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Rod-« Banshaltuiigsichule

Donswirthldartlide Gratisbeilage dexr Hpweizer Franen-Jeitung,

Evfcheint am Srifen Sounfag jeden Flonais.

St. Ballen Nr. 8. Auguft 1898

Das Reiuigen von FHlecken,

1 “m,, Wein=, Punjd)z, Sucters, Gelatines, Letmflecte . dgl. jnd
\ perhdltnidmapig am leidhtejten Fu entfernen, da in den meijten
%iﬂleu ein einfached Wafchen in veinem, warmen Seifenivajjer geniigt.
Coentuell wdjd)t man in etner Vleid)ilitfjigeit (Javelle'jcdhe, Labarvaquejdye
Lauge 2¢.) oder in vollfonumen flaver Chlovfalflauge, der man etwasd
Eiiig anqwt hat. Cin ordentliches, griindliches Nachjpiilen im LWafjer
oder Dejjer ti etmer Lijung von unterjc merhgmuum Natron (Unticdylor)
it unevldplid).

Orasfledie
gehent aud Leinenjtoffen durd) Wajdjen mit fiedendem Waffer ober
puvc) Behandeln mit einer Bleid)fliijjiglett aus.

Sn baunuwollenen, wollenen ober feidenen Stoffen befeudytet man
bie Stelle mit Jinuchlorid und wifcht jie dann gleid) mit grofer Menge
Waijer aus. .

Stledte von gritmen iiffen,

jowie fogenanmute

Sohfledie
werden tiederholt mit Waffer und Alfohol gewafdyen und davauf mit
verditnntenmt Ehlorwafjer, veineyr, flaver, mit Ejjig angejduerter Ehlor-
falf(djung oder einer der verjchiedenen Bleichflitfjigketten behandelt und
davauf mit viel Wafjer gewajchen. :

Sdurefledie,
frifh entjtanben, werden mit Salmiafgeijt ober Sodaltjung betupit,
worvauf jie verfdymwinden, eine davauj folgende Upplifation von Chloro-
form ftellt beinabe tn allen Fdllen die urjpriingliche Farbe ivieder her.

Alte Flecte weithen feinem Reagend mehr und mitjjen die Stellen
aufgefdrbt werdemn.

Jlecte von Salpeterfiuve, weldye gewdhnlic) eine gelbe Farbe be-
fisen, flajjen. fich aud braun ober {dpwary gefarbten Wolljtoffen —
vovaudgejest, daf fie nodh frifd) jind — entfernen, daf man fie wieder-
holt mit eimer fongentrievten Sl’jfung bor {ibermanganjaurem Natvon



betupft und dann mit Wajjer abipiitt. Alte Flecte Dejtreicht man mit
eirer Qijiunq bon falpeterjaurem Silberoryd (Hollenjtein), wodurd) die-
jelben eine fdywarze Farbe amuf)mut

Durd) Neutralijation der Stuve mitteljt Salmiakgeift, Soda . pgl.
erden entfernt

SMtledie vonu gSCemcr,ﬁg, fanrem 2Wein . dogl. m.
Langen- und Stalkffedie
perfdjivinden aud Leinengeug duvd) Wafdjen.

Aus bawmmwollenen, wollenen und feidenen Stoffen entfernt man
jie dadburd), daf man auj den Fleck vorjidhtig trgend etne Sduve (mit
alletniger Audnahme von Sdywefel und Weinjdure) tropjt, bid dev
Slect verfdhivounden ift und hierauf vedyt griindlich) mwdjdht. Um bejten
eignet jich) zu diefem Zwede eijenfreic Salzjdure.

2lrinflede
entfemt man durd) Wajdhen mit Wlfohol ober verdiinnter Cifronen-
fqureldofung und Auffrijhung der Stelle mit (,[)Tmorm.m

Tintenfledio.

Man hat zu unterjcdjeiden: a) nilintintenflecte und b) Salldpjels
tintenflecte. (Jm exitern Falle [(ajfen jich die Flede — voraudgefest,
baf jie nicdht in jeidenen Stofjen i) befinden — jhon durd) Waidjen
in Geifenwaifer, in einer Bleid)jlitjjigleit, ober tn mit Ejjigjdure an=
gefduertem Spiritud, entfernen.

Sdywieriger gejtaltet jich das Wegjdhaffen Ddiefer Jlecke, wenn fie
von ®alldpfeltinten abjtammen.

Nicht 3u alte Flecken tn Letnenjtoffen weicdhen mitunter, wenn man jie
eine Jeit lang in einer Bleichflitfjigteit oder Chlovfalb(Biung hat liegen laffen.

Auch durcy BVehaudlung mit founzentrierten Lijungen von Vyals
jdure, Weinjdure, Salzidure u. dgl. verlieven jicd) oft diefe Flecke.

Viele Hausdfrauen befolgen beim Behanbdeln der Tinten- und aud
ber Rojtflecte mittelit Rleejaly ein eigentiimliched BVerfahren. Sie be-
jftreen den napgemadyten Flek mit gepulvertem Kleefaly und veiben
dadjelbe mitteljt cined blanfen Sdjliijjelgriffed oder jonjt eined blanfen
Cifend in dad Gewebe ein; oder fie jpannen den bejlectten Teil ded
®etoebed tiber einen ertwdvmten blanten Sinntopf oder Bimuteller und
veiben dad Rleefalzpulver mit dem Schliifjel ein, ohue Fu wiffen, daf
bie rveduzierende Wirfung den Juiammenhang der SBeugfajer mit dem
Cifenorhduloxyd locfert und leptered bder Aufldjung in der Kleefdure
suganglider macht. Die Wivkung it um jo eflatanter, je inniger bdex
Sle mit pem erwdrmten Metall in Verithrung gebradyt wird.

Um den bhochften Cjfeft der Wirkung zu erzielen, darf man nur
den mit der heifen Kleejalzldjung benepten Flet mit feinem Binnjtaub
oder gerajpelten Jinnjpdanen beftreuen ober einveiben.
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Wie durd) etnen Jauber {fieht man dann den Fled vervjdwinden.

Wan fann aud) den Fleck in einer Lojung aud gelbem Blutlaugen-
jalz, weldye einen Juja von Sdpvefeljduve evhalten hat, audwaiden,
und den gebildeten blaven Farbeflect dure) Scywenten in einer Pottajdye-
[6fung entfernen. Bleibt dann nod) ein gelber Fle, jo entfernt man
piejent mitte(jt ber Scywefeljdure.

Bejchorner empfiiehlt, dad LeinenjtiicE eine Halbe Stunde lang in
ein Gemifd) von 15 Teilen dejtilliertem Waffer und 2 Teilen Saljdure
au legen, i vetnem Waffer gut audjuwajdhen und den nod) feudhten
Sledt (tm Freten) mit Sdywefelanumonium  zu Degieen.  Nad) zehn
Winuten, wenn dad Cifen in Scdywefeleifen vevwandelt, {pitlt man dad
Leinen mit veinem Waifer aud, begielt den Fleck mit einer IMijdung
bon 1 Teil Salzjdure und 15 Teilen deftilliertem Wajfer und {piilt
nodymald nit veinem Wajjer gut aus.

I bawmivolenen oder wollenen Waven pilegt man auf den frijdjen
Tintenjlect einen Tropfen Fett von cinem bremnenden Talglicht fallen
s Lafjenn und Deided mif etner fongentrierten Lojung von pyrophodphor-
jarurem Natron audzuwajden. Je dlter der Flekt, um fo grindlicer
mufy devielbe gemwaijchen werden.

Bei echtidrbigen Stoffen farmman Chlovtalf oder Wetnjiure anivenden.

Wlte Tintenflecte wafcht man in verdiinnter JinncdhlovidBiung und
jd)yentt den Stojf griindlic) tn Flufwajjer aus.

Sind die Tintenflecte in Seidenjtoffe gevaten, jo hilft gewdhnlic
gav fetn IMittel und ed bleibt nur dad AnfjeBen der Farbe an bdiefer
Stelle dev eingige udweq.

Crlauben e8 die Favben ded Stofjed, fo famn man den Fled mit
jtavfem Effig befeuchten, eine Jeit lang mit Budjenholzajdhe bebecten
und endlich) mit jtarfem Seifewwaffer audwajdyen.

Eifen oder Woflfledie
{affen fich gewdhnlich) tn gleicher Weije wie Tintenflecte entfernen. Sie
berjchwinden jehr oft vajd) und feicdht, wenn man die Stoffe tn ecine
Bleid)fliifjigkeit ober eine flave Chlovtalt(Bjung einlegt, weldje man mit
Cijigidure anjduert und hernad) gut in Wajjer oder Antichlor audwijdt.

Audy in fodjender Lofung von Weinjtein verfdywinden die Flede,
wie aud) hetBe ¥ojungen von Draljduve, Weinjduve, Citvonenjdure oft
vedht gute Crfolge geben.

BWiv bemerfen hier nodymalsd, dafy bei Cntfernung von Fleden in
gefdrbten Stdffen exft eine Vorprobe vorgemomumen werden muf, um
jic) von dem Verhalten der Farben gegen dad Reaftif u {iberzeugen.
tamentlid) ijt died notwendig bei Stofjen, bet weldhen der Favbjtoff
blof aufgefebt und nicht fivievt ift, welche aljo fdyon durd) blofzes Be-

handeln mit Waijer ober Seifenvajjer den Farbitoff an diefe abgeben.
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Die Salfanre im Haushalt,

@?ie Galzjdure ijt ein umibertrefjliched NRemigungdmittel und jie
5 follte daher in fetnem Haushalte fehlen; nur mufy man jie in
bejonderd gefenngeichneten Flajchchen aufbemwahren und {iberhaupt vor-
fichtig mit ihr umgehen. Salzidure, mit etiwas Waijer verdiinnt, madt
Glagflajdyen wieder vollftdndig rein und flav, veinigt Steinfriige von
fonjt nicht wegzubringendem Bodenjal, entfernt Flecen aus Porzellan,
die ie eingebrannt erfdjeinen w. f. w. Der unvermeidlicdhe Kefjeljtein
tm Waijfer- und Theeteifel (Bt fic), wenn man diefe Vehdltnifje mit
Waifer, dem Salzjidure jugefeht ijt, ausdfocht; die grane oder {dywirs-
fige Fdvbung dev wrjpriinglic) jdhtn weiBen Emaille der emaillierten
Thpfe befeitigt man, tdem man Salzjdure in den Topf gieft und jie
heip mad)t, wovauj der Topf mit Sand audgejcdherert wird. Unerldf-
licy ift e§ aber, alle dieje mit Salzjduve quemlgtm Behiltniffe vor
pem Wiedergebrauche tiichtig und wiederholt mit reinem Waijer aus-
sufpiilen.

ARezepte.
Erprobf und gut befunuoden.

Balbsvippdyen mit Sacdellen,  Sdhone Ralbdvippdhen werden leicht
geflopft, wenig gejalzen und gepfeffert, mtt Omcd)tqcmad]fux @ahc[lcw
jtreifchen Gitbfch gefpictt, tn Butter mit Veterjilie und Swiebel gebiinjtet,
pann audgelegt, der Fond wird mit einem Kodyliffeldhen Mehl ange-
jtaubt, nach einigen Minuten mit leichter Fletjchbrithe, oder nur Heifem
LWafjer angegojfen und aufgefocht, mit Citronenjaft gejcharft und it
einigen Tropfen Maggt angenehm gewiivzt, itber die Rippden gegoijen.
Srifdjabgefocdyte newe Kavtoffeln wevden gejdhilt, vajd) in Butter abge-
braten und dazu gereicht. Th. .

*

Wicner-Aunishiidlein, €3 werden 3 Ciweiy mit 165 Gramm
feingefiebtem Sucter eine halbe Stunde lang jtavt geriihrt, einige Tropfen
Citvonenjaft dagugedviictt und nacd) Belieben Anis und 90 Gramm Neh(
parein geriihrt. Dann werden mit einem Liffel fleine Ritcdhlein auf
Oblaten gefept; wenn bdiefe 8 Minuten gejtanden haben, werden fie in
einem Deifen Ofen jdwad gebacfen :

Bosler-Anishiidlein, Cin Gi mnb mit 1/ SByunb Sucter wobhl ge-
vithrt, nad)y guidiinfen Anid nebjt 14 Piund Mehl davein gethan, mit
einem runden, grojdjengrofen, blechernen Model audgejtochen, auf ein
mit Butter bejtrichenes Bled) gelegt und langjam gebacten. Der Anis
fann aud) auf dbas Bled) geftvent werden.
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Augabnraer-Aunishiidlein, v, Pfund Bucer mit einem Chveif ge-
viihrt, 0i8 er gang did und wei ijt; dann einige Tvopfen Citvonenjaft
bavan geduiictt, und twenn e mit diefem nod) eine Beit lang gerithrt
ijt, werbent Oblaten zu tleinen vievedigen Stiickdjen gejcnitten, mit
dem Geviihrien Deftrichen, Anid davauf gejtreut und langjam gebaden,

*

Ein fehr quies Mittel, Gier ju koufeveieven, Obefteht in folgen-
pem: Man lege dad Ci etva eine Stunde lang in etne SalicylBjung.
Auf diefe Weife werben die Poren von der Luft abgefchlofjen. Wndy
Sdyellact, in Alfohol geldjt, thut denjelben Dienjt. Dad prdparievte
€1 wird, die Spise nad) unten, in Hdcjel oder Sagejplnen aufberwalhrt.

Gefpiditer Hedt wit Citvonenfoft, Dev gefchuppte, audgenommnene
und audgewajdene Hecht wird abgehdutet und mit feinen Spectidden
Ddicht gefpictt. Den Niicen entlang madht man ihm rved)td und [(infs
fleine Cinjchnitte, falzt thn gut ein und Dbetvdufelt ithn, nadhdem ex
mindejtend 1> Stunde im Saly gelegen, mit Citvonenjaft. Der Fijd)
wird dann mit fleinen Stiickden frifder Vutter belegt, zugedect, ge-
piinftet, auf der Oberfette mit aufgeldjter Glace bejtrichen, mit in Butter
gefchwentten Kavtoffeln umlegt und mit dem gut gewiirzten Bratenjaft
su Zijche gegeben,

Ralbsidnibel wotuvell wmit Spinat, Wenn der  frifdhgefchnittene
Spinat audgejucdht, von den griBeven Stielen Defreit, gewajdjen, in
Salzwaifer {dnell abgefodyt, falt abgegoijen und gut audgedvictt ijt,
ird er mit einer Jwiebel fein verwiegt. Hievauf duvd)diinjtet man ibhn
in wenig, gang Hellem Buttermeh(, fodht ihn mit Fleijchbriihe dictlich
ein, verfeinert ihn mit etwad gutem, jouvem Rahm und friftigt dasd
fertige Gemiife mit einem Giifden ,Maggi”.

Die aud der Kalbsnuf gefdnittenen Schnigel werden mit jdhwerem
Mejfer etwvad platt gefdhlagen, gefpictt — mit Salz, Piejfer und rechts
und (inf8 nur mit einev Prije Meh( beftveut — in jehr Heife Butter
gelegt, und davin jaftig audgebraten. Mit Citvonenjaft betviiufelt, werden
die Schnigel zu obigem Gemiife gegeben, der Fond mit ein paar Ef-
[Bffen Waifer oder Fleijdhbrithe vafcy angefodht und daviiber gegoifen.

Hleine Hialbsfricandennz. Diefe werden aud der Lende eined alt-
gefhlachteten Ralbes gefdhnitten. Das Fleifch wird in dreifingerbreite
und ebenjo Dbide Fleifdhitiicte geteilt, weldje gqut audgefehnt werben.
@iefe jpictt man, legt fie in braune Butter, drdt fie vajdh vingdum ab,
bejtaubt jie mit wenig Mehl, ftrent feined Sals daviiber, legt eine Fer-
Jdynittene Bwiebel und einige Prefferforner dazu und bedectt die Pfanne.
Nad) 10 Minuten gieft man Vs Liter joueven Nahm ober ebenfovief
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gute Fleifdhbrithe davan und jdhmort die Fricandeauy langfam gar. Nad)-
bem fie angerichtet find, garniert man die Sdhiifjel mit Citronenjdeiben
und treibt die Sauce durc) ein feined Sieb dariiber.
* ;

Bartoffelpaftetden, 1 Suppenteller voll geriebener Ravtoffeln, 80
Grvamm Butter, 4 Cidotter, Salz, 125 Granmm Butter Fum BVacten.
Yachdem man grofe Kavtoffeln in dber Schale qefud)t hat, 3ieht man
jie ab und jtellt jie falt; am audern Tage veibt man jie auf dem Neib-
eifen, gibt man fie zu ber BVutter und den CEiern, die man mit Salj
borher 3u Sahne gevithrt Hat. Wenn alled gut untermengt ift, taucht
man die Handildden i Meh(, formt in der linfen Hand etn hohles
Pajtetchen, bejtveicht e8 von inmen mit Butter und fitllt e8 mit fein-
wiivilig gefcdhnittenen, in Butter geddmpiten Champignonsd, Novcd)eln
und Swiebeln, dectt dann von dem Karvtoffelteige etnen Dectel davauf.
und bactt die Pajtetchen tn Butter von allen Seiten gelbbraun. NMan
fonn die Pajtetdhen auch mit feinwiirilig gejdynittener, in bieler Butter
gerdjteter Senmel fitllen.

2 *

FJeines Geridgt von Halbsmild, Mehreve {hine Ralbdmildye blan-
dhiert und Hdutet man, dampft jie dann mit guter Bouillonw ausd Liebig's
Sletfchertratt, jowie Saly und feinen Krdutern gar und jdyneidet jie
nady pem Austithlen in Eletne Witrfel. \gnbw qut man eine {dydne
Ganjeleber in Mild), hautet aucd) diefe, focht jie in Portwein  langjam
gar und jdneidet fjie bdaun, fjoiie eine ql[d.)]L fleiner eingemadyter
Champignons ebcnra[lco fetiotivilig. Wdhrenddem Hhat man 200 Gramm
beften Ravolinaveid gewafdyen, blandyiert und ihn mit einem Stiict Butter,
eintgen Chalotten und dbem nbtigen Salz in jehr fraftiger Fletjdbriihe
aud Liebig's Fletfchertvakt dict und fteif gemadyt und fiillt nun bdiefen
Jeid tn cine audgejtrichene vievecige Raftenform, um thn in ihr eine
Bierteljtunde gu bacten.  Die zerjdnittenen KalbSmildye, Gdnjeleber und
Champignond erhipt man davauf in einer dicden braunen-Qraftfauce,
an der man ein brauned Vuttermehl mit der KalbSmild)bouillon, dem
Wein der Gdnjeleber und ehivad Briihe der eingemadyten Champignons
verfocht, die Rvaftiauce mit Vieffer wiivzt und nod) mit einer MWeefjer-
pie Liebig’s Fleifchertvatt fraftigh.  Dev Neid wivd nun gejtiivyt, aus-
gehohlt, das Ralbsmildhjalpicon hineingefitllt wund dad Gevicht gleidy
sur Tafel gegeben.

*

Proger Bratwmrl, 1 Qilo Schiweinefleijd), etwad fett, witd fein
geiiegh, wdabrend man died thut, weid)t man 6 big 7 Weikbrod in
Abgugbier, driictt died dann aud und vevteilt e8 gleichmdpig unter das
gehacdtte Fleifd). Hievzu fommt dann nod) 1 ERlofiel feingemalhlenes
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- @aly, eine gute Prife Pieffer, ebenfalls fein gemabhlen, 1 Prife fein
gejtopene WeuPtatnupblitte, alles vedht titcdhtlg vevmengt und mit vs
Citer Bier verdiinnt.  Diefe gange Ncajje fiillt man dann mittels einex
LWurftiprite tn Scd)afddrme. Wan bratet jie in heifem Scdhmal.

*

Erdiipfel wit Rindfleifd. 2 Piund Nindfleijc) werden in diinne
Sdyetben gejchnitten, mit gehacter Zwiebel und geriebener Semmel be-
jtreut und tn ciner Pjanne gejdymort; von Jeit zu Jeit wendet man
bag Fleijdh wm wnd Bjcht ehlieglich mit Fletjcdhbriihe ab. JInzwifcden
hat man gefddlte Crdipfel ebenfalls in Scheiben gejchnitten und
mit Peterfilie, Sellerie und Saly geddmpit. Dann wird in einen Tiegel
eine Schicht Erdipfel und davauj eine Schicht Fleifd) gelegt, und fo
fortgefahren, bid ber Tiegel boll ift: die oberjte Schicht bilben Erd-
ipfelicheiben, Fulept gieBt man etwad Fleijcdhbrithe davauf und (GHt e3
3wei Stunden lang in der Ofenvdhre Dacten. |

*

Epigramm von Halbsmildy, Mehreve [hone Kalbdmilde waifjert
und blanchiert man, Lihlt jie ab wnd Ferjdhneidet jie tn iemlich dicte
obale Schetben. Den dritten Teil der Scheiben {pictt man und diinjtet
jie in Butter, feinen Krdutern und gehackten Bilzen weicd), dad zeite
Drittel wendet man in Et und NReibbrod und bictt e8 in Schmelzbutter
goldbraun und den fehten Teil bder Scheiben dampft man in Fletjd)-
brithe aud Liebig’d Fletjchertrakt weid). Blumentohl focht man in Salz-
waffer weid), legt ihn auf eine tiefe Schitjjel, fibergiept thn mit dicdem
hollandijchen BVetguB und garniert den Rand der Sdyiifjel zierlid) mit
den verfdyiedenen Kalb3mildhjcheiben und gerditeten Lbcmmef =Dretectern,
Sternen, Halbmonden u. dergl.

*

Erbsfuppe wit Shweinsohren wnd Maul,  Cebien werden mit
PNohrritben und Sellerie tn Waifer weidygefodht und duvc) ein Sieb
gejtrichen.  Wdbhrenddeflen hat man 2 gepdfelte Sd)veinSohren, nad
Belieben aud) ein Waul, tn veid)lichem Wafler weidygefod)t und [dft
pag Fleijch erfalten, um ed dbann in jierliche Stretfen 3u Ferjcdhneiden.
Die Crbfen verdiiunt man mit 1 Liter der Sdyweinsbrithe und eben
jo viel mit Bouillon aud) von Fletjd)-Cytvatt beveitet; macht eine helle
Mehlichmwie, mit der man die Suppe verfochen (aRt, fiigt dad ge-
jhnittene Fleijd) u und vidtet fie mit tn Butter gerdjteten Semmel
wiivfeln an. Statt der audgequollenen Erbjen fann man aud) bdie
Sleijchbriihe mit Crbgmehl verfochen.

Fleifthhugel mit Hrebfew. 500 Gramm Rindfletjch wiegt man febr
fein, vermijdht dag Fleij) mit 50 Gr. Fevlajjener Butter, 3 Eiern,
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2 Qbffeln Nahm, Salz, Preffer und etwad Mehl zu einem Teige, ausd
bem man eine grofe Fleifhfugel formt.  Cin Rafferol fegt man mit
Specdidyeiben aus, legt die Kugel hinein, begicft jie b8 zur Hiljte mit
fraftiger Fleifchbriihe aus Liebig's Fleijdertratt und dampft jie unter
mehrmaligem Unuvenden flangfam in ciner Stunde gar. Jugwwijdjen
focht man 20 RKrebje in Salzwaijer, bridht das Sletidh) aus Sdjeren
und Sdyvdngen und fitllt diefe mit wenig Favce, die man bou Dder
Maife der Fletjchfugel zuvitctbehielt wund focht jie in dev Kvebsbriihe
gar. Aus den Schalen beveitet man Krebsbutter, jdywitt in derjelben
Meehl und verfocht die Cinbrenne mit dev Fleijhbriife, in der man dic
Sleifdyfugel dampite yu dicklicher Sauce.  JIn etner tHefen Schiifjel ordnet
man in der Mitte die zerjdhnittene Fletjhtugel, vingdum die KrebSnajen
und dag audgeljte Krebsfleijcy und itbergieBt das Gericht mit dev Sauce. -
% :

Iunge Sdueidebohnen,  Anjtatt die Bobnen in Salzwaijer weid)
su fochen und dann in dem beveiteten Veigup durdjzuddmpfen, jollte
man die jungen Schneidebohnen jtets auf folgende Avt zubereiten, weil
feine anbere Bevethungsdiveife thnen joldhen Wohlgejdymact verleiht. Wian
ser(dft in etnem Topf veidhlich Butter, fiigt etne tleine gevteilte Zwiebel,
eine Mefjeripife Sucter und wenig Salz hingu und (Gt die Bobhnen
hievin fangfam eine halbe Stunbe jugedectt unter Htevem Umjdyventen
biinjten. Damn (Bt man Yz Theeldjfel Liebig’s Fletjchertratt in einer
Taffe Wafjer auf, verquirlt in diejer Fleijdybrithe 10 Gr. Kavtoffels
mehl, giept died iiber die BVobhnen, focht jie langjam nocy eine halbe
Stunde und wiirzt jie dann mit gewiegter Peterjilie und fiigt dad etva
noch fehlende Salz hingu. i

*

Glaceehondfhule su veinigen, Dian bedarf dazu ein wenig frifdyer
Mild), eined Stitcfchens brauner Seife und eined reinen Handtudyes,
bag drei oder bier Mal jujanumengelegt tjt. Man breite auf dent Tudje
bie Handjchuhe glatt aus, nehme ein Stid Flanell, taudje e3 in die
Mild, ftreiche e8 mit Seife und rveibe damit den Handjcdhubh gegen die
Singer.  Hiermit fahre man jo lange fort, D& die Handjdube rein
find und Ddiefe, wenn ihre Farbe urjpriinglich weiR wav, ein duntles
Gelb geigen, wenn aber farbig, jd)wary audjehen. Dann hinge man
fie zum Trocdnen auf und man wird finden, dap fie fajt wie neue ausd-
fehen.  Sie werden weidy, glingend und elajtijch fetn.

*

Emaillierte Rodtipfe fegt man am bejten mit gefiebter Holzajde,
die Der Cmaillefarbe durdhaud nicht jchadet. Vevaltete braune Krujten
laffen fich duvd) Ausfocdhen von Sauerfraut entfernen.

=

edattion und Yerlag: Frou Elije Honegger in St, Gallen,
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