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Rod-« Banshaltuiigsichule

Hoswirthitaftlice Gratisbeiloge der Gweizer Franen-Bertung,

Erldeint am Sriffen Hounfag jeden Hlonais.

St. Ballen Nr. 7. Sult 1898

Die Chocolade, ihr Urfprung wnd ihre Eigenfdyaften.

@er Cacaobaum, aud dejfen Friichten die Chocolade beveitet wird,
Aft im {iidlichen Amerifa einbeimijd) und wddhjt auf den JInjeln,
wie auf dem Continent. Die bejten Sorten jedoc) findet man an den
Ufern ded Maracaibo in den Tdlern von Caracad und in der Proving
pont Socomudco; bdie Vobhnen find grofer, der Jucer weniger jdharf
und dasd %roma feiner.

- Aud einer Mijchung gerijteter Cacaobohnen mit Jucter wird bie
Chocolade bereitet, lehterer ift ein wejentlicdher Bejtandteil derjelben und
wird thr nod) dad herrlicde Wroma der Vanille beigemifdht, jo hat {ie
pad non plus ultra der Vollfommenbheit erreicdht.

Der grope Gelehrte Linné hat den Cacaobaum Cacao Ahéobroma
(d. 1. ©bttertrant) getauft, vermutlid) gab er bemfelben dieje hodhtragende
Benennung, da er felbft die Chocolabe leibenjdjaftlich (tebte.

Sehr empfindlich gegen Witterungdverhilinifje, hingt die Quantitit
und Qualitit der Ernte von diefen ab.  Fallen heftige LlaBregen in die

- Dauptbliitezeit ober finft die Temperatur audnahmsweife einige Grade

tiefer al8 gewdhnlich, vbielleicht auf 22° Wdrme, fo wird die Jahredernte
febr beeintradytigt, wenn nid)t vernidytet. Jm dritten, vierten oder flinften
Jabhre, je nad) den ungiinjtigeren Stellen, bringt ber Baum feine evjten
Pritchte, im Fwdlften Jabhre gibt er gewihnlich den gripten Crivag und
ijt bis zum dreiBigiten mitunter bid um fiinfzigiten ertragdfihig. Bon
ven 3wet im Jahre jtattfindenden Crnten, fallt die exjte auf Januar
und Februar, die Fweite, weit evgiebigeve, auf Juni und Juli.

Die Hilfte ded Gewidhted der Cacaobohnen enthalt Fett, weld)es
man durd) Crwdrmen und Wudprefjen entfernen fann und dad als
Cacaobutter teild in der Medizin, mehr aber nod) bei BVereitung vbon
»Hautfalben” Verwendung jindet. JIn der Ehocolabe bleibt diefe Eacao-
butter und bilbet einen widytigen, nihrenden Bejtandteil derjelben, macd)t
jie aber aud) in griBeren Mengen genofjen, etwad jdymwer berdaulid).
Der Dittere Stoff, ber fic) in ben Bohnen borfindet, ijt durd) die Ehemie
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vein fryjtallinif) davgejtellt wund Fhéobromin genannt worden, dasd in
jeinen Wirtungen auf das Nervenjyjtem viel Wehnlichteit mit bem Kaffeein,
pem mwivfenden Alfaloid ded RKaffeed zeigt. Wl veine Subjtang ge-
noffen iirde dadjelbe giftig wivfen, in fleinen Duantitdten in Dder
Chocolade verteilt wivt ed gelinde aufregend.

- Gomit wdre eine jorgfdltig mit Wild) zubereitete Chocolade ein
ebenfo gejundesd ivie angenehmes Si‘af)tungémitte{ pasd fid Teid)t berdaut
und bejonberd Ddenjemigen Perjomen utrdglid) ift, die eimer grogen
Sammlung ded Geijtes bediivfen.

Alle Diejenigen, welcdhe tiglid) rvegelmdpig ihre Zafe Chocolade
trinfen, geniefen eine gletchmaRige Gejundheit und fjind weniger als
anbere den bielen fletnen Uebeln untermworfen, welde am Lebensdgliicte
naget; thr Umfang bleibt ftationdr, ein LVorteil, den jedermann fein
eigen nennen mddte.

Cine Taffe Chocolade — dad ijt etwad S%fﬂtd)e.;, geiftig und ge-
miitlicd) Crregended und da eben eine joldhe neben miv dampft und ihr
herrliched Aroma verlocfend auf die Gejdymaddnerben wirft, lege id)
bie Feder bei Seite und trinfe aufs Wohl aller derjenigen, weldye gleid)
miv, diefelbe Hhoch jhdben. Grica AdaldHorit.

Pernunderung des Hiatbs.

-(j’ gie fonnen ioiv den Staub vermindern? Durd) thunlid)jte Be-

5 fdyrantung dejfen, wad Staub madyt und halt. Wlle Mobelteile,
weldhe aud Wolle oder groben Pilangenfafern hergejtellt jind, [liefern
felbjt viel Staub und jaugen fich voll mit allgemeinent Luftjtaud, wie
ein Shwamm mit Wafjjfer. Leppide, Pliijdyiiberziige, Lorhange und
Cocodmatten find {tberhaupt nidht vein gu madjen. Bei jeder Luftbe-
wequng, bet jeder Litftung, bet jedem Bffnen und jdliefen der Tiire,
bet jebemt Umbergehen im Zimmer entjtrdmt ihnen eine Staubwolte,
weld)e von den Jimmerinjajjen eingeatmet wird.

Auch Jute, obgleich jie jelbit weniger Staub enthilt, vermehrt ver-
mige der Vritdhigleit threr Fajer die tote Staubmaijje nod) mehr ald
wollene Stoffe.

$Hierbet fommt viel auf dad Gewebe an; glatte Stoffe jtauben
wentger und nebhmen weniger Staub an ald rauhe Stojfe; fog nicht
aufgefdynittene Stoffe, wie BVriijjeler Teppiche, find weniqer ftauberfiillt,
al8 aufgejdnittene, wie Plitjc), oder gar ald dichte Geflechte, wie Smyrna,
oder die in mandjen fleinbiivgerlichen Haushaltungen beliebten, aus
jdymalen, auj etnander gendbhten Tudjtreifen verfertigten Decten. Aber
aud) der fejtefte Briiffeler Teppid) ift eine unverfiegbarve Duelle feineven
und groberen Staubes.
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Hilzerne Mesbel madjen fehr wenig Staub; ob jie Staub beher-
bergen ober nidht, hangt bon threr Form ab. Gefchnibte Mibel, {iber-
haupt Mipbel, welcdhe Vertiefungen bdarbieten, die dad Cinbdbringen ded
Fingerd verhindern, find nur mitteljt eined WVinfel8 und daher trocen
ju reinigen. Diefed Berfahren ijt umjtdndlich) und wird desdhalb nad)-
[ERtg und unvegelmifig ausdgefithrt. €3 ijt aber aud) volljtandig iiber-
flifjitg und jogar fchabdlich, denn der aud feinen Schlupfwinteln aufge-
{heuchte Staub wird nidht aud dem Jimmer entfernt, jondern einfad
in bie Luft getrieben, aud weldjer er jid) bei entjtehender Rube, nady-
Demt er wiederum Fum Teil den Weg in menjd)liche Lungen gefunden
hat, an ftillen Plaben ablagert.

C3 ijt eine Seltenbeit, etn Mbbeljtiict i finben, welded joldhe
Bertiefungen nid)t auhweijt. Jebe gewdbhuliche BVettjtelle, jeder Stuhf,
jeder Schreibtifch ift mehr ober iweniger mit Werzierungen bverjehen,
weldje eine griindlicdhe Reinigung audjdjliefen und aud benen bder fiix
dad Wijcdhtud) unerveidhbare Staub duvd) die Luft ind Jinmumer getragen
vird.

Dazu fommt nod) Fiinferlet.

~ Cinmal fonnen die metjten befferen Midbel dasd feudhte Abwijchen
jdhlecht vertragen; jie werden dedhalb trocfen abgejtaubt und der Staub,
per auf ihnen gelegen bat, geht in die Luft.

Dann jtehen bie meijten grofeven Mobel auf furgen Beinen, e3
wird dadurd) ein Rawm Foifdhen ihnen und bdem Fufboben gebildet,
in weldem jid) Staub anjammelt; diefer Raum ijt fiiv Schrupper und
Bobenlappen fdwer Fuginglich und wivd deshalb felten gereinigt; dex
ourdyjtreichenden Lujt bietet er feimen Wiberjtand und bdiefe ivivbelt
jeine Staubmajjen in die Bimmerluft bet allen Gelegenheiten Hinein.

gerner ift die obeve Flade von grifeven Mibeln, wie Sdyrdnte,
NRegale, Standulhren {diver zu erveichen und jtellt ebenfalld einen Ab-
ladepla fiiv Staub bar. :

Biertend wird die griindlidje Reinigung einesd Stmmerd oft dadurd)
berhindert, daf die Msbel zu dicht oder ungejdhictt ftehen.

diinftend werben gut geavbeitete Wibbel weniger Staub beherbergen,
ald jchlecht geavbeitete. Ein Kleiderfchrant mit flaffender Niictoand,
eine Romode mit ungenau jchlieenden Schubladen lajfen eine evjdjredende
Menge Staub durc) thre Riven und Spalten durd).

Tapeten beherbergen ebenfalld viel Staub, indbejonbdere einen an}gcut
feinen Staub. Wm jdhadlichiten jind Tapeten mit vauher Oberjlacye,
weil an ihnen mehr Dajtet.

Gang bedentlid) jmd bdie jog. Schmuctgegenjtinde, Papierblumen,
Matartbouquetd, japanejifde Fdder und Sonnenjdjivme, jowie Photo-
graphiejtinder, BLafen und E]hppfad)en aller Avt, mit welden viele Hauss



frauen jede verfiighave Stelle vou Confol, Sdyreibtijd), Regal, Silber
jchrant, Lampe, Winbde, Jimmerdecten, Sims 2. ju deforieven mit einer
wahren Nanie befeelt find. Sie {ind allejamt gefdbhrlidje Staubfinger
und fdjaden ebenjojehr nody dadburd), dafy jie die regelmifige Simmer-
vetnigung berhindern.

JHier midhte i) nicht Staub wijdhen,” jagte die flugite Frau, die
ich fenne, eine auslandijdhe Wevztin, ald itd) mit ihr in dem jtylvoll
eingevichteten Simmer einer gebildeten deutfdhen Dame aufj deren Cr-
{dyeinen wartete.

Groge Mengen Staub, toter Staub, vithren her von der lanbes-
iiblichen Hetzung und Beleudhtung.

Wir diivfen diefe Aufzihhung der Staubquellen nidht bejdhlieBen.
ohne einer der jhlimmiten nod) ju gebenfen, der Gewohnbheit der Un-
orbnung.  Cin aufgerdumted Jtmmer braucht nur halb jo lange zum
Retnigen ald eined, in dem alled herumliegt. €3 wird infolge deffen
noc) etnmal fo oft und jo gritndlic) geveinigt und enthlt nur halb fo
biel Staub.

Jtun wird der Staub nidht nur durd) Wajjer entfernt, fondern
auch durc) zwei aundeve ,Naturheilmittel,” bdas Sonmenlidht und das
D30I,

Dasd Sonnenlicht ijt tn mehr ald eciner BVeziehung ein iwvidytiger
dattor unjever. Gefundheit. Die Verbrenmung ved organijdjen Staubes
gebt darin am fdynelljten bor jid), die CEntwidlung der Lujtfeime wird
verhindert, die Leiftungsdfahigteit der Menjdhen und Tiere dagegen vird
erhoht und die geiftige Spannfraft nimmt mertlic) zu. Lepteres fann
jeder oft genug an fid) jelbjt beobadyten. Bei triibem Wetter oder in
einent Vordzimmer ijt man niedergejdhlagen und leidht entmutigt; Dei
hellemt Wetter ober in einem bon der Sonne bejdyienenem Simmer jteigt
dte Unternehmungdlujt und man jieht die Welt wieder bon der freund-
lichen Seite an.  Kdrperlich und geiftig it und bad3 Sonnenlidh)t ein
Bebiirfnid und ed muf unjer Veftveben fein, foviel dabon als irgend
mbglichy in unfere Jimmer hineingulajfen. C€in italienijched Spridywort
jagt: ,Dove non il sole, viene il medico. ,%Wo die Sonne nidht bhin-
fommt, fommt dev vzt hin.”

2Regzepte.
Crprobf unud guf befunden.

Peteviilienfuppe, Vortion fitv 6 Lerfonen. 1 Teller voll in faltem
Waijer vein gewajdenesd Peterjilienfraut oder halb joviel gut gereinigte
LWurzeln werden mit eter Jwiebel fein gehadt, in eigrof gutem Fett odber
Butter durdhdiinjtet, mit 2 Rodylbffelchen Mehl verriihrt, nad)y einigen
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Minuten mit leidhter Fleijhbriihe, oder fjiedendem Waifer aufgefiillt,
nad)y Bedarf gefalzen, aud) etwasd gepfeﬁert und gut audgefocht.

Die Suppe wird dann durd) ein Sieb fiber gevijtete Brodwiivfel
tn die Sdyiiffel gegoffen und mit 2 Theeldffelchen ,Maggi” vollendet.

Boftonienfuppe. 1> Phund vohe Kajtanien iwerden gejdhilt, in
leicht gefalzenem Waffer gang weid) gefodht und durd) ein Sieb pafjiert.
Jn eigrofy gutem Sdymaly (GHt man ein Kodylbifel Mehl mit einem
CRlbrel feingefdynittenem Jiviebel blafgelb viften, gibt bdad durdyge-
jtridhene Raftanienpuree daju, vihrt mit aufgefiillter leicyter Fleijdybriibe
oder dem Waffer, worin die KRaftanien gefocdht mwurden, eine Yleic)tge-
bundene Suppe, fiigt etwa nod) nitiged Saly und eine Prife Preffer
hingu und (@t nod)y eine Weile fodjen. VBeim Wnvidyten witrzt man
bie Suppe mit 2 Theelbifelchen ,Maggi” und gieft fie fiber gerbitete
LWeigbrotmwiirfel. Th. H.

Blaufelden anf Sdpweizer Art. Nadypem die Fifche gefduppt,
audgernommen und audgewajdjen find, trodnet man {ie mit etnem Tudye
ab, falzt {ie ein und (dBt fie eine Weile fiegen.

Legt fte dann in niedeve Bratpfanne, gibt Butterfloccdhen und veid)-
liy feingehacfte Peterjilie darviiber und (aHt jie erjt ved)td -und [ints
{hon Farbe nehmen. Gieft nun ein Glad Weifwein dagu, [EEt nod)
10 Minuten diinjten, legt die Fijdhe dann aud, umfrdngt jie mit in
Butter gefchwentten Salzfartoffeln und giet den, mit etwad Citronen-
jaft nodhymals aufgefodhten Fond, — mit ,Maggi” pifant abgejdymecdt,
— Ddariiber. 0. 9.

,ﬁmhﬂn[d]rcﬁc mit Reis, Chenfoviel Neid, ald8 man Fleifchrejte
hat, (aBt man in BVouillon oder Wajjer mit Saly und einem Stitcchen
Butter gut audquellen. Veriviegt unterdeflen dad Fleifd) vedht fein,
pimpft 2 feingefdhnittene Swiebeln in Butter, oder gutem Abjdydpifett,
gibt pad Fletjc), nebjt etwad Salz, BPfeffer und Musfatnuf davein,
mijcht {dhlieBlicd) den Reid dazu und gibt dem Gericht mit einigen Lro-
pfen ,Maggi” einen angenehmen frifdhen Gefdymad. Th. 9.

Gebadener  Blumenkohl,  IMan fodye ben geveinigten BVlumentohl
in gefalzenem Waffer weid), teile ihn, wenn er evfaltet ift, in fleineve
Blumen; bejtreiche jede derfelben mit einer falten dicten Siibutterjauce,
beftrette fie mit Chapelure (aud hartem Brot, geriebene oder gejtofene
Brofamen), taudje fie dann in zerflopfte, gefalzene Eier, dann nodymals
in Chapelure und backe {ie in fehr Heifer Butter {dywimmend gelb.

*
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_ Gediimpfter Rofenkohl, 1 Doppelliter feftgejchloffener Rojentohl
fiiv 10 Perfonen. Kodyzeit 12 bid 3/+ Stunben.

Der von etwaigen gelben oder (ofen Bldttdhen befreite Rofenfohl
wird in focdjendem gefalzenem Wajfer beigefest und halbweid) gefodyt,
in 60 Gramm fiifer BVutter nebjt Saly und Pheffer unter jeitweijem
Bugieen von gang twenig Fleijchbriihe wdhrend 1/« Stunde iveid)ge:
pampft, dann auf eine vunde, tiefe Pilatte in der IMitte exhoht, ange:
vichtet, mit Bratenjusd tibergofjen, entweder allein, zu warmem Sdyinten,
heier abgefodhter Bunge oder beliebigem Braten ferbiert.

Loubfrife.  Hiesu nehme man handgrofe Spinatbldtter, die im
Monat April und Mai ju Martte gebrad)t werden. Fiiv 6 Perjonen
30 Vldtter, Brotfarce von 3 Wecken.

PMan lege fie 2 bid 3 Minuten in Heifes, nidt focjended Waifer,
pamit fie gefdymeidig werden, breite fie auf ein BVrett aus, und fiille
jile mit der Brotfavce*) oder Scyweinefleifhfavce, **) wie folgt. Auf
jeded Blatt lege man einen LWwffel voll (von ber Brotfarce iweniger,
weil ie aufgeht, Fleifdhfarce mehr, weil fie ujammenfallt) Favce, jdhlage
pad Blatt dariiber jujammen, und fabhre jo fort, bid alle gefiillt {ind.
Dann laffe man in einer Vratpfanne jitge Butter fliifig werden, lege
die gefiillten Blatter (Laubfrdjdhe) didyt nebeneinander davauf, jtreue
Salz daviiber, brate fie im heifen Ofen bigd fie durchweg fejt jind, in-
pem man bon Jeit zu Seit ein wenig Fleifchbriihe jugiet. Man wende
jie einmal um und begiege fie Ofters mit dem fid) davan Dbefindlidhen
Sett, damit fie jdyin guiin bleiben; richte fie pyramidal auf eine Ge-
mitjeplatte an und jerviere jie mit Bratenjus, Siipbutterjauce oder mit
einer griinen Sauce. ***) ipeld)e man Ddaritber giept. Hat man nidht
Oelegenbeit, Laubfridjdje im Ofen ju beveiten, fo fann man fie aud) in
einer flachen Pfanne auf Kohlen langfam gehen laffen, im Ofen aber
erden fie am jcybnjten.

*) Brotfarre: Bwei 5-Ct3-Weden, 4 big 8 Cier, 30 Gramm
jiige WButter, 30 Grvamm in Wiirfel gefdynittener, gerdudjerter Sped,
Uz fein gejdynittene Bwiebel, Salz und Prejfer (1 Wecten zu 5 Ci3. ijt
gleid) 60 Gramm). Die Wecten werden in falter Mild) oder im Waffer
eingeweidyt, die Spedmwiivfel durdyfichtig gerbijtet, hierauf die Jwiebel
fein gefdnitten und darin geddmpft und in eine Sciifjel gethan. Die
Butter wird flijfig gemadt, die quit audgedriictten Wecfen davin abge-
trocdnet, dad heifpt, o lange davin geriihrt, bi8 fie tvoden auBeinander
fallen, und zu den Spectwiirfeln und Swiecbeln gethan, mit Gewiiry
und Safy afjaifonniert und die Eier nad) und nad) davunter gejchafit.

it diefer Favce (Fiille) fann eine Kalbsbrujt von 4 Kilogramm
gefitllt werben, fie davf mur halb woll werden, weil die Eier fehr auf-
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gehen.  Man fann diefe Fave aud) zu gefiillten Tauben, Leber, Kalb-
fleifdybidgeln anmwenden, nur nehme man dann Fu einem Wecten blof
2 big 3 Eier, bamit die Fiille nidht zut diinn werbde.

) Sdyweinefleifdforee: u falten und warmen Pajteten und Ge-
fliigel 2c.

12 Rilogranum fetted Sdyweinefleifd), ein 5-Ct8.-Weden, Scyalotten,
Preffer, Salz, NMustatnuf.

Der Weden ird in faltem Waffer eingeweidht und Hernad) wieder
fejt audgebriict und mit dem Fleijh) und den Sdhalotten jehr fein ge-
hactt, in eine Sdiifjel gethan und jamt dbem Gemwiiry gut mit dber Hand
untereinander gemengt.

K Griine Jnuce: Cine Hand voll Peterfilie, 30 Gramm fiige
Butter (Gu Fijh 90 Gramm), 30 Gramm Mehl, Fleijhbriihe obder
trgend ein Sud, Sals.

Man dampfe in der fliifjig gemadyten Butter die gehactte Peter=
jilte, menge dann dad Mehl darunter und rvithre e8 mit Fleifchbriihe
ober Subd zur gehorigen Fliiffigkeit, foche die Sauce blod auf, damit
fie nody jchiom guiin bleibt und vidhte fie an. Statt nur Peter-
jfilie fann aucd) nod) Zwiebelrdhrdjen und Spinat mitgehacdt werben.
Diefe nod) gehaltreicdhere und fjtirfere griine Sauce wird Zu griinen
Qartoffeln, Crbien, Gropbohnen 2c. angewenbdet.

+*

Auflanf fir 8 Perfonen. 200 Gramm geriebene Semumel, 150
Gramm Butter, /2 Pfund Juder, 4 Cigelb, 6 bittere, geriebene Mandeln,
6 gejtofere MNelfen, 1 Priefe geftoBener Jimt, 4 Cierjdnee.

Die Semmel wird in Dder Vutter gelb gerditet und abgetiihlt,
Cigelb und Suder {daumig gevithrt und mit den anderen Juthaten
vermijdht. 1 Lhund Rabarberftiicte Ffommen voh davunter mit dem
Sdnee.  Jn einer audgejtridjenen Wujlaufform badt man die Speife
eine Stunbe. :

Hammelfleifdy mit weifen Ribew, 6 Perfonen. 2 Pfund junges
Hammelfletfd), Brujt odber Scyulter {dyneibet man in nette Halbhand-
groRe Gtiicte, ein Dubend junge Maiviibdhen, — (wenn jebhr flein, nod-
mal jo biel) — in linglidhe nicht zu bitnne Stitctdhen, jalzt und pfeffert
pag Fleijch und vichtet e8 jhichtemweife mit den NRiiben in eine Cafjernle,
auf deven Boden man nur jo viel Butter ober Abjdydpfiett gegeben,
paf dad Fleijd) nidht anlege. Gieft einen Suppenjdhipfer Wafjer dar=
itber und [t eine gnte Stunde bdiinften. Veim Wnvidyten wird Dder
gezogene Saft mit einem Gitfdjen Maggi gefrdftigt und alled jujammen

- aufgetragen.
*
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Sthalotte fiix 10 Perfonen. s Pfund Butter, 8 Eigeld, 60
®vamm geriebene Mandeln, darvunter einige bittere, 400 Gramm Fuder,
abgeriebene Citvone, 3—4 Eplisfiel geriebene Semmel, 60 Granum
RKorvinten, 8 Cierjdynee.

Butter wird zu Sabhne gerithrt, Cigelb und Jucker dazu und did
jhoumig geriihrt; nun fommen die anberen Juihaten und dad bor-
bereitete Puree (2 Pfund Rhabarber mit 3 Eplbffeln Wajjer gefodht)
bazu.  Man badt die Speije bei mapiger Hibe eine Stunde.

*

Shalotte fiiv 8 Perfonen. /s Phund Mehl, 1/ Pfund Juder,
1; Pfund Butter, 2 Cier und abgeriebene Citvone zum Miivbteig.

4 Pfund Rbabarber, 13/s Plund Jucer, 2 CRlBffel Wafjer zum
Puree. 7

Man madht einen Miirbteig, legt eine audgeftridjene Wnflaufform
bamit aus, thut dad vorberveitete Puree dazu, obenauf wieder -eine
Teigbecte und Dactt die Speife bei mdpiger Hipe gelbbraun. —

Griibe fiic 4—6 Perfonen. Cin Pfund Rhabarber, 1z Liter
Waffer, 656 Gramm RKartoffelmehl, /2 Pfund Suder, 1 Stitc Citronen-
fdhyale. '

Dagdurd)gejtrichene Frudytpuree wivd mit Kavtoffelmeh! jteif getodt.

Englifd-Stew, 1 Kilogramm RKeulen- ober arted Riicenfleifd)
bom Rinde wird in Scheiben gejdynitten, in braun gebratener Butter
auf dem Feuer wenige Minuten gefdhwentt und mit brauner Kraftbrithe
pon Liebig'd Fletfdhertratt weicd) gefdymort. Julept gibt man 1 Glad
Portiwvein, 2 ERlbfjel Neidmehl, 1 ERldffel Champignoneifeny, wenig
Citvonenjchale, von 1 Citrone den Saft und Saly hingu, (Gt das
Geridjt noc) v« Stunde [leife focdhen und ferviert ed mit Kavtoffeln
und jungem Gemiife.

Berben der Hanindeufelle, Cine vedht einfache Art, Kaninden-
felle im Sommer auf vajdhe Weife zu gerben, ift nadyjtehende: 500
Gramm Alaun und 250 Gramm Saly fod)t man in 5 Liter Waijjer
fo lange, bi8 fich) der Wlaun vollftandig aufgeldjt hat. Die borher von
Blut und Fett jorgjam gereinigten Felle werdben in bdiefe Fliiffigteit,
wenn felbige erfaltet ift, gefegt, jo daB {ie gang bebedtt fjind. Sie
werden bann taglid) 2-—3mal gewendet, wobet man bdie Fliifjigteit
aufriihrt.  Nad) 24 Stunben ntmmt man die Felle hevausd, duiicdt fie
titchtig aud und trocdnet fie im Scatten.
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