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Hanshaltuiigs)dule

Honswirthlaftlide Gratisbeilage dev Goweizer Fronen-Jeifung,

Erideint am eviten Sonntag jeden Monats.

St. Ballen Yer. 4. April 1899

Tont Anvidhlerr dexr Dpetfen.

i%}oﬁet pie Jubeveitung der Speifen die qrite Sovgfalt und Sauber-
5/ feit, wm diejelben vedht jdymacthait Hevzujtellen, jo exrfordert dasd
WAnvichten devjelben nicht mcmqm Lerjtandnis. Denn ed gibt faum einen
evquictlichern Anblict als eine mit der groBten Sauberfett und Sierlic)-
feit Devgevichtete Speifetafel. Braten und Gejliigel legt man desdhalb
mit der jdhinjten Seite nac) oben. Gemiife und breiavtige Spetjen
mitffen jdhon glatt gefteichen fein, und die Sdhiijjel darf nie u voll
gemad)t werden.

Cine Hauptjache bet dem Unvidyten jedod) ift dad Verzieren der
Sdhiiffeln, wad ungentetn biel 3ur Crhohung ded appetitlichen Ausjehend
Deitrigt.  Fifche und falte Fleijdygerichte werden mit frijcher Peterjilie,
Sitronenjdjeiben, Kapern und harten Ctern garniert, Gemiife mit Qote-
(etten, Wiirjten, Scheiben und Jungenjdynitten; Spinat mit gebratenen
Ravtdffelchen und Spiegeleiern, @‘w[) mit Kaftanien, Salat mit havten
Ciern.  Spargeln vidhtet man auf einer runden Sdiifjel an, die Kipfe
alle nad) innen; Nindfletic), aud)y Schinfen wird mit Peterjilie oder
geriebenem Weervettig gavniert, geddmpites Fleifch mit Jitvonenjdjeiben
und Kapern, ebenjo die Nagouts.

Die Braten fommen nad) neuerem Gebraud) gejcdhnitten auf den
Tijd) und werden entiveder nad) dem Jerjdyneiden wieder in thre vorige
Gejtalt zujommengelegt, odber ed werden die Sceiben franzformig auf
per Sdyiifjel angevichtet. RKvebje flegt man auth um die Sdyiijjel mit
Den ’st‘vpfcu nacd) auBen und garnievt jie mit Peterjilte.

Die bretavtigen Gemiife verziert man je nad) der Act, i jte 3u-
Deveitet worden jind; MReid, der mit Fleijchbrithe gefocht ift, mit Blumen-
fobl wnd fletnen KUBBchen, mit Pilgen und dergleichen; ijt er mit Mild
gefocdht, Jo wird ev wie IMildhgries und Mildhhivfe mit Simmt bejtveut
oder mit brauner Vutter angerichtet, tndem man mit etnem Loffel fleine
Bevtiefungen in den Vrei drifcft und bdie Vutter hineingieft. Undere
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Gemitfe, wie 3. B. Erbien, beftreut man mit gerdjteten Semmelbrifeln,
Blumentohl garniert man mit KIGHhen, Krebs{cdhmwdngen, Wordyeln u. §. w.
WMande Schitffeln umgibt man mit gerdjteten Semmeljdhnitten, nuy
mup man iibevall davauf bedacht fetn, dbap bie BVevzierung aud) im
Cinflange mit ber Natur ded Gerichtes jteht.

Braten und Fijde garnievt man in vormehumen HAujern mit den
jehr gebrdudhlic) getwordenen Silberipieden, an weldhe Tutiffeln, Mov-
cheln, Krebie oder ierlic) in allevfei allegorijchen Figuren audgejcdnittenes
Wurzelhverf gefpieft werden fann, womtit man dad Fleijd) ober den
Sifd) beftectt, aud) fertigt man da ganze Sdhitjjelgarnievungen voun tinjt-
levijch) audgezactten Ciern, Wurgeln ober Nubdelteig, von Figuren ausd
Blatterteig und devgleichen an, wad aber nuv ein wivtlidyer Kodtiinjtler
beriteht.

Ponr etf.

%au fann alle Federn brauchen, felbjt die von gebriihtem Gefliigel,
A9 wenn fie vid)tig behandelt werden. Die Federn von den Schwimm:-
bgeln find inded bei weitem bdie bejjeven. Bon den fleinen Federn
jchneibet man den Kiel und wav gleich beim Rupfen; dadurd) exfpavt
man jid) die Miiihe, jeded Fedevlein nod) einmal in die Hand zu nehmen.
Slitgel= und Sdywangfedern werden gejchleifst, d. . man veifpt ber Linge
nach den Bart davon ab; fo hergeridhtet fommen die Federn in einen
Sact und werden nad) dem Brot in den Badofen gethan, wodurd) alle
Milben getdtet und aud) die fettigen Teile abgefomdert werden. Nad)-
her hangt man die Federn vfters in die Sonmmne und [(GFt {te b um
Gebraud) an etnem troctenen, (uftigen Ort.

Wir haben gefehen, daf dic Kiffen jeden Tag gejchiittelt und Hiters
gefonnt und geliiftet werden wuiffen. JIn gewdhnlichen Verhaltnijjen
gendigt diefe Borfidht, wm die Federn feicdht zu exhalten. Wo aber
jemand im Vett dfter jdpvitt, da ballen jich die Federn.

Wl man die Kiffen wieder in die Neibe bringeu, jo muf man
die Federn ddmpfen. Dazu madt man ein fd)mad)eﬁ Jgeuer unter dem
Rejfel, leert die Federn davein und vithvt mit einem Stoct darvin, bis
pad Wbgdngige unten, die Federn in der Mitte und der Flaum oben
3u liegen fommt.

Hat ein Patient mit an]tmtuﬁel Srantheit im Bett gelegen, ijt
jemand davin gejtorben, odber hat man alte Kiffen gefauft, jo miijjen
bie Federn gewafdhen werden. Dazu macd)t man l(aned Seifenivaiier,
feert Die Federn bdavetn und veibt jie jachte zwifden den Hanbden; ijt
bag erjte Wafjfer fhmubig, jo (ERt man ed ab und giept andeved u,
big dag Wafjer weif bleibt, Die Federn (ARt man in einem Kord, in
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pem man ein leidtes Tud) ngLcttLt vettwprcu und trodnet jie an
windijtillem Ort,

Das gute Pferdehaar foll Tang und dict fein. Gewdhnlidy Hat dasd
jdhiarge Haar diefe Cigenjdhaften, dedwegen wird e8 mandymal im
Handel gefirbt. Taud)t man die Hand voll davon in warmesd Waffer,
o weiB man, wovan man ijt.  Um dad Pferdehaar zu zupfen, darf
man die Faben nicht hevaudsiehen, jondern jie blof aufziehen und aus-
jchiitteln. Sfopfen darf man dad Haar nie, dadurd) bricdht man ed, und
piec Stifcfchen gehen verfoven. Die MatvaBe hingegen mup biterd an
einem fellen Tage an die Luft und muf dann ded Staubed halber
tithtig geflopft werben. Jit die Matrabe hart, jo trennt man fe auf,
jondert jovgfdltig die Wolle vom Haar, zupft beides, jdyiittelt e8 aus
und legt e8 in die Sonne. Dann fann man die Matvate wieder madjen.
Gemwajdjen mup dad Haav in denfelben Fallen werden, ivie die Federn.
NMan nimmt dagu falted Brunnenwaijer, weldyed dasd Haar wieder elaftifd)
macht.

Dide, jtarfe Wolle ift gut zur Matrae, die feine, wetcdhe Wolle
fiegt jich Fu {chnell Fujammen.

Neu darf die Wolle blop qezupft werden. Nur afte, furze Wolle
parf man jd)humpen.

Die Wolle muf wie dasd vorhergehende Naterial gewajdyen werden.
Das Verfabhren ijt dag gleiche, wie bet den Federn.

Rezeple.

Crprobt uud gut befunden.

Hadbraten. 1. Piund vohes Schweinefleifch, 1 Piund Dd)fur
fleff) und 12 Phund Kalbjleifd) wird fehr fein gebhackt, eine gepubte
Savdelle und etwad gewiegte Jwicbel in Butter geddmpft, mit einem
cingeweichten und fejt audgedriictterr Wecken und dann mit dem Fleijdh,
Sal3, Pfeffer, 1 i und etwvad Kapern durdhgearbeitet, in die entfprechende
Sorm gebvadgt, in Weckmeh( gewendet und unter haufigem Begiefen
5/4z11/> Gtunden im Robhr gebraten.

| Sduikel a la minute. Ralbsicdhnipel werden geflopft, gejalzen,

in Mehl getaucht und rajd)y abgebraten. Das Fett jeiht man weg, legt
an die Sdynigel ein Stiict frijdje Butter, gibt fein geiviegte (L[)amptgnnné
Peterfilie, Zwiebel, Bitvonenjcdhalen und Kapern davan und jerbivt {ie
mit diefem Saft. |

*
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femdenbraten mit Béavner Beiguh, Cine gut abgelegene Nindslende
wird enthutet, mit {hmalen Spectitreifen zierlich) gejpictt, gejalzen und
in Butter braun und jaftig gebraten. Kury vbor dem Unvidten dimpfit
man mit dem Vraten fleine Champignond (eingemachte) etwa fiinf
Minuten, glajievt dasd Lendenfjtiict mit feinem verdicten, durd) '/« Thee-
[bffel Qiebigs Fletjdhertratt tm Gefdymad gehobenen BeiguR, vidjtet es
auf ttefer Sdytiffel an, umlegt e3 mit den Ehampignond und fleinen
gerdjteten Qavtoffeln und ftellt ed Heih. Dann — man darf dies ja
nidht frither thun — beveitet man den Vearner Veiqufp. 6 Cidotter
jhlagt man mit 125 Gramm Butter, 1 Liffel Weinejjig, in den man
eine fleine getniegte Jmwiebel auffud)te, Salz, Pieffer und einer Miefjer-
jpige Fletjchertratt im Wafjerbade zu eimem glatten dicten Veigu, dev
jofort angerid)tet werden muf, da er fonjt gerinnt. Jjt die§ einmal
gefchehen, fo fann man den Schaden furvieren, wenn man vajd) ein paar
Tropfen ved)t falted Wajjer unter den BeiguP fdhlagt. ac) Belieben
fonn man nod) etnen Theeldjfel gewtegte Peterjilie hingufiigen.

Einfader Sthweinsuiivbebraten, (Beit der Beveitung 2 Stunden).
Ctiwa drei Pfund Meiivbebraten flopft man gut, veibt das Fleijd) mit
Galz ein, ftectt hin und ieder in die Fettichicht einige Melfen, legt den
Braten in etwvad brauner Butter in etnen BVrattopf, brdt thn an, gieft
reidylich) fodjendes Waffer davauf und brdt thu langjame weic). Man
entfettet bie Sauce, verfod)t jie mit etivasd angeviihrtent Wehl, gibt eine
grofe Mefjerfpipe Liebigd Fleijd)-Cytratt davan und fod)t die Sauce
pictlic) und glangend. Man gibt 511 Dem Blateu NRotfraut oder aud
Kartofelflbge.

i

Salfen-Sdpnitten,  BVon abgerviebenen Weden (Semmeln) werden
fleine, fingerdide Scheiben gejdhnitten, mit Salfe oder Zwetjhgenmus
bejtridhen, mit einer anbern Sdynitte Fugedectt und mit Rotwein befeuchtet
welden man borher mit Sucder und Gewiiry gefodht hat.  Man dreht
bte Sdynitten in Weehl, Et und Brofeln, badt jie im Sdmaly und be-
jtrent fte jchlielich mit Sucer und Bimmt

Sthinken-Hartoffeln, @efnd)te S‘Eartoﬁefni jnetdet man in Scheiben,
viihrt etn Stiick Butter mit 2—3 Ciern r[aumtg ab, gibt die Kavtojjeln
hinein, etiwasd feingewiegten Schinfen und eine grofie Kajjeetajje jauren
Rabhm, gejdynittenen Peterfilie, Saly und Preffer. Die MWajje wird bei-
mijcht, in etne mit Vutter audgefdmierte, mit Weigbrotfrumen befﬁeute
Auflaufform gefitllt und mit etwad VButter und Krumen obenauj b
gelb gebacfen.

ES
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Pommes frites. ®vofe, vohe Qavtoffeln werden gefchlt und
m 5 Ctm. lange, fubijde Stabdjen gejdnitten, tiidhtig gewajdhen und
m einem Tuc) abgetrodnet.  Man wirft fie in ]’iLbLn‘)w Sdymals. vt
diejed durd) die falten Kavtoffetn auf u jieden, fo fijcht man jie wieder
hevaud und wirft jie, jobald dagd Scymalz wieder 110ct wiebev hinein.
Die Kavtofjeln follen von aufen jdhon vdjd) und goldgeld und innen
weid) fetn. Sie braudjen 20—25 Winuten. Wenn fie  fevtig jinDd,
vicdhtet man jie auf einer gang Hheien Schiijjel an, jalzt jie, dectt einen
Zeller davitber und {chiittelt fie, bnp, bag Salj jich gleichmifig vevteilt.

Spargel-Jaure,  Butter und *ﬂu[[ perviihrt man 3u etnem dic=
lichen Bret, Bicht thn mit Spargehvajjer und Fletjdybriihe ab und (apt
ithn etwad fochen. Kury vor Gebraud) jdhligt man mit dbem Sdnees
bejen ein Stiict Butter mit jwet Cidottern und Jitvonenjaft jehr jdhaumig
(aber nicht auf dem Herd) und vervithrt e8 mit der Mehlfauce unter
fortimdbrendem Sdylagen, obhune fie mehr auf den Hexd zu bringen.

*

Shwamm:Sauce, Steinpifze, Bitfferlinge oder andere Schwdmme
werden tn Scjeibdhen gejdhnitten, tn heiffe Butter gegeben, mit ehwasd
Sletjd)brithe abgegojjen und 1> Stunde jo geddmpft. Man berriihrt
nun in etiwad Butter einige ERD{fel Weehl, gibt gewiegte Peterjilie dazu,
vithrt died an die Scywdntme und fiigt einige CRIHTel jauven Rahm bei.

X

Stuittland-Sance.  Man fodht et Cier hart wnd pajjiert fie,
jdhneidet Schnittlaud) dagu und fiigt eine Nefjeripibe Salz, Sucter, Eijig
und Oel bei. Wenn man die Sauce ftrecten will, mijcht man in Waijexr
eviveichte, audgedviictte Milchbrote dazu, die man aud) pajjiert.

*

Stuee-Omeletten, Drei Ciweih werden ju feftem Scynee gejdylagen,
drei Dotter, etne NMeefferipie Mehl und 11> ERHffel Jucter dazu ge-
mengt, tn der Omelettenpfanne im Robhr gebacken, mit Marmelade ge-
fitllt und Halb zujanmumengelegt.

*

Shinkeubrot jum Thee, Von einem zwveitdgigen jchwarzen Vot
(meiftend Kapfelbrot entfernt man die Ninde, jdyneidet dad Brot in
ditnne Scheiben und beftreicht diefelben gang bditnn mit frijcdyer Vutter.
Dun oiegt man 260 Gramm Sinfen, 125 Gramm Junge, 1—2
Sarbellen gang fein, viihrt ein vohed €i bazu und jtreicht die MWajjen
auf die BVutterjchnitten.

Rifehuden, eine beliebte Art. Man vithet jo biel frijdhen Knollen-
tife, al3 zum Kucdyen nitig ijt, und von weldjem dad Wajjer gany ab-
gelaufen fein mup, vecht gut duvcheinander, thut dann ein paar Ldjjel
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boll Mehl, 3—4 Eier, 90— 420 Gramm Butter, 1 Glad jauren Rabm,
etivad Salz, nebjt grofen und tleinen Nojinen, nad) Belieben bdazu,
breitet die wenigjtend cine Stunde lang glatt gerithrie Neafje auf einem
Blatt Blittevteig aus, bejtreicht jie mit etwad zerlafjener Butter, worunter
ein €t gerfihrt worben und 1tup‘(t julest die Oberfldcdye mit einer Gabel.
€3 famm aud) etwad Sucer in die ‘UEanL getham und der Kuchen mit
(anglich ditnn gefdhnittenen Mandeln bejtveut, hrevauf mit i und BVutter
itherjtrichen und gang zulept mit gqmmnem Sucter bedectt werben.

Gebakene Sthuitten von iibrig grhhrheurm Pudding, Bubereitungs-
et 1/ Stunde. Wan jdyneide von iibrig gebliebenem LPudding Trandjen;
Dejtrene diefelben auf beiden Seiten mit Jucker, taudye jie in Eiex mit
- Bucker gemijdyt, wende jie in geftofenem Brot und bace jie in Vutter
auf betben Seiten vajd) gelb. Man darf i der fladen Pranne nux
joviel Butter haben, daf jolde die Trandjen nidht iibervagt; beim Um-
wenden trage man Sorvge, diefelben nicht zu brechen, und ferbiere fie
warm mit einer beliebigen Pudbdingjauce.

Polftersipfel, 70 Gramm Butter und 280 Granum Meh( werden
auf dem Brett gut bermengt, 2 Eidbotter, einige LWwfjel jaurver Rahm
und etwad Saly beigefiigt und gut vevavbeitet; nadydem der Teig etivas
geftanden hat, wellt man ihn fein aud, belegt ithn mit fleinen Haufdjen
Marmelabe, legt Teig dariiber und vabdelt ihn ju verjdyobenen Bievecen
aug, die man jdwimmend im @d)mafa bact.

Chohkolade-Reis, Man focht 2/5 Liter EDhIcI) bie man mit in Mild
aufgeldfter Chofolade vermengt, gibt ein Stiict Judfer und 140 Gramm
NReid binein, (GEHt thn dick fochen, und vidytet hn nach dem Austithlen
auf einer Porzellanjchiiffel auf, iiberzieht thn mit fpanifcdhemt Wind (drei
Ciwei mit drei Cievjdpver Jucter vevmifdht) und béctt thn langom.

Chokolade:-@Torte, dic wie mifrit, Man gibt 250 Grvamm ge-
viebene Chofolade, 1256 Gramm gejdhnittene Mandeln mit 100 Gramm
wiirflig gefdnittenem Bitronat in eine tiefe Schiifiel. Dann fodht man
bon 250 Gramm Bucter und 5 CERGifeln Wafjer einen dicden Syrup
und gibt ihn dagu, mengt alled gut durdjeinander und fiillt die Najje
in eine mit Mandels( audgejtrichene Tovtenform. 2Wm andern Tag
taudht man den Voden der Fovm einen ugenblict in warmesd Wafjer,
worauf man fie ftitczen fann. Man fiberzieht die Oberflade mit Schlag-
rahm und berziert die Torvte mit Friichten.

Jitvonew-Buden, Acht gange CEier und ein Dotter werden im
Schneebecfen, dad im fodjenden Waffer fteht, s Stunde zu Créme ge-



fhlagen, 150 Granum Jucer daju gegeben und nodymal /. Stunde
gefchlagen; dann figh man 150 Gramm Mdlondamin, von einer Jitvone
Saft und Scdyale hingu, jdhlagt nodymalsd jehr gut und béct e in einer
audgarnierten Gugelhopfform langjam.

*

Caramel-Eis, 130 Gramm Jucer ohne Wajjer werden fdhin
punfelgelb gebvannt, mit 3/4 Liter warmer Miild) abgeldidht uud in einer
Sdyiifjel {iber 6 Cigelb angevithrt, nodhymald in die Pfanne gegeben
~und angiehen gelajjen, duvd) dad Haaviied gejtvichen und wenn alles
evfaltet ijt, in die Fovm gegeben.

Rivfdwaferfance, 125250 Gr. Suder fodje man mit 4 Deji-
liter Wafjfer zum {dpwadjen Faden, gieRe, fobald er falt ift, 2—3 Glas-
chen Kirjdhwajfer und 2 Dejiliter Wein dazu und jerbiere die Sautce
3u Puddingd oder Omelettes francaise.

Wie erhilt wan Guekew louge frifd 2 Man judge beim Abnehmen
per Gurfen die jdpniten und vollfommeniten Eremplave aus, fehe be-
jonderd davauf, dafy bdiefelben dicht an der Ranfe abgefdynitten werden,
dbamit der Stiel an der Gurfe bleibt, um fie jpdter davan aufhingen
it fonmen.  Dann veinige man die Gurfen tm Wajjer mitteld einex
wetchen Biivite jehr jorgfdaltig bom Sdhmup und tvodne jie ab. Hier-
auf bejtreiche man biefelben mit Ciweiy und war fo, daf teine Stelle
der Oberflache verfehlt wird. Das Eiwei bildet jo Fu jagen eine un-
purdhpringliche Hanut, die den Luftzutritt verhindert. So behanbdelte
Gurten (aBt man (uftteocen werben und hingt diefelben mitteld eined
Bindfabens, Dder an den Stielen Defejtigh wird, an einer Sdymur oder
Stange in einem trocfenen Raume auf. Auf diefe Weije mwerben Gurten
0i8 zu Wethnadhten frifch) evhalten. BVeim Gebraude wird einfad) dasd
Cieifs zugleic) mit der Haut entfernt, wenn Tleptere abgefchalt wird.

*

Geaen das Eievfrefien der Hithner, €3 gibt faum ein verdrieflicheres
Webel Dei den Hithnern wie dad Anfrejjen der Cier. Eine Henne lernt
8 bon der andern, der Hahn nidht weniger, und oft frohnt dber gange
Bejtand diefem Unbeil, weld)esd meift davauf Fuviidzufiibren ijt, dap den
Hithnern u wenig falthaltige Stoffe zur Verfiigung fjtehen. . Ferner
gewdhnen fich bdie Hithner leiht dad Eierfrefjen an, wenn man ihnen
gange Cievjchalen vorvirft, an denen nod) Eiweif Haftet. Dad Hinein-
legen von Porzellaneiern in die Mefter wie dad BVejdyneiden der Schndbel
hilft in den wenigjten Fdllen. WUm Dbejten ift e8, wenn man dem Uebel
bon borneherein zu begegnen fudht und geniigend falthaltige Stoffe hin-
jftreut oder aber die Cier{dyalen an der Ofenhibe trocnet und gerfleinert
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borioirft. Gewdhulid) wird aber dbasd Cierfrefjen, wenn einmal begonnen, suv

Leidenjchaft bei den Hithnern und alle Mittel laffen den vajtlofen Biichter

im Stidy; in derartigen Fillen gibt e nur ein Nabifalmittel: dad Tihten.
*

Eingerofiete Sdranbewmuttern s lfen. Cingevojtete Schrauben-
muttern brechen, wenn man nidyt vidtig verfdbhrt, viel leicdhter, al8 dap
fie jich (Ben. m ein feichted Lijen devjelben ju bewivfen, tripfle man
auf die Verbindungditellen Terpentindl oder, wad nod) wirkamer ift,
Qevojindl, dad tn titrzejter Frift die fleinjten Nien durd)dringt. Wird
davauf an die Sdyraubenmutter mit einem Hammer getlopft, jo loctern
jie fich in den meiften Fdallen aldbald und f(ajfen jich demndcdhft nun
aucy feicht aufjdhravben. Jn Havindcdigen Fallen miijfen die jo De=
handelten Stellen noc) der Chvivbung von Hibe audgejelst werden, die
pann den evwiinjdyten Crjolg Dewivtt.

*

Das Infrifden von fdhywaryen Glacéhandfdhuhen. Um jdhwarze ab-
getragene Glacchandichuhe aujzufvijchen, vermijche man einen Theeldffel
poll guten Wandeldld mit 1@(1)9 bi8 acht ,é,wprcn recht fdywavger Tinte,
ftreiche die Mijchung mit einem mudut PVinjel auf DIC defeften @te[[cn
der Glacéhandichube wnd lajje lebtere einige Stunden auf einem BVogen
LWapier trocknen, ‘

*

Eutfernung von Tintenflediew ans Teppiden. Die Entfernung von
Tintenjlecten aud Teppidhen von Wolljtoffen gelingt, ohne daf etne Spur
bon den Flecten uviickbletbt, bejonderd jo lange die Tinte nod) feudt
iit, wenn man Fuerjt alle Tinte, weldhe nod) nicht in den Stoff einge-
dbrungen ijt, mit FlieBpapier oder Bawmwolle vorjidhtig aufjaugt, dann
ein wenig jiige Mild) auf den Tintenflect tripfeln (At und mit einem
Stiictdyen veiner Watte auffaugt. Diefed Verfahren muf zwei= bHIS
dreimal, jededmal mit frijcher Mild) und veiner Watte wiederholt werden.
Schlieplich mup man den Fled nod) mit veinem Seifenjud audwajdjen
und mit etnem veinen Tudhe tvocken rvetben. Fjt der Tintenjlect fchon
dlter und eingetroctnet, fo mup die E’Jh[cl) (dnger davauf jtehen bleiben.

Mabel vonw Fliegen: nmd uuhmut Shmub 3u veinigen,  Nian
macht von gewdhnlidher, 3art geriebener Stivte, mit ba[ats oder Olivendl
bermijdht, einen ditnnen Teig, taud)t cin groped Stitd Vaunuwo (hvatte
hinein und veibt die Lact und WVoliturmsbel damit ab, bid aller Fliegen-
jdhymup davon gewidjen Ht; dann wird mit veinen Wolltiihern blant
gerieben. Sdnierei und Dreharbeit bendtigen fitr Vevtiefungen weide
Bitvftchen, auc) fann man bei lepteven die Jipfel von Lappen durdhzichen.

Medattion und Bevlag: Fraw Elije Honegger in St. Gallen.
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