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Hanshaltuingsjdle

Panswirth[doftlide Grotisbheiloge dex hdpweizer Frowen-Beitung,

EvTHeint am Sviffen Bounkag jeden Hlonais.

St BGallen Yer. 9. September 1897

Allgemeine Reaelu fitr das Kodyen des Fleifdyes.
(Sdlup.)

8¢ fparfom mit dem Geiivy! @30')1 haufig trifft man Vraten, die
w5 3 jtact gejalzen jind, namentlic) fommt died bet den Wirtdhaus-
braten {o I)mmq vor, daf man fich vevanlaBt fieht, eine unedle ADbjicht
3u vermuten.  Fitv den Magen ijt joldher Vraten jdhddlic), aud) wenn
man ovdentlich) ,davan jdiittet.” JIn der bdidtijden Kiiche Halte man
jich an die Negel, inmmer jd)ywac) zu jalen; ndtigenfalsd fanun ja bei
pev jchon fertigen Spetfe nadhgeholfen werden. Diefe NRegel 1t nament:
(ich nicht gu iibexfehen bet Speifen, weldhe ldngeve Seit u fochen ober
su braten haben, wo affo inmer ein Teil Fhifjigett jich verjliicdhtigt,
die auriictbleibende Vrithe concentrivter wnd afjo jdhdrfer wird.

Der Braten fiiv Kranfe braud)t aufer Salz fein Gewiivg.  Avo-
matijdhe Witvgen jind Jchon deshalb nichts nup, weil betm Braten das
meijte Avoma entweidht,.  Daf jdharfe Witvzen, namentlich die wunver-
meidlichen ,mit MNdgeli” gefpictten Swiebeln, wegzulajjen jmd, ift ohne
Weiteves ftlav.

Dev gefpictte und in Ejjt tg gebeibte Braten ijt 3war pifanter, al3
der gewdhnliche, aber feine Speife fiiv den Tijd) der Kranfen.

Stiipfe nie mit ciner Gabel in den Vraten Hinein. ES i)t gewif
etivas '[)ﬁ]“[id)LS, went man in eine Kiiche hinetnjchaut und davin eine
magere Kochine exblictt, weldye Tabaf jhnupft. Weit peinlicher ijt aber
fiftv Den md)fenner. bag Vild efner tfibelgelaunten KRbchin, weldye, mit
einent Bratipie bemwafinet, von Seit 3u Seit in den BVraten hineinjticht
— um 3u fehen, ob er gar jei! So fann man jeden Vraten in ciner
Weije enttrdften, daf er nicht viel mehr Wert hat, al8 gebratene Sige-
jpabne.  Durc) jede meue Wunde flieBt wieder Saft und Kraft aus.
Dasd Unuwenden des Vratend hat alfo in Jubtunjt nidht mehr mit dex
Gabel ju gejcdhehen, jondern mit etnem @patc[

Die Vraten, mc[d)L in der Kadyel, im Bratofen ober — fhlechte
Sodjevet! — auf pem Herd in einer Pramne gemadyt werden, geben




tmmer einen {dydnen Fetl thred Safted ab an die Vratenjauce. Died
gefchieht wm Jo mebr, wenn man dejjen dufere, bevettd geromnene Fldde
mit Waffer oder Fleijdhbrithe begiept, jodaf die BVratenhiilfe aufgerveict
und an eingelnen Stellen vollftdndig permeabel gemadht wird.

Die Bratenhiille exhilt jich an bejten, wemn gientlich Fett (Butter)
genontmten wiivde. Vet magevem Fleijd) ijt dies natitvlich um jo mehr
gu beacdhten; mageres Federivild 3. V. muP jovmlid) auf Spedjd)varten
gebraten werden.

Qajfe den BVratenjap nie anbrennen. Sobald bder VBraten dem
Gejdyivy entnommen ijt, mufy dem Vratenjab etwad BVouillon (Wajjer
it 3u — wijjrig) jugegojjen und nodymalsd jdhwad) aufgetod)t werden
unter fleifpigem Wmriihren.  Dafy die Bratenjauce mur durd) ein Sicb
beigegoifen werden darf, wird jeder Kdchin einleudhten, weldhe Sinn fiix
dag appetitliche Ausfehen der Speifen hat.  Sehr entpfehlendwert, dod)
nidht gevade dfonomifc) ijt e8, dad Fett, in weldyem gebraten wurde,
abyujdhyopfen wnd duvd) frijehe Butter 3w evjepen, da dasd crfteve oft
etien bremgligen Goit erhalt.

Auf den Tijdhen der Gafthvfe fieht man jelten jchne Bratenjaucen,
bie meiften jind 3u dunfel und jehem aus iie verbramuter Kafjec.
€3 witdh ndmlid) jo lange fovtgebrvaten, bis jicd) Kohle gebildet Dat.
Bon diefer vithrt die jdywarze Farbe her. Die vedhte Favbe ciner guten
Bratenjauce ijt Hell fajtanienbrarm.

Stet dad Warmen ded BVratend auf! Jn einer Familie, o man
im ftande ijt, falten Braten aujpuvdrmen, vegiert fein woblgedogener
Riichenjinn. Durd) das upwdrmen verliert der Braten nod) mehr
Saft und Krvaft und die Bratenjud wird dict, jdymicvig und ,vip”. Das
alled ift wm Jo jchlimmer, wenn der Bratew fchon tn Stitcke jer{dhnitten war.

Damit it aber nidyt gejagt, daf ntan den falten Braten wegiverfen
joll; man fajje thu fo, wie ev ijt und gebe ihn al8 Voripeife zum Thee,
da fdymedtt er vortrefflid).

Auch fifv die Kvantentidhe ijt der falte Braten gut zu verwenden.

Sieberfrante, weldye der Klajje der Schlennmer angehdren, evtragen
die mageren Wajferfuppen felten gut, jie fallen dabet vajd) ujammen.
Gibt man ithuen dagegen bon Seit zu Jeit faltenw Vraten in Eleinen
- Dofis, mit etwad Bratenjus, jo geht 8 ihnen Lefjer.

Auch fitr Reconvaledeenten ift falter BVraten utrdglicd), befonders,
wenn nodh) ein Glagdjen alter WeiRwein dabet jteht. Dad wirvtt bejjer
ald Ehinin oder Stahlpulver.

Dem Backten ded Fletfdhed in Teighiillen muf man unbedingt dad
Wort veden. Diefe Miethode (iefert weitaus dad jaftigite Fleijd). Bis
jeBt wird diefes Werfahven blod an Sdyinten verjudyt,
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Die Hauptregeln, weldye man dabet beobadyten muf, fud:

Eine 3u grelle Ofenbhite fann den Teigmantel jerfprengen, wo dann
per Sdinten Saft vevlievt. Dev Vratteig darf nidht gejauert jein. Selbit
einent mapig gejalzencen Sdinfen mwuf man einige Stunden ind Waffer
leger, Devor man thn tm Teig in den Ofen gibt. Sonit bleibt ev 3t jaljig.

Die Fletjchpajtetert find aud) ein Veifpiel dev eben gelobten Axt,
pag Fletjd) juzubeveiten. Vefanut ijt deven hoher Vdhrivert, mfmmt,
wie vajd) jie fdttigen.  Letber gehbven aber diefe delifaten Speifen nic)t
e cin didtijehes SKodybuch ; ohne die vielen Witvzen jind jie dadjenige
nicht, was man davon evivavtet, mit den Witvzen vuinieven fie ben Magen.

Die  Slopsfabrifation. 1nter ,Klops” verfteht man  gebratene
Sugeln oder Kudhen aus 5cr’[)aftmn Sletfc).  Gewdhnlich werden ver-
ichtedene Fletfdhforten verhactt, 3. B. Nindjleijch) wund Schweinefletjd) oder
Salbiletfd) und Schweinefleifc). “J.mquun Sleifeh) wird dev Vorgug ge-
geben.  Dad Fleijeh muf von allem ,Weifen” (Sehnet, fehnige Haute,
dett) jovgfaltig Defretf werden.  Jmunter werden eingeweid)te und wieder
ausgedriictte Senunel und — cte Hauptjadhe — Cier dagu gemijd)t.
Als Wiirze dient aufer Saly Pajtetenpulver.  Jtadydem der forgfiltig
gemijcdhte Teig entiveder in ‘m: dorm vou apfelgroBen Kugeln obdev
Deefiteat grofen Sdyeiben gebrad)t ift, witd ev in Vutter gelbbraun
gebraten.  Citronenjdjeiben dienen ald Garvnitur. Eine pifante Sauce
mit gebratenen Savtoffeln exhoht den Genuf.

Selbjtverjtandlic) ijt diejes Gervicht bejonbders jemen u ewmpfehlen,
pevert Sahnvegijter Liden Hat. Sonjt aber mag es oft wegen Ueber-
witvyung fiiv den Wagen weniger Futvdaglich jein. Dr. W. D. K.

Die Wdaldye.

ACon Des Sommers Abjchied jingen die Poeten und Fwitjcdjern die
o fleinen Defieberten Sdnger dev Liifte.  Kifrger jind die Tage
geworden und feudhter, ftalter ebel jtreicht um DLL Hihen.  fod) iyt
der nahende Herbjt der jorglichen Haudfraun fein willfonumener Gejelle
denn ed wavtet o) eine Menge von Arbeit, die tm Sonumer nod) hatte
getan werden jollen, die aber aud diefem oder jenem Grunde unlieb-
jant verjdjoben werden nmujte.

Nod) jind vielleiht die Betten nidht alle gejonnt, die Kiften und
Kaften geleert und gepubt und deven Jnbalt vevidiert und gelitftet;
nod) jind die Keller nidht guiindlich geveinigh wnd. yur Anfnahuwe dex
Wintervorrdte bovbeveitet und nod) ijt nidt (bcncm( Wijche gehalten.

Das [eplerve i)t Dejonbders fata'[, denn ohne die Sonne und trocene
Wearme ur freundlidjen Meithiilfe gibt die Wajdhe nod) etmal jo biel
Avbeit 1mb diefe it dann undantbar obendrein.
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Der Grofteil der Mdmmer brummt gcbanfcn[uu, wenn der Waid)-
tag tm Haudhalt jetne Spuven hinter(dpt, wemn ein cinfad)es Ejjen auf
den Tijc) fomumt, oder wenn die Frau nicht Jeit fiudet, zur Abjol:
bievung eined Plauderflitnddyens it gemiitlich zu threm Gemalhl u
fepen.  Wentge mur Dedenfenr, daf nur duvd) guted Cinteilen, cyattes
Bevedynen und genawed Durchfithren dieje widgtige VUrbeit tadellos durd)-
geflibrt werden fanun und daf jie die volle Kraft einer Frau in Anjprud)
ntnomt, and) wenn fie nidht daneben nod) fochen, die Kinder Diiten
und fiiv aﬂcr"fei Austunft da Jein muf.

Joube flave %au[)c 3u )abut ijt der Stofy ber Haudfrau und
per Wunjd) und die Vorausjicht, eine jolche anff)anqm su fonuen, hilft
thr am bejten iiber die Weithjeligteit des Wajdyens hinweg.

Der Wichtigkeit der Avbeit entjpredhend hat jid) die Technif jeit
Jabren denn auc) vedlich bemitht, diejelbe duvc) allevlet Hilfémittel ju
exleichtern. Cine newe Wajd)= und Audwind-Wajdine mad)t der andern
e ib[a jtreitig und bverjdhiedene Wajdymethoden Hat ed die {dpweve
Wenge; aud) ijt dad Wajdhen von Hand durd) dasd Wajdhen am Wafd=
brett gang verdrdngt worbden.

Unter den Wajcdhymittem Hat jich tn newejter Zeit das , Levpentin:
Salmiatpulver” als Seife eine grofe Veliebtheit erwvorben und das
mit Nedt.

Die Anwendung diejer pulverijievten Seife vevvingevt die Wvbeit
um die Hialfte. Dad rvuindie, zeit= und fraftvaubende NReiben fﬁﬂt fajt
gang weq; bdie Wifdje und die Hinde werden gefchont und die Linge
wird Dei vidhtiger Behandlung mit dem Tevpentin-Salmiatpulver tadels
(03 weip.

Diefes NRefultat wivd aud) bei verdovbener, gelb und wnanjehnlic
gewordener Wijdhe evveicht. Erijtlic) jcheinen die alten Flecten und
Streifent mehr hevvorgutveten, dad ijt aber nuv, weil dag Gewebe an
und fiiv jicd)y tlaver und weier ju Tage tritt,

Gang bejondere Sovgfalt tin Behandlung der Wijde ijt dann von
Jtoten, wenn die Lingen nidht mehr an der Soune qu[uth und qe-
troctnet terden founen, wenn ebel und Regen ndtigt, ie i gejdhlofene
Winden wnd Kanuern ju hingen, wo e8 mehrever Tage bedarf, bIs
jie villig troden jind.

Cin fhoner Herbjt faun diefe unangenehme Seit nun nod) wm
Wodyen hinaudjchieben und o lange nod) die Sonne fdjeint, (Gt jich’'s
die Haudfraw nidht verdriefen, fiiv thre Wijdye das Vejte u thun, um
jie weify und flav an der Leine flattern u lajjen.

o dafl fie died fommen, daju wiinjcdhen wiv der fleifigen Haus-
fraw etnen etnjichtigen Haudhervn, dev fitv die Arbeit feiner Fraw bdas
notige Vevjtdndnid hat und dev dabhin aud) bejtrebt ijt, ihv hilfreid) ju
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jetir, tndem er thr den Gebraud) dev ndtigen Hilfdmittel gerne gejtattet.
Je letchter und  bequenter der Hausdfrauw dad Wajdhen gemadyt wird,
unt jo weniger Stovung bringt diefe Wvbett ind Haudwejer, wm jo
weniger hat der Hausdherr Mrjadye, jicd) 1iber diefe oder jede Muvegels
mipigeit ju betlagen.

Die CGrhaltung polierter und gebeizter Alobel.

IS ur jelten findet jid) in einem Hausdhalte fo viel Jeit, die Mobel
58 Det dent tiglichen Abjtauben wirklic) gquitndlich u veiben, und
died ijt der Grund u der Klage, dap Ddiejelben trof aller fonjtigen
God)ummg jo Dald ihr neues Ausjehen berlieven. Durd) feucdhte Luft
im Zimuter und die Ausdiinjtung der Vewohner findet tdglich cin fajt
unmertligher feudyter MNiederichlag auf dem Mobiliar jtatt, mit weldem
jich Der feine Staub verbindet und in diefer Weveiniqung etnen leichten,
aber fejten BVelag auf dem Holze bildet. Dabduvch wird der Glang dev
Politur getritbt und die Mobel werden mit der Jeit unjcdheinbar. Diejem
Webeljtande fann man abhelfen, wenn man die MWobel tm Laufe des
Jabresd zwet- big dreimal frdftig poliert. Man faun diefed mit geringen
Kojten jelbjt thun. €3 wirtd ein Stiict Flanel 3 einent faujtgrofen
Ballen Fufammengedriictt und mit alter, vedht weicher Leimwand wmbiillt.
Dev Vallen muf jo grof jetn, daf man ihw Dequenmt mit den Fingern
wmipameen fone Wan trdufelt et Tropfen NeandelB und Fwet Tropfen
reinent Spivttud auf den Vallen und veibt, fejt aufdviictend, inumer in
fletnen Svetjen, die Politur wiecder gldnzend. Duvd) feftes, fdynelles
Retben evwdvmt jidh dag Holy und aller anbaftende Schmu Bt fic
ab, ohne daf man Waffer dazu ninunt, weld)es die Politur inuner etwas
jdhidigt. €8 ijt bejonderd zu empfehlen, nidht 3w grofe Fladyen auf
ctimal 3u Deavbetter, joudern muv jedeSmal einen halbenw Weeter mit
pent BVallen ju veiben und wenn dieje Fladhe jauber wud glingend ijt,
weiter ju gehen.  Vorher jdhiebt man die jchmubig gewordene Leimwand-
hitlle des Wubballens ctivas jur Seite und trdufelt auf die veine Stelle
wieder et Tvopfen Nandeldl und ebenjo viel Spivitus.

G treffliches Shartsnuttel.

QS 5&1@ Hanfil ift ein guted Mittel guv fc{)m (len und gefabrlvjen Ver-
tretbung bon Sgauthl)mawt%cm Jn 2—3 Stunden nad)y dem

Einveiben T)th Det maffenhaft mit Laufen Dedectten Hausdtieven dasd
Hautjucten auf, die @l}mawt,u waven abgejtorben. “J[ud) gegen Hatt:
milben thut e8 gqute Dienjte. Von 7 mit Milben Dehafteten Pievden
waven 2 nur einmal, dagegen 5 yweitmal mit Hanfdl eingevieben; bev
Crfolg war ein vollfonumener, ungeadytet man vor Anwendung dag Ab-



wajchen der Tieve mit Seifemwaijer oder Yauge untevlajjen bhatte. Dag
Hanfol ift fiiv die angefithrten Zwede wm jo mehr angegeigt, als s
Dillig und feicht 3w Dejchaffen ijt und nicht wie viele andeve Mittel diefer
Wt giftige Cigenjdhaften Dbejit.  Cin alter Laudwivt hat Hanfdl bei
Dunden und Kalbevn, weldye betamuntlic) jede Cinveibung abgulecen
pilegen, mit gropem Crfolge angewandt. €3 bewdhrt: fidh) auc) Det
Sederdieh.  Jm Gavten jind Hanfausjaaten ein wivtfomes Mittel gegen
Crdflohe, 3. B unt diejelben vou Kohlanpjlangungen abzuhalten. — Die
Sanfjpren wivkt dhnlic).  Dagu fommt, daf dev Hanf tm Gavten eine
jchone Sierpflange ift. ‘

ARezepte.
Crprobf unud guf befunden.

Blik-Huden, 90 Granun feingejtofencr Sucker werden” mit 70
Granum fiiger Butter vedht Jchaumig geviihrt, davein nad) und nady 5
Cidotter gemijht, 250 Granmm Niehl abwed)femd cingejicbt, vou eciner
halben Citvone der Saft eingeriihrt, jowie dad feingewicgte Gelb, dev
Schree von 6 EhweiR in die Wiajje leidht eingezogen wnd 35 Granum
geveinigte, tvoctene LWeinbeeven davunter gemijdht; die Majfe fommt in
eine gut mit Butter audgejteichene, mit Jucker bejtveute, vunde Kudyen-
formt mit hohem Rand, wird mit feingefdhnittenen, gejchdlten Mandeln
und grobgeflopftem, weiem Candidgucter Deftreut und 45 Wimiten
langfam im heifjen Nohv gebacten.

¥

Damen-Sdynitten. 125 Granum ungejd)dlte Mandeln werden durd)-
jucht, mit einem Tudhe fejt abgerieben, damn fein gewiegt odev geftoBen.
125 Gramm Staubgucter, 125 Gramm {iiffe Vutter, 125 Gramm feined
Weh(, 2 Cigeld und die getviegten Mandeln werden vajd) Fu etnem
Tetg angemadyt, [ Centimeter dick die Teigmaijje audgevollt; dev aus-
gevollte Tetg wird damn gleidhmdfig mit Chweif=Glajur ober Vanille-
Glajur {iberftridhen, dann werden davon hiibjde, jdrdge oder belicbig
geforntte Schnitten gefdynitten, auf Vackblecdhe gefelbt und bei guter Hie
lichtgeld gebacten.  Bur Chweip-Glajur mit Vanille witd 140 Granum
feingefiebter Staubjucter mit Ehweify jo lange geviihrt, 618 die Mafje
jdhammig ift; dann wird ctwad Vanille-Mart oder Wvae, Kunt, Liqueur
w. davunter gemifd)t und dad bejtinumte Gebdct jogleich ibergogen, wov-
auf man dag Glajievte im Nobhr abtvocdnen [(dHt.

*

Guter, wiivher @Teig fiir Hudew wnd Bakereien. 250 Gramm
qute Vutter, 250 Gramm feiner Staubzucter, 500 Grvamm Meehl, drei
gange Cier werden zu einer gefdymeidigen Majje vajd) ineinanber ge-
mad)t, eine Nefferfpite mmonium, weldped exjt fein zevdviictt wurde,
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wird qut daviinter geavbeitet, der Tetg 112 ECentimeter dick audgerollt,
beliebige Formen davon audgejtocdhen, auj leicht bejdymierte BVactbledye
gefeit, mit Chweis, Eigelb oder Glajur fHberjtrichen, mit Jucter, Manbdel-
jtreifchen, Nonparveilled ac. die Viickervet Deftrent und bei guter Hipe
fteohgelb gebacten.  Alle miivben Teighictereien miiffen nocd) warn mit
Beihilfe eined ditwnen, fladhen Nefferd vom Vacbled) geldjt twerden.
Sollte dad Gebdct aber aud trgend etnem Grunde auf dem Bactbled)e
erfaltet fein, jo madje man dag Bled) vajd) warm, wodburd) man dasd
Gebactene ohne Bruc) leidht ablbfen fann.
| %

Gevoliter Bratew, 10 Lerfonen. Verveitungsieit 31/2—4 Stunden.
Pan nimmt dad Ritdenjtitct eined jpumgen Ochfen, etwa fiinf Kilo,
jchneidet die Rippen heraus, tlopft e8 mit Saly und etwas geftofenem
Preffer ein, vollt ed fejt ujanmumen und umijdniivt e§ mit Bindfaden,
Dann (@Bt man in einer pajjenden Bratpfaume 250 Granum Buttey
)uqcf)ux oDer jdmeidet 1/2 Rilo gut gewdjjerted Ninder=Nievenjett in
Wiirfel, brdt diefe fo [angL big fie glajig audfehen, legt dag Fleifd
hinein, wendet e8 nac) gerawmer Zeit, Dedectt e8 obew mit einem Teil
der Fethwiivfel, gieft zwet Taffenfdpfe voll fodjender Vouillon aus
Licbig's o[did)utmft hingu, legt einen Defel auf und (Gft den Braten
jo, bet mdpigemt Feuer 31> Stunmden ddampfen, ihu juweilen mit dem
Sett begiefend.  Jjt ev gentigend weid), jo mimmt man ihn Hévaus,
entfettet die Briihe, (ARt fie mit jauvem Rabhur, in den man ein wenig
Qavtoffelmehl quirlte, jdmig werden, trandyiert dad Fletjd) und veidht
die Sauce bejonders.

Wein nug fywarsen Iohannisbeeren.  Nian jerdriictt die wiillig
reifen jdhmavzen Johannisbeeren und (Gt den Saft 2 b 8 Tage an
etnemt fihlen Orte jtehen und etwad aufnehmen, bringt dbann 1 Sdhoppen
Saft, 1 Schoppen Wajfer und /> Vhaud Jucker dazu, fillt dag Gange
i ein Gefdf, deffen Veffnung mit Letmvand ugebunden wird und jtellt
dadfelbe 3 big 4 Wodhen in den Keller, wm dott langjam die jHivmifdye
Gabhrung durchzumadyen. Hievauj wird der Saft durd) ein Fliepapicr
durdfiltviert und in Flajdhen gefitllt, die gut vevfortt werden muiifjen.
S einem fiihlen Keller halt jid) diefer Wein, ohne einen Vodenja 3u
bilden, mebreve Jahre. Dev etwad dictiliijjige Wein wird beim Genufp
fliv folche, denen ev Fu jtart jein jollte, dhnlich wie der Himbeerfaft, nux
imt mindern Grvabe, mit Wajfer verditunt und gibt ein duferjt ange-
nehmed fiipweiniged Getvdant; der fpejififhe Gejchymacd der fd)ymwarzen
Sohannigbeeven verjdpvindet gianglich. W) duvd Jein WUnjehen empfich(t
jich diejer Wein, da ev qano die Farbe und dad Anjehen ded BVordbeauy hat.

*
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Himbeerfaft fodht man auf folgende Weije ein: Manfodht in cinemt
fupfernen Kejjel die vorher jerquetichten Humbeeren, ohne einen Wajjer-
sufay 3u geben, bi8 fie veidhlich Saft (affen, dawm wird die Majje, ohue
jie gu preffen, durd) ein weitmajdyiged Tudy filitriert. Wan giept hievbe
nod) joviel fochended Waffer hingu, ald man Liter Himbeeven genonumen
hat, fjiltriert. den Saft zum Fweitenmal wnd gibt mun auf je 20 Liter
Saft 2 Rilo Bucter.  Hievauf wird der Saft in ein Fap gefitllt und
per Gdbrung itberlajfen.  Man mup dad Faf nun inmumer jovgfaltig
fpundvoll Balten und Ddie auftretende Objthefe abjdhipfen. Nad)dem
dic erjte jHivmijdye Gdhrung voriiber ijt, bringt man dadjelbe in einen
tiihlen SReller, damit der Saft dort voljtdudig vergdhren famn, wad
etwa 8—10 Wodhen dauert; mun wird das Faff verjpundet, aber jtets
vou Jeit ju Jeit entweder mit Saft oder Buctevvaijer aufgefiillt. Nach
einent Bievteljahr zieht man den Saft auf Flajhen ab. Diefe muf man
aber in einem fithlen Seller aufbemwabhren.

o

Gefiillte Halbskenle, Nan (GRt ausd einer mittelgrofen Kenle vom
Sdladter alle Knodyen (Bjen.  ADLFElle der Reule, frifched Kalb- und
chvas Schweinefleifch) wiegt man fein, vermijcht e8 mit Ciern, Salj,
fetnen Qvautern, 50 Gramm gehackten Tutiffeln und dem nitigen Neib-
brod ju einer pifanten Favce, fiillt jie in die Hohlung der Keule und
ndht die Oeffnung gut 3u.  Damn jpictt man die Keule, jalzt fie und
brat jie im Ofen in veidhlicher Butter glingend braunm. Den Braten-
foud cutfettet nan, frdftigt thn mit Ve Theeldirel Liebig's Fletjd)-Crvatt,
verdickt ihn mit wenig Kavtoffelmehl und vevviihrt thn Fulept mit 1 Tajje
dicter jaurer Salbne.

*

Gegen founverbrannte Haut, Wenn die Sonnenjteahlen 8 gav 3u
qut meinen, jo exgengen fie nicht mur Sonmerfproffen, jondern aud) die
jogenannte jomnverbramnte Haut, die jich) oft an der Stirn ober am
Halje i einev bejtinumten Linie abgrengt.  Gegen dieje dunfle Haut-
favbung empfehlen jich) Dejomderd abendlidhe Wajcdhungen mit Siegen-
oder Vuttermild), dag Vejtreichen mit Goldeream, dem einige Tropfen
Bengoetinftur jugefept jind, oder dad Wuftvagen ciner Salbe, die aus
20 Gramm Lanolin, 5 Gramm Glycerin, 3 Gramm Boray, ein Tropfen
Nofendl Dejteht.  Anchy dad Vefeudhten mit etner Mifchung vou 100
Granmm Rofemwaijer, 5 Grvanmm BVorvay und 10 Granun Bengoetinftur
ijt Dabet von Nupen. A Haudmittel gebraud)yt man Folgended: Nian
wicgt eine Handboll Peterfiliengriin mit dem Wiegemeijer, gieft Negen-
wajjer daviiber, (At died 24 Stunden jtehen, jiebet die Peterjilie durd)
und benupt das Wajfer ded Norgend ald Wajdymwaijer.

Medattion und Verlag: Fran Elije Honegger in &t. Gallen,
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