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odh-s Banshaltuiiqs|hule

@aumnut aftlide Grotisbeilage der Gdjweier Frauen-Jeitung,

Erfheint am Svitfen Sonunfag jeden Wlonafs.

St. Ballen v, 12, Dezember 1897

Proktifthe Avbeitsanleitung fiic wnfer Dienfmaddjen.
(&dylup.)

ORgtehe itberhaupt nie etiwvad Jevviffened an, leide feine Schmupborde
Svoo, an’ deinen Nicken. €8 madyt einen jehr unangenehmen Eindruct,
ein Madcyen, dad vorzugdvetfe mit Chwaven und Kod)gejchive bejd)dftigt
ijt, jehmubtg zu fehen, wdahrend bou etnent tmmer veinlich gefleideten,
freundlichen Madchen alle Hanbdreichungen mit BVovliebe entgegen ge-
nomnten werden. Die Striimpfe bilden efne {dhwadje Seite dev meiften
Madchen. Hitte dich und fhdme dich, tmmter wieder jerriffene Stritmpfe
angugiehen, oder gav, wm dad Lod) nicht jichtbar Fu machen, den Strumpf
in den Stiefel hinetn Fu ziehen. Gebhe niemald mit ungepubten Schubhen
aud und fehlt etivad davan, fo laffe 8 gleich ausbejfern. Ein fleiner
Sdaden it mit ein par Rappen Kojten vepaviert; bverfdumit du dies,
jo erwdd)ft div eime eit groperve Andgabe,

- Stelle nafjed Sdubhwert ntemalsd auf den Ofen oder gar in dad
Mohr. Leder vertrdgt feine Hie. — Wer jah nidt jdyon joldhe an
per Ofenbige getrocnete Stiefel, die beim Ungiehen gejprungen — oder
ganglic) unbraucybar gemworden wdren? .

Du fannjt deine Schuhe fehr lange haben, wenn du fiiv ein Fiveites
Paar zum Wedyjeln jorgjt.

Bei Negentwetter veibe den ganzen Stiefel mit einer guten Veder-
jdhmieve, Thran, Fett tiichtig etn, denn Fett macdht dasd Leder gejdymeidig
und wajjerdidht.  Cin nachheriged- Ueberjtreichen mit Wichje und fejtes
Biiviten verhiitet ein Vejdhmupen und Fettmachen der Hande und Kleider.

Die Reinlichfeit an den Handen (At ebenfalls meift fehr ju witnjdjen
librig.* Wean fieht oft gefprungene, an den Fingerndgeln eingerijjene,
durd) jhwarze Scynitte verunjtaltete Hiande und man fonunte meinen,
du feieft ein Mujter der Arbeitjamteit.

Jch will div aber jagen, [iebed Mdaddyen, daB id) da weniger auf
ben Fleip, ald fragliche Reinlichteit jchliepen modhte.  Willjt du Ddeine
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Hande vor obigen Mangeln jdhiiben, fo wafde jie ded Taged biters.
Bejonbers nady dem Spiilen entferne den fetten Schmul mit warmem
Wajfer und Sandieife.

Haft du feine Sandfeife, jo nimm Havijeife, die ift ficher in jeder
Kiihe. Die Hauptjache ijt ein guted abtvoctnen; denn gerade, wenn
pu mit feudhten Handen in die Luft gehit, wird die Haut jprive und
viffig.  Jm Winter veibe vor dem Schlafengehen die Hinde mit etwad
G[ycerin ein: diefe fleine IMithe wird Ddiv tabdellofe Hinbde eintragen.
Sn deinem Koffer halte jtrenge Ovdnung uud hajt du einen Sdrant,
fo hange alle Kleider hinein, aber ordentlich und nidht unaudgebiivitet.
Dulde feinen Scymup in deiner Kammer und lajfe unter dem Bett
und in den Ecen feine Staubivelle auffonumnen. Biivjte detnen Kamm
mit einem Qammbiiritden aus, entleere dad Wajd)waijer, hinge Hanbd-
tudy und Wafd)lappen auf.

Ueberhaupt, da detne Lammer dein etgener Raum ijt, jo jtatte jie, den
Lerhdaltnijfen entjprechend, jo gut ald miglid) aus, halte fie aufgevdumt
und den Boben gepubt, daf du nidht erviten mupt, wenn deine Dienjt-
Dervin eimmal Bijitation hilt; denn:

, Wie Dein Kdammerlein
Wird Dein Haudjtand jetn.”

Hajt du einen ordentlichen Anzug angelegt, etne veine Schiivge vov-
gebunden, did) aud)y mit einem Tajdjentucd) verjehen, jo begebe didy
pitunktlich, zu der bet Dienjtantritt feftgeiesten Stunde aud detnem Jimmer
~an detne Arbeit.

Conntagstleider: Diefe feten aud guten, joliden Stoffen, einfad,
nicht auffallend gemacht, dap du jie jpdater aud) Fum Wudgehen fiiv die
Wochentage bentipen fannjt. Trdgjt du einen Hui, jo faufe div einen
joldhen nicht, ohne deine Hevvin wm Rat gefragt zu haben. Jd) madyte
die Crfabrung, daf Dienjftmaddjen, namentlic) foldhe vom Lande, fiiv
berhaltnidmapig geringvertige Wave diel 3 hohe Preife zahlen muften.
Lajfe dich nicht duvd jehildernde Favben blenden, jondern jehe auf die Giite
per Stoffe und Chtheit der Favben, da du mur gute Wave {pdter wieder
berivenden fannit.

“RARegepte.
Crprobfund guf befunden.

Baaler-Zedkerli,  AG etned der dlteften Gebdcte diivfen die Basdler-
Lecferli bezeichnet mwerben. Soldje exfreuen jid) ald Deffert mit- Redyt
jtetd mwadyjender Veliebtheit, bejonderd gilt died bom edjten Bagler
Produft. Dad weitaud bebeutendijte Verjandgejdydft in diefem Wrtifel
it wohl die Lecerlifabrit Riggenbac) in Vajel, deren Fabrifat als vor-
iiglich Defannt ijt.



Anig-Iparteln. 6 Cierjdhwer Jucer und 6 Dotter xiihrt man
etiwag, dann gibt man boun 6 Chweif den Schnee dagu, vihrt ed eine
halbe Stunbde, fiigt dann 4 Cierjdywer Mehl hingu und bon einer
halben Citvrone bie gewiegte Schale, jdhmiert dag Bled) mit Heiffem
Wad)s und fept mit einem RKaffeeldffel fletne Plapden auf, bejtveut
piefe mit Anid und baddt jie jdhon bhellgelb. Solange jie nod) heip jind,
vollt man fie itber einen SKod)ldijel.

Avoncini-Stangerin, 8 gange Cier vithrt man mit 12 Kilo geftoBe-
nem Sucer, gibt 70 Gramm in Stretfdjen gejdhnittene Wvancini, 80
- Gramm gejtoBene Gewiivnelfen, 30 Gramur Zimuet, gejdhnittene Cit-
vonenjdhale, 100 Gramm gefdydlte, in Streifen gejdynittene Mianbdeln,
und e Kilo Neehl davunter. Diefe Majfe treicht man mit dem Mefjer
auf dad gejdymierte BVled), und fjdyneidet jie gebacfen in fingerlange
Streifchen.

o

Birnenkuden, 140 Gramm Mehl auf’s Nubdelbrett, 1 Eibdotter,
loumwarmed Wajjer, ein wenig Wein, 80 Granum Butter hineinjdyneiden,
Salz nad)y Gejdymact, den Teig flichtig vevavbeiten, damn jtehen laffen,
audmwellen, zujanumenidylagen, wieder jtehen (ajfen, dann mejjevyiictendict
audiellen tn 2 Teilen. Der eine Teil wird mit Birnenjdnipen belegt,
bon bemt andern der Pand mit €t bejtrichen und dariiber ge jchlagen,
mit €t bejtrichen, mit Sucter und Mandeln be]neut und auf einem gut
gefcymierten Blec) gebacten.

Brottorte ans Huffein, 0 Phuwd Mandeln, 175 Piund  Sucter,
8 Cibotter, dag Cimei zu Sdnee gejd)lagen, die mit Wein befeud)-
teten Vrofeln von einer Semmel, ein Stiickdyen Ehoceolade, von einer
halben Citrone Schale und Saft. Dotter und Jucter mit dem Eitronen=
faft etne bhalbe Stunbde vithren, langfant bdie Mandeln dazu mijden,
pent. Schnee jchlagen und mit diejem allesd ebrige beigeben. Mittel
mipige Hige jum Vacken.

*

Chorolade-Brot, 8 Cier vithrt man eine halbe Stunde mit 280
Gramm Sucer, gibt bann 280 Gramm geriebene Chocolade, 70 Gramm
gevicbene Mandelnn und 140 Gramm NMehl dazu und backt e8 in einer
fangen Badpfanne bet gelinder Hibe.

Kommifbrot, /. Pfund geviebene Neandeln, /4 Piund Sucter, 100
Gramm Nehl, 3 Ciweip ju Sdnee gefdlagen, etwvad Simmet und
elfen gut bermijdht in der Zwiebadform bacden und dann Dditnne
Sdynitten jdyneiden.
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Chocalade: Mufdjeln, 5 Ciweify ju fteifem Sdnee gefdhlagen, und
mit 1z Phund feinem Bucker jtart geviihrt, 12 Prund ungejdydlte, ge-
viebene Mandeln, 75 Grvamm geriebene Chocolade, etivas Sinumet und
Banille, auc) Citvonenjdhale dagu gerithrt, die Majfe ein paar Stunbden
jtehen Laffen, tn mit Buder audgeftrentem Neodel die Mujdyeln geformt,
und am nddyjten Tag gebacten.

”

Hofelunpbritden. 4 Ciweip werden ju Sdnee gefdlagen und
mit 2 Phund Bucer eine halbe Stunbde geriihrt. Ein Teil dabon iwird
sum Glacteren Furiicbehalten und tn dad Uebrige werden ¢ Phund
Hajelniiffe und /2 Pfund Mandeln, fein gemahlen, dev Tetq ausdgewellt, -
in ldngliche Stiicte gejhnitten, geeidt und hellgelb gebacten.

CPunfd, 1 Flajche Rohwein, etwad iiber 1 BVievtelflafhe Jamaifa-
Jhum und ein Glad Scherry werden mit 1 Piund Fucker aufgefodt.
Wihrenddem veibt man auf 5 Stiddjen Wiirfelzucter Citvonenjdyale
ab, fiigt jie hinju und beveitet 1 Liter Thee, der nicht zu jtart 3iehen
parf. Jm Augenblict ded Wuftochend der Mijchung fligt man den jorg-
filttg gefethten Thee bhingu, (it dad Gange nod) 5 Minuten 3iehen,
und probievt die Siie ded Getrdnts, die jich wie tmmer nad) dem
Gejchmact vidytet.

*

Rimifder Punfd, vz Phund Bucer fodht man mit /s Liter Wajfer,
-big er in {dyweren Tropfen fdllt, dann gibt man bon 1 Vrange und
5 Citronen den Saft dazu, {dydumt etwad ab, (Eft diefen Saft etwas
austithlen, fetht thn durd) und (Gt thn in der BViichje gefrieven. BVevor
per Punjd) fervievt wird, jdhlagt man von 3 —4 Chweif ecinen fejten
Sdynee, vermengt einige Loffel von dem Gefrovenen damit, und giefit
6 CRIDffel Nhum oder Arvaf darunter und mifdht dann nod) den Rejt
ped Gefrovenen dazu; man gibt e nod) etnen Moment tn die Gefrier=
biichfe und fiillt e8 zum Servieven in Gldfer.

Sthymal-Dreietkhen, 3 Cier, chen fo fchwer und ein Gi dict Butter.
Died wird orvdentlid) geriihrt, dann foviel Nehl hincingetnetet, daf man
pen Teig audvollen famn, mit einem Radden fticht man nun Dreiece
caud und [agt diefelben in Schmalzbutter jchon gelb bacten. Nad) dem
Ubtvdufeln bejtreut man jie mit Sucer und Fimmet,

*

Piefferfierne. 500 Gramm Sucker, 2 Theeldffel Simumet, 2 Thee-
(offel Nelfen, 4 Priefen weifen Pfefjer und 4 Cier vithet man gut
nuteinander, gibt 500 Grammm Niehl dazu, wellt den Teig aus, jtidyt
Sterne aug und bact jie auf dem mit Wachs Dbejtrichenen Bled).



A O R

Gutes Weihnadia:Spernlating, 5 Lhund Mehl, 212 Pfund Bucter,
L Phund Butter, 9 Cier, 3 Theelbffel Jtmumet, 2 NMustatniifje, fein ge-
vicben, 3wet Nejferipiben, etwa 12 Theeltffel geftofene Nigelden,
L Mejjeripipe Hivjhhornjalz. Hievon madyt man einen Teig, Dbehalt
etia 12 Pund Mehl zuriicE jum Streuen, vollt den Teig nicht Fu diinn
aus, nimmt entiweder Holzformen Fum Wusdriicten oder Bledhformen
sum Audjtechen.  Dann (Gt man dad Speculating hellgeld bacten.
I etner Porzellanfdyiiffel ober in einer Vled)biichie fann man e
wochenlang frijd) evhalten.

*

Makrowen, 750 Gramm gejtoener Jucker, 500 Gvamm ohne
braune Scyale geviebene NManbeln, 4 Chivei und die abgeriebene Schale
ciner Citrone. Eiweif, Suder und Eitrone werden gevithrt bis Blajen
entjtehen; dann gibt man die Wandeln hingu und jest theeldjfeletfe
pie Majfe auf eine mit Wad)s bejtrichene Wlatte und backt jie gang Hell,
‘a dap fie imvendig tweic) bletben.

Geduld — 8 — Plikden. 6 gange Cter, 225 Granun Sucer,
6 Theelvffel Sinumet, die abgerviebene Schale von 3/« Citrone und 325
Gramm Meehl. Von bdiefem Tetg bacft man auj gut angejtridjenem
Blecd) Pliapchen, wie obige Form (8). Die Hdljte diefer MWajfe, da die
Blasden gang flein fein mitjfen, gibt jchon eine grofe LPortion.

*

Weihnadts-Anis, 5 gange Cier, 375 Gramm geftoBener Jucter,
ebenjovtel Weehl, 1 Mejferipite Hirfchhornjalz. Sucter und Eler viihrt
man eine gange Stunbde, gibt das gefiebte Mehl nady und nady hinein
und vollt den FTetg auf dem ‘btfﬂiubfum Bactbrett etnen halben %ingu,
dict aus. Dann ftaubt man die Formen fein mit WViehl aus, dviict ]IL
auf den Tetg, fdyneidet die Figuven jauber aud und legt fie auf ein
mit Anid beftreuted Brett, wo fie einen Tag und eine Nacdyt trocdnen
muiffen, und legt jie zu diefem Fwed cimmal auf die andere Seite.
Audern Tagd badt man jie auf wad)3bejtridhenem Bled) in mdRig
warntem Ofen, jo daf fie bon DbLn hell weify bleiben.

Jimmetferne, Dev jteife Schnee von 4 Ehwei wird mit /> Piund
Sucter eine halbe Stunbde gu.n[)xt 4 Eplofrel voll davon bL[)a[t man
sum Glacieven uviict und mijcht unter bdad iibrige einen Loffel voll
Simumet und 12 Phund gerviebene Mandeln. Die Sterne werben geformt,
geeift und tn nicht zu heifem Ofen gebatten :

Weinfupye, Man fodht ein @aa Wein mit ebenjoviel Wafjer,
Sucer und Sinumet, gibt etwad Mild) und 2 Eidotter bavan und vidytet
die Suppe itber gleidhmipig gervdjtete Semmeljdnitten an.
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Hevpudterte dide Miife, Man nimmt dehutiam, daf3 die Nuf wo-
miglich gang bletbt, diefelbe ausd der Schale. Daun taud)t man 125
Gramm Stiictzuder tn Wadfer, (@t den Jucter fochen, bid er BVlajen
wirft, wenn man den Loffel hineintaud)t und dagegen blajt, nimmt jede
Jup, dreht fie in dem Bucferfivup hevum und legt jie behutfam Fum
trodnen auf ein Hiivtdjen oder etne alte Schiijfel.  Jm Bacdofen diirfen
jie aber nicht getroctuet tverden, am Dejten an einem (uftigen Orte.
Dod) eignet jich) dad Verzucern nur im Winter fitr trocene Niijfe.

*

Bafeluiifle. 280 Gramm gejchdlte Mandeln werden mit 140 Granun
Sucfer, der fein gewiegten Schale bon einer halben Citrone und et
Chweif qut vermengt. Der Teig wird diinn audgewellt, fleine Dreiecte
audgeftodhen, auf jeded eine gejchdlte Hafeluufy gelegt, und die Fwei
Spigen ujammen gedvitckt, mit Ciwetp Dejtrichen und Dei jchwadyer
Hige gebacten.

*

Hippen, 60 Gramm Mandeln und 60 Gramm Hajelniiife werden
fein gerieben, danu fommen 250 Gramm gejtoBencr Juder, 60 Granun
PWeeh[, Stmmet und Vanille nad) BVelieben dazu. Died alled wird mit
10—12 Ciwei zu einem gang linden Teig geriihrt, diinne Plapdjen
auf ein mit Butter bejtridjenesd Bled) gefelt und in guter Hibe gebacten.
Nod) heif werden fjie iiber den Kocylbffel gevollt; mit dem Crfalten
werden fjie fteif.

Hobelfpihne, 3 Gt {dhwer Sucter mit 3 Etern vithren, dad gleid)e
Getoicht Weehl und ein nuBgroped Stiickdyen Butter dagu geben, lange
viifren, auf ein gut gejdymierted Bled) gany diinn aufjtreichen, jdynell
bacten, heif i Stretfen jcdhneiden und iiber den KRochliffel vollen.

finrten,  Man vermengt auf dem Brett 1/, Pfund Butter, 1/
Pund Mehl, 210 Gramum Jucer und jehr viel Simmet mit einem
gangen Ci, wellt den Teig mefferviictendict ausd, jdyneidet langliche Bier-

ece und Dejtreicht diefe mit i, belegt fie in der Mitte und an ben biex
Cen mit einer Mandel und bactt die Kavten auf ungefdymiertem Bled).

*

Cofleroles von Havtoffeln, 125 Gramm Butter mit 6 Cigelb ab-
geriihrt, 8 abgefochte, geriebene Kavtoffeln zugefiigt, Saly und den Schnee
per Cier. Vutt've fleine Formen aus, bejiebe jie mit geviebener Senunel,
fitlle eitad Mafje ein, mache ecine Hihlung in die Mitte, fitlle ein be-
fiebiged feined Fletfchragout hinein, bedecdte e8 mit Ravtofjelmaije, jtelle
die Frmden auf ein Bled), bacte jie 10 Minuten im heifen Ofen, ftitrze
jie und frage auf.



it |, SR

595 3 Phund Mehl, 12 Llund Butter und /4 Pund Bucter
werden mitetnander vermengt und mit ber Schale bon einer Citrone und
6 Cigelb zu einem Teig gewivtt. Man formt davaud S-Budyjtaben,
Dejlretcht diefe mit Cigelb, buutt jie in Hagelzucter und backt jie bet
magiger Hibe.

Fleifdbriihfuppe wit Sdhwommklohden, 66 Grvanun Butter 3u
Sahne gertihrt, ein ganged und ein Cigelb ugefiigt, mit 33 Gramm
Neehl und etwasd Saly tiidhtig vervithrt. JIn fodjended, leid)tgefalzencs
LWajfer oder Fleifchbriihe werden mit dem Lifiel KIGBhen geftodjen,
jugedectt, vajd) unter dftevem Sdhiitteln gar gemadyt, in friftige Fletjd)-
briihe angeridytet. Diefe, wie alle KBFe diivfen nidht jtehen.

*

Napoleonfdunitten, Man vithrt 140 Gramm Sucker mit 3 Giern
und 2 Eibottern, gibt 140 Gramm geftiftelte, gerdjtete Wandeln daju,
jowie 70 Gramm NMehl, jtreicht die Wajfe ditun auf ein Bled) und
bactt fie hellgeld. Wenn fie aud dem Ofen fommt, jdyneidet man linglidye
Stiictchen davaus, bejtreicht fie mit Marmelade und legt je Fivet aufeinander.

; *

@iteonew-Aipferlu, 140 Gramm Mehl, 70 Gramm Butter, 70
Gramm Sucter, gejdynittene Citronenjchale mit 3 Eidotter, qut vermengen,
bent Tetg diinn audwellen, dretectige Fleckchen jhneiden, mit Marnelade
fiillen und Kipfern formen. it Citvonenjaft bejtreichen, mit Grobzucter

bejtrent auj einem gejdymierten Bled) bacten.
*

Halbmomdbiiderei. Man vermengt auf dem Brett 140 Gramm
Neehl mit 140 Granun Butter, gibt 70 Gramm Sucder und 70 Gramm
feingefchnittene NManbeln dazl, vollt den Tetg mefferviictendic aus, jticdht
Halbmonde aud, legt fie auj dag mit Wad)s gefdymierte Bled), bkt
jie Tangjam und fept je zwei mit Marmelade aufuncmber.

*

Tleifdlduittden. Cin Nejt Braten wird gany fein gewieqt. 2—3
hartgefodyte Cier werden mit etwad frifdher Vutter zu Bret geviihrt,
nac) und mnad) Oel, Cfjig, Senf, etwad Bieffer, Scnittland), oder
wenig feingericbene Swiebel oder Peterjilie hingugethan. Jn diefe dicte,
fehr gut geriihrte Sauce thue dad feingehactte Fletjd) und mijdje gut. Kalt
geftellt wird e ftetf und (a{t fich dict auf gevdjtete Semmelfdyeiben jtreicyen.

Pirfdhoruer, 200 Gramm EDEe[)( 80 Gramm 3urte1 ein mentg
Bimmt und Citvonenjdjale madyt man mit 4 Ciern u einem Teig,
formt auf dem VBactbrett diinme, fingerlonge Witrjtchen, die an dem
obern Ende etwad fpip gulaufen und einem Hivfdhorn dhnlic) jehen,
und badt fie in Sdymalzbutter {dhon gelb,
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Gipabiiten 3u veinigen.  Qege die Biijte eine halbe Minute in ein
dazu pajfended Gefdf volljtandig unter veined, falted Waifer. Nimm
pann einen veinen Pinjel, veibe damit den Sdhmup aud allen Ecken und
Bertiefungen vorjidhtig hevaus. Lauche den Pinjel ja nidht in dem fdhon
gebraudgten Waffer. CEine ziweite LPerjon mup langjant mit einer Kanne
bejtdndig veined Wafjer wdihrend ded Wbreibend darviiber giefen. Nad)-
pem die Biijte volljtandig gereinigt tjt, ftelle bdiefelbe an einen jtaub-
freien Ort und (ajje jie gut trocnen, weldpes 14 Tage, aud) 3 Wodjen
pawern fanm.

*

Auffvifhen vou Nideelfadyen. Wm Nictelgegenitinde, weldhe infolge
ped Temperaturivedhiels oder andever Einflitjje gelb geworden find oder
Slecte befommen haben, leicht wieder aujzuirijdyen, empfiehlt jich jolgendesd
LVerfahrew: Nean nimmt 50 Teile veftifizierten Spirvitud und fept einen
Teil Sdywefeljauve zu.  JIn diefe Flhifjigkeit legt man die aufzufrifdyen-
pen Teile wahrend einer Dauer vbon 10 b8 15 Sefumbden, wud damit
joldhe ja nicht (Anger davin (iegen bleiben, wad den Gegenjtinden {d)id-
fich fein wiivde, legt man nur wenige auf etnmal hinein, um diejelben
vedhtzeitig herausnehmen Fu fonnen. Hievauf taud)t man fie in reined
Wajjer und jpiilt fie Hidtig ab, wovauf man jie nod) furze Zeit in
gereinigten Spivitugd fegt. Dad Wbtroctwen gefdhieht mit Shgejpinen
ober mit weidger Letmwand.  Die Gegenjtinde werden dadurd) im Aus-
fehent ie meu, aucd) der Schliff [eidet nicht, wie ed bder Fall wdre,
wenn man mit der Lederfeile ober der Biivjte die Reinigung betwirfen
wo[(te.

§

Golvene FHetten iw pwei Winufen 3n veimigew,  Man  thue bdie
Qette tn eine fleine Flajche mit warmem Wafjer, jebe etwad gejchabte
Seife und Kaltpulver daju und jdyittle die Flajde etne Minute lang
tidhtig. Dann ninunt man die Kette hevaus, wdjdt jie in veinem Waifer
und trocnet fie ab. Sie wird dann einen {dhdnen Glang zeigen.

Fupbodenglows,  Wm unanfebhuliche und jdhlechte FuBbsden wieder
herzujtellen, verfahre man folgendermafen: Man nehunte “eine Halbe
Weinflajche Brennjpivitug, fiiv 30 Rp. braunen Schellact und fiiv 10 NRyp.
Hary (vom leptern die Hilfte), mijdhe es ujammen in eine Flajcdhe und
laffe e8 5—6 Stunben Fum Anjldjen jtehen, jchiittle davauj die Flajche
Hichtig wm und Dejtretcdye mit diefer Majje mittels eined Teinenen Lappens
pen FuBboden jiemlid) reicdhlic), der jhon nad) wenigen Minuten voll
ftindig Fum Gebraudje trocen ijt.
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