden fid) am duferjten
Riien jeded Gdnfeflitgels, dicht bei den grdften Sdhwungfedern, 3wei
fleine, befonders fejtfikende, jdhmale, fpie und Harte Feberchen. An der
grofeven Derfelben zeigt fih nad) Ablauf ded erjten Jahred eine fleine
Rinne, die audficht, ald ob der Kiel duvd) etne dretfantige Fetle quer-
itber emgeferbt wdrve. Nad) Ablauf jebed weiteren Jahred bildet fid
eine fermere neue Rinme und bdie Sahl derfelben geigt dad Alter dev
Gand an.

Schonung dev Emarlle in Rodvge[dhiveen. ‘Dad bejte und wohl aud)
eingige Mittel, dag bjpringen der Glajur von emaillievtem Kodgejdhivy
ju verbiiten, it vorfichtige Behandlung der Gegenftinde. Laft man
Waffer ober Vrithe in Ddenfelben big auf eine wingige Kleinigteit am
Boden einfodhen, fo darf man {ich nicht wundern, wenn die Glajur an
den troden liegenden Wdnden bet jtarfer Hibe Spriinge befommt. Nod)
idhadlicher wirtt dad ploslihe Vollgiefen mit faltem Wafjer; fajt Ffein
Dienftmdddhen (aber aud) mandje Frau nicht) achtet davauf. Wan muf
warmed Waffer nachgiefen oder dad Sefdf erjt vertithlen laffen. Daf
pag Fallenlajfen oder Hevunterwerfen aud) Spritnge verurfaden fann, ijt
natielidh s wo aber erft Spriinge find, fallt audy bald ein Vldttden
Glafur heraus, und o geht e weiter.

Pubmittel fiv HKupfefadien, Cin vedht guted Mittel gur Reinigung
tipferner Gefdfle befteht aud Salmiafgeijt und [dhwarger Seife. Man
nefhme Salmiafgeift, [bfe Hievin ein wentg jhwarze Seife auf und jdiittle
bie Mifdung tichtig durcheinander. Von bdiefer Fhifjigkeit tue man
etwad auf eimen Lappen, veibe dad Kupfer damit ab und puBe mit
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Wiener Kalt nad), - Die Gegenjtande werden auf dicfe Weife viel {dhdner
und dag Puben derfelben exfordert bei weitem weniger Bcit, ald mit den
bisher gebraudplichen Mitteln, welde meiftens den Nadhteil haben, daf
fie entweder fehr jdarf, fitr die Hantierung alfo aud) gejdhrlich find,
oder fehr viel Publappen erfordern.

ES

Wie fid Kocke aus Flafthen ju jichen?  Rur Enifernung von
Sorten ober Korfjtiitdhen, die in Flajhen gefallen find, laft {id) ein
fehr ecinfacdhes Gevdt vermwenden. Dasdfelbe befteht aus dret ftavfen, ver:
sinnten. Eifendbrdhten mit umgebogenen Spifsen.  Ueber die Drvdhte ijt
et verjdhicbbaver Ring gejtectt und die federnden Drihte {ind in einem
Quergriff befejtigt.  Wm mm eten i die  Flajde gefallenen  Kovt
heraudzusiehen, werden bdie Drvahte 1w die Flajdhe eingefithrt und die
Slajde umgewendet, jo daf der Korf jwifden die Tvdhte fallt, Hievauf
ber Ning fiber die Dvahte gefdhoben, um fie jujammen: und fo den
fKort fejtaubalten, worauf man dann leidht den Kovf mit etnem ftavfen
Rud aug der Flajdhe hevaudsiehen fann.  Um aus vollen Weinjlajden,
weldhe man nicht ftiivzen fann, Hineingefallenc Kovfe ju entfernen, bedient
man {idh eter Kovffeder mit vier an dben Spiken hatdenfdrmig umge-
bogenen, federnden Drahten. Diefe Drdhte werden in die Flajdhe geftect,
und wenn der Kork jwifden den Ovdahten jidh Defindet, der Schieber mit
bem RNinge hinabgefchoben, fo Ddaf die vier Hafendrdhte den Kot ums:
flammern.  Dann wird derfelbe dbuvd) emen vajden Rug an dem Quer:
griffe leicht aus der Flajdhe gegogen.

*

Das [dnelle Hrennen des Lampendls ju verhindern. Man  feuchtet
ben Yampendocht mit einer jtarfen Kochialzldjung, (apt thn gut trodnen,
giet hernad) cbenfo viel el auf dag Salzwajfer, [dhiittelt ed etnigemal
und [dpt dad Salzmafjer abjonbderi, wovauf man dag Oel abgieft. Der
auf diefe Weije prdpavievte Dot brennt fehr Hell, dag Oel qualmt nicht
und bremnt {parjamer al3 jeded andere.

s

Brasflecken in Meifjeng werben, wenn fie mit Seife audgewajden
find, ftetd eine {hmubig ausjehende Stelle hinterlaffen. €3 muf dann
nodymald gany fodjended Waffer davauf gegoffen werden. Wud) fann
man die Fleden gelinde {hwefeln und dann nodmald rvegelredt durch:
wajden und {pitlen.
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