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&o -« Bansbaltuiigsiule

PHonswivthdyftlide Grotisbeiloge der hjweizer £ruuzn—§mtuug

Cricheint am evjten Sountag jeden Vonats,

St. BGallen v, 3. tdry 1901

Die Wilch.

@ie NMilcy )t eine undurchjichtige, blaulich- oder gelblicymeife
(tifjigteit vou milbem, fiilichem Gejdymact. Frijdhe Weild) (Gt

fich auffochen ohne Fu gerinnen. ‘Dte i den erften Tagen nad) bex
Geburt audgejchiedene Milc) heift Biejt= oder Coloftrummtild).

Die Mild) enthdlt inmer bdie gleidhen BVeftandteile, dod) Fann
deren Menge bet etngelnen Kithen und aud) je nad) Fiitterung, der
Rajje, dem Alter, der Xattationdperiode und der Gejdjlechidtiitigteit
bedbeutenden Sdpwanfungen unterworfen fein.

Die Unterjudjung von etwva 800 IMild)proben bon RKithen bver-
jhiedener Naffe ergab nacd) Kinig ald Mittel folgende Jufammen:
febung:

Wajfer 87,2 % )
Ntilchzucter 49
Butterfett, Milchfett 3,7
Kdfeitoff, Kajein 20 o f
Minevalitoffe, Salze 0,7
Albumin, Bieger OB ]

Dag VButterfett ijt in der Mild) in Form bon mifrodtopijdyen
Siigeldhen fein vevteilt. Weil die Vutterfetttiigelchen leicdhter find ald
oie Milchylitfjigleit, fteigen jie beim Stehen an bdie Vberflddye, jammeln
jich dort zu einer Schicht an und bilden den Rahm over ,cidel”.

Der Kijetoff ift nidht etgentlich geldjt, fombern in einem aufge-
quollenen Sujtande vorhanden, wihrend Milcdhzucter und Minevaljtoffe
pollftandig in Lojung jind. Die Gejamtmenge von IMMilchzuder, Butter-
fett, Qdfeftoff, Mineralitoffen und Albumin bleibt nad) dem Cindampien
und [dngerem Erhigen auf 100° al8 gelbe, trocene Subjtang zuriict
und wird mit dem uddrucd Trocdenjubjtang bezeihnet. Die Fdljcdhun-
gen der INild) Dejtehen in der Megel entweder in eimem Jujah von
Waffer oder in einer teilweifen Entvahmung; oftmald wird beided
audgefithrt. Sujibe von Stoffen wie Gummi, Nehlabfodyungen, KRalf-
mild) fommen faum mehr vor,

Trocenjubjtang 12,8 %
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Wenn il bet Luftzutritt aufbewabhrt witd, fo gelangen Tleidht
IMMildhfaurepilze in diefelbe und verwandeln einen Teil ded IMildhucters
in Mildhjdure, wodburd) ein jauver Gefdhmac entjteht (Sauerverden).
LWenn man joldje IMild) evwdrmt, jo bewirft die gebildete Milchidure,
paB der Kdfejtoff in unlidlichen Suftand iibergeht und fic) audjcyeidet;
pte Mild) {cheidet oder gerinnt. Dasd Sauerwerden bder Miild) tritt
am leichteften tm Sommer, bet warmem, |dywiilem Wetter ein, weil
- jid)y dann die Mildyjaurepilze jdhnell vermehren. Um dad Sauerwerden
und Gevinnen ju verhindern, wird die Mild) in der Riide aufgefodht,
wodurd) die Pilze getdtet werden. Ein Gerinnen beim Criwdrmen
findet aud) bet der Colojtrummild) jtatt. Rranthafte Jujtinde der Kiihe
fonnen ebenfalld die Urjade vajden Gerinnend fein; aud) die Behand-
Tung bder Mild) im Stalle, unveinlihed NMielten, unjoubere Gefdfze
fonnen jur rvajdjen Sduerung beitragen. Sujipe, um die Mild) halt-
baver zu madjen, wie Salichljdure, Bor{dure, Potajcdye, doppelfohlen-
joured Natron, {tnd unzuldfitg, indem bdadurd), abgejehen bon der Ge-
jundbeitd|dyddlichteit joldher Mittel, die Konjumenten iiber die Qualitdt
getdujdht werben.

Neben den Verfdljchungen fallen aud) die IMildyjehler ober Mildy-
franthetten in Betvad)t. Diefe {ind von groptem Nadyteil fiir die Kijerei.
Srvante IMNild), befonberd wenn fjie ungefodht genoffen iwird, fann fiix
pent menjdhlichen KRbrper gefdahrlich jein, da Krantheiten der Kithe auf
pent Menfdyen fibertvagen werden finnen. Tiefgelbe, braume, blaue ober
vitliche Mild), fernmer bitteve, jalzige, fauer jdymectende, iibelriechende,
fabenziehende (lange) oder fdrmige (3iegerige) und blutige Mild) muf
ald8 franf oder verunveinigt begeichnet und Dbdarf iweder Fum Ddiveften
Genup nocy zur Butter- ober Kdjefabrifation verivendet werben.

Durd) die Mildhpriifung wird begwedt, allfallige Verfiljchungen
ober bnormititen der Mild) zu evmitteln. Hiezu bedient man fid) in
erfter Linie der Sinnedorgane, Junge, Wuge und Naje. Mit Waijjer
jtart verdiinnte Mild) madht fich im Anusjehen und im Sejdymad be-
mertbar, fie {dymeft nidht fo voll und fieht blaulid) aud; ebenjo ver-
halt ed fich mit abgerabhmter Miild). Die Junge gibt und berjdjiedene
andere Abnormitdten zu erfenmen. Uebler Gerud), der befonderd beim
Rocdgen ber INild) auftritt, Dbeutet auf Verunreinigung, abnorme
Siitterung oder Verborbenfeit der IMild) hin. OO Mildy iegrig ift
ober Berunreinigungen enthdlt, fann bdurd) Filtrierpapier ober ein
feinmajchiged Sieb evmittelt werden, die Beimifdjungen werden hiedurd)
suviicgehalten,

Durd) Cintaudjen von Lacdmusdpapier fann man Sduerung oder
Alkalifterung der Mild) nachweifen. Wird ndmlid) blawes Ladmus-
papier dburd) die IMild) ftarf vot, o ijt Sduerung eingetreten; iwenn
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voted Qadmuspapier ftart blau wird, fo it angunehumen, daf alfalijde
Subjtangen, Soda, doppelfohlenjaures Natron oder Potajdye, zugefest
worden jind.  $Hat fich) dbie Mild) gegen Ladmudpapier auffillig er-
wiejen, fo focdht man eine fleine Probe auf und {ieht, ob fie gerinut.
Tritt bad Gerinnen ein, jo it die Mild) unbraudybar.

Bon  gropem Werte fiir dile Beurteilung bder IMild) ijt dad
ipezifijche Gemwicht. Dad fpezifijdhe Gewidht ijt diejenige Babhl, die an=
giebt, wie bdiel mal fdywerer die Miild ijt ald ein gleicher Raumteil
Waijer.

Cin LQiter Wajfer twiegt 1000 Gramm, ein Liter Mild) aber
1029 6i8 1034 Gramm. Dad Jujtrument, dad Fur Vejtimmung ded
fpezififhen Gewid)td vevivendet wird, it ein Wrdometer und Zwar die
Wildymwaage (Laftodeniinmeter). Lon bden verdyiedenen Jnjtrumenten
find nur fjolde aud Gflad mit etngefchlojfenem Termometer zu em-
pfeblen, auj Ddenen fid) eine Sfala mit den Bahlen von 15—40, den
jogenannten IMildhgraden, befindet. Die IMildhgrade find bdie et
hinterften der oben angefiihrten Sabhlen und geben durc) VorfeBen bon
1,0 wieder dad fpejififde Gewidht. Um die Grade eimer Mild) ju er-
mitteln, verfdhrt man in folgenber Weife: Voverft wird die IMildy auf
ca. 15° gebradht, dann gut duvchgejchiittelt und hievauf in etnen pajjenden
Gladzylinder gegoijen. Bei hiherer Temperatur zieht die INild) weniger,
bet niedever mehr. TBIll man die Mild) aber nicht abfithlen ober er-
wdrmen, jo bedient man {ic) befondever hiefliv beredhneter Kovrettions-
tabellen. Rommt die Meild) in gefrovenem Jujtande an, fo ift fie auf
ca. 40° 3u eviwdrmen, gut durdhzujdhiitteln und wieder abjufithlen. Hat
man 3. B. 18° €. an der obern Sfala abgelefen, an ber untern 33
Tetljtriche, jo bejibt die Mild) 38,7° Grade, . h. dad {pezifijhe Se-
widyt i)t 1,0337.

Cine Mijdhmild) von wenigjtend drei Rithen zeigt an der Mild)-
waage in der Regel 29—34° liegt dad jpezifijhe Gewicht auperhalb
diefer betden ZBabhlem, jo ift die Mild) verbachtig, verfdljchyt zu fein.
Die Mildygrade werden durd) Wafferzujal erniedrigt, dburd) Eni-
rahmung oder Sujab von entvahmter IMild) erhdht, und fonnen bet
fombinterter Faljhung (Ubrahmung und gleichzeitiger Wafferzujab)
gleic) bleiben, o daf in Ddiefem Falle dad fpezififjche Gewidyt feine.
Unhalt8puntte fiiv Verfidljdyung gibt. Je 10%0 Wafjerjujap bewirfen
eine Verminderung ded {peifiihen Gewichtd von cirfa drei Graben.
Cine Mild), die mit 20% Wajjer verdiinnt ift, wird alfo nod) etwa
23—28 Grade zeigen. Umgefehrt wird dagegen bei vollftéindiger Ab-
rahmung dad fpezifijhe Gewid)t um 242 big 3Y2° erhiht und wird
eine derartige Mild) 33—37° zeigen.
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Griobere LVerfialihungen foinnen demnad) duvd) dad Wagen mit
per Milchivage ermittelt werden, fobald joldje aber vorjidhtig betrieben
verden, fo {ind nod) andere Priifungen borzumehmen und Fwar am
Deften die Bejthmmung ded Fettgehaltes.
| Cine anndhernde BVejtimmung desd Fettgehalted fann man aus-
fithren, indem man die Rahmidicht (Nibel) mift, bdie ein bejtimmiesd
Quantum Mild) in einer gewiffen Beit abjdjeidet. Hiezu dient der
Rahmmejfer (Cremometer), bejtehend aud einem eingejtellien las-
chlinder, Dejfen oberfter Stric) die Marfe Null trdgt. Derfelbe wird
mit der gut duvdygefditttelten Milc) bis zum Nullpuntt ausgefitllt, an
einen fithlen Ort gebracht, leicdht zugedectt, wdhrend 12—24 Stunbden
aufgeftellt. Had) diefer Seit follte die Mild) aufgerahmt Haben. Die
Fabhmjdyicht joll bet einer unverfalichten Mild) mindejtend bid jum 10.
Teilftric) gehen, d. h. 10% bder Mildy betragen. Sute Ml fann bis
20°00 Rabhm audjdjeiden. Diefe Art der Vejtimmung ded Fettgehalted
ift jedod) ungenan, weil Milch) ungleic) vajdh) und wnvolljtindig anf-
rahmen fann.  Die endgiiltige und entidjeidende Veurtetlung darf fid)
paher, infofern man e nidt mit gang groben Verfdljhungen zu thun
hat, nur auf Crgebniffe von Unterjuchungen ftigen, die von Fachleuten
audgefiihrt mwerden.

Bon grofer Widhtigleit ift die richtige Entnahme der IMMild)proben.
gitv die dpemifdhe Unterfucdjung zum Nadyweis bvon Verfalidungen
mufp die IMild) in den Trandportgefifen gut gemijdht, n Gegemwvart
bon Beugen in vetne, durdyjichtige, trocene Flajdhen von mindejtens
etnem Dalben RLiter JInhalt abgefitllt, mit veinem Kort oder Gladitopfen
berjdyloffen, verfiegelt ober plombiert und mbglichft vajd) der Unter-
judhungsitelle iibergeben werbden.

Stallproben, die dazu diemen, Art und Umjang der Verfiljchung
su evmitteln, jollen tmumer zur ndmlicden Mielfzeit und von der Miijd)-
mild) der gleichen Riihe entmommen iwerden. Wenn die Mild) bom
Norgen herriihrt, foll die Stallprobe aud) am Novgen erfolgen und
slar fpdtend tnnert dbrei Tagen. Da bie Wbendbmild) etwas fettreidjer
iit, ald die Morvgenmild), jo mup fdon bet der LProbenahne evmittelt
werden, ob Wbend- oder Movgemmild) vorliegt. Ferner mufy davauf
gefehen twerdben, daf dbie Riihe volljtindig audgemolfen werden, bdemn
die Miild), die man uerjt aud dbem Cuter zieht, ijt fettdvmer als die
am Ende ded Melfend erhaltene. Martimild), aucd)y halbe Mild) ge-
genannt, ijt abgerahmte bendmilcy mit ganger Novgenmild) vermijcht;
die WMager- ober Cefrvifugenmild) it eine faft fettfrete Miild.
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Rezepte.

Crprobt und guf befunden,

Bantudenvagont. Nadydem dasd Ranindjen audgebalgt, wird o3
jorgfdltig audgenommen, gut geveinigt und in hiibjdye BVorlegejtiictdyen -
gejchnitten; i beifem Fett vafd) angebraten, 40—50 Granum Nehl
parviiber gejtdubt, Salz und Pieffer, ein tn Wiirfeldjen gefchnittenes
Niibli, eine gefpictte Jwiebel und ein StrauBden Peterjilie ugefiigt,
pag Fleifd) mit dem Schdufeldhen gewendet, Hi8 ed leidht Farbe ange-
nommen hat, 1—2 Glad Notwein und V2—1 Liter heifed Waifer Fu-
gegojfen, 80—100 Gramm in feine Riemden gejchnittener diivrer Spect
beigegeben, das Fletfd) zum Kodjen gebrad)t und ugedectt auf mipi-
gemt Feuer tn dreibiertel Stunden iweid)gefodht. Diefed Gericht wird
mit 15—20 fletnen, glajievten Swiebelchen, die einige Minuten mitge-
focht werden und unmittelbar vor dem Anvidhten mit einem Lofjel , Maggi-
wiirge” nod) redht jdmadhaft gemadyt.

*

Riuverbrnf, 10 Perfonen. Bereitungdzeit 4—5 Stunben. Der
bejte Tetl ber Ninderbrujt ift die Spige, Brujtfern genapnt. Man
nimmt ein StiicE von 2'2—3 Qilo von einem jungen Ochfen, [Hjt die
Nippen big zu den Knorpeln aud und giebt der BVrujt, durd) Bindjaden
gebunden, eine runde Form. — JIn einen pajfenden Bouillontopf ges
legt, giet man 4 Liter fodjended Wajfer auf, wodurd) die Vouillon
svar weniger gut, dem Fleifch) aber der Saft erhalten wird. Unsge-
jhaumt, fiigt man dad erforderlidhe Salz, Mobhrritben, Sellerie, Leter=
jilieniourzel, Porree 2¢. hingu und forvgt, dap dad Fletfd) mur langjam
jieend, nicdht auffodhend, in der oben angebenen Heit, deven Douer jo-
gar nod) iiberjdjritten werden fann, weid) wird. — Jit died gefdyehen,
jo nimmt man die Ninderbruft, die vollfommen jart und jaftig fein
muB, aud dev VBrithe, thut jie tn eine Kafjerole, itberfitllt jie mit einem
Ya Liter der Bouillon, die durd) einen Jujah von Liebig’s Fleijdjertvatt
ju einer jtavfen Jud gemad)t wird, hHalt dasd Fletjeh bid zum Unvichten
parin heif und tvandjiert ed in einen fHalben Finger ftarfe Sdyrdg-
jtreifen, e3 mit den Bouillonfartoffeln umbrdnzend.

Bovtofelanflanf mit Sdjinken, Cine grofe, feingejdhnittene Swiebel
wird mit 40 Gvam Fett geddmpft, 650 Gram falte iibrige Kavtoffeln
250 Gramm magever, gewiegter Schinfen und fechs Cigelb, nebjt 'z
Riter Mild) und, wenn ndtig, nocd) etwad Saly dazu gegeben, bder
Sdynee von fed)d Ciweif leidht davunter gezogen und die Majje ein-
gefitllt und gebacten.



SR b L

Giinfeleber, Rleine Gandlebern werden gemafdjen und gefpict,
man (6Bt BVutter Heif werben, tbjtet fein gemwiegte Biviebeln, gelbe
Riiben und Peterjilte davim, gibt die Lebern dazu und dampft die-
jelben zehu Miinuten, man fdhiittet noc) Wein und Efjig davan und

~r

witrzt jte nod) mit gemwiegter Citronenjdyale, LPfeffer und Sal.

Apfelkiiglein, Wenn zwet b3 vier jdhone BVactipfel gejchdlt find,
werden {ie in vunde, mejjerrifcfendicfe Scheiben gejdhuitten. Dann nimmt
man fiinf bi8 jech3 Rochlbifel voll Mehl, viihrt ed mit warmem, flifem
Nabhm ober guter Mild) gut ab, gibt jwei Cier, nad)y Gutdiinfen Salj
und Sucfer  dazu.  Bereitet einen Teig, iwie einen dicten Fladleinteig,
taucht obige Apfeljchnite ein und bkt jie im heifen Fett. Ebenjo wer-
pen die Hollunbderbliiten, Brenneffen, Salbet und Semmeljchnitten ge-
bacten.

*

Rothraut.  Cin miglichjt fefter Ropf wivd geveinigt, Halbiert, vom
Strunt Dbefreit und fein gehobelt. Jn etnem Lbfjel Butter oder Fett
werden 20 bi8 30 Gramm fein gejdynittene Spidipechiviivielchen mit
einer ebenfo gefdynittenen Swiebel leid)t gediinjtet, dad Kraut, famt
nitigein Salz und LPreffer hineingegeben, etivad Eijig davitber gefpribi,
eine Tafle Fleifch- ober Knochenbriihe oder aud) nur warmesd Wajfer
und nad) Belieben eine Prije Kimmel jugefitgt und dad Krvaut in
1's big 1Y2 Stunde tiber mapigem Feuer weid)geddmpft. Ctwa eine
halbe Stunde vor dem Anvidjten wird ein halbed Glas Rotwein und
ein Rodylbifelchen Mehl daviiber gegeben. Jach Velieben werden aud)
etiva 400 Gramm eingeweidyte und gefcdhdlte KRajtanten mitgefocht. Un-
mittelbar bor bdem nvidhten wird bdad faftig etngefodhte Kraut nod
mit einem fleinen Liffel ,Maggimiivze” gewiirat.

*

Eine vorjiiglige Souce ju qviferen Bratenveften. Berveitungsdseit
cine halbe Stunde. Fiiv vier Pevjonen. Juthaten: 4 Cplifel Weik-
pein, 15 Gramm Liebigd Fletjdyertraft, V2 Clbffel Kodzucer, Y2 Ef-
(Bffel englijdjed Senfpulver, 1 EHlbffel Butter, 2 Eigelb, L Theeldffel
Citvonenjaft, Saly und voter Pfeffer nad)y Gefdymat. Das Senjpulver,
per Jucker, etwad Saly und voter Phejfer werden gqut vermijdht, als-
dann die Butter, hievauf die Cier, der Citvomenfaft und der Wein
parin berriihrt, zulept 15 Gramm Liebigd Fleijcdyertraft in vier Ef-
[offeln Deigem Wafjer geldjt, gleidhfalld in die Majje gejchiittet, weldye
panach im Heigen Wajjerbade auf mapigem Feuer etwa 25 Minuten
gejdhlagen wird. Sollte fie nicht gang geniigend dict jein, fo fann man
ja nod) 1 ober 2 Cidbotter daju geben. Die Vratenvejte, etwa Wilb-
idhwein, Hammelbraten, Roajtbeef oder devgleidhen werden in Sdjeiben
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gefchnitten, durd) heiffe Sauce gezogen, auf runder Schiifjel angerichtet,
pann der Nejt der Sauce daviiber gegoffen und die Schiiffel auf einem
Topf mit fodjendem Waifer heif erhalten, bis fie aufgetragen iird.
Jn Butter gerijtete Semmeljdjeiben jind eine paijende Beilage fiiv
pad dquerft wobhljchmecdende Gericht.

Salfde Auftern, die in Mufdeln ferviert werden. Blandyiere 2
KRalbghirn, haute jie und fodje fie vedht fein mit Champignon, Lovbeer:
blatt, etivad Weihwein und Liebigs Fleijchertvatt dazu; wenn dag Hirn
jeimig gefodht ift in guter BVutterjauce mit obigen Suthaten, jo gieb e3
in die Mufdjelfchalen und jtelle diejelben auf einem Bled) tn den Ofen,
fury vor bem Wnvidyten beftvene jie mit Brojamen und gieb Citronen-
faft davauf, man rvedynet 1—2 NMujdeln auf eine Perjon. Die Speife wird
al8 Cniree gegeben, fann audy mit Milfen oder anderm feinem Ragout
pon Reften gemadyt werden.

Hnrtoffelpudding mif fourew Rahm, 500 Gramm vedht mehlige
Qartofjeln twerden Heify durchd Sieb getrieben, 100 Gramm Butter
jhaumig geviihrt, 5 Cigeld, '+ Qiter fauren Rahm, eine Prife Salz
und 100 Gramm Jucer dazu gegebem, mit den Rartoffeln nod) eine
halbe Stunbde gerithrt, der Sdynee durdygezogen, in die beftrichene Form
gefitllt und tm Wafijerbade 40 Minuten gefocht.

*

Feftfnlat, 1 gefottened Huhn, 1 Pund Kalbsbraten, 1 Piund
i) werben in jcdhone fleine Stiidden gejchnitten, mit 100 Gramm
Sardellen, 100 Gramm vohem Sdyinfen, 20 Champignond (leptere
bret Sadjen fein gewiegt), 6 vohe Cigelb mit /2 Liter Vel (fdyaumig
gertihrt), 3 CRloffel Krauterefjig, 1 ERlbfjel IJohannidbeergelee, 1 Ef-
[Bffel Senfmehl, */+ Liter fouren Rabhm, 1 Glad Weipwein, Salj,
Pheffer, 1 Lijel Capern, 1 Clifiel Caviar, V2 RKRaffeeldifel Liebig's
Sletjcheyrtratt. Wenn allesd gut gemifdht, werden aud den 6 Cigelb und
Y2 Qiter Salatdl eine jdhauwmige Majfe gejd)lagen, die man fiber den
jhon aufgehiuften Salat gibt und mit Endivi und Cornidhonsd garniert.

*

HBaftaniencréme, 500 Grvamm vorbeveitete, gefdhilte Raftanien
werben mit 14 Qiter IMild) eine Stunbde gang langfam fehr weid) ge-
bimpft und durd) ein Sieb gejtridjen. 10 Eigelb werden mit 240 Gr.
Sucter und 2 EpHfel voll Mehl und 14 Liter jtarf gemejfen fiien
Rahm, nebjt etwad Vanille, jhaumig gevithrt umd die Kajtanien dazu
gegeben, - dann bad Gange aufs Feuer gemommen und darvauf unter
jtetem Riihren jo lange gefocht, big ed eine dicdliche Créme gibt; bdies
felbe gibt man dann in etne mit Mandeldl audgeftricdhene Form odey
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Schitffel und ftellt die Créme falt, dann wird fie gejtlivzt und mit
Banille= pber Citronenjauce zu Tijd) gegeben. ,

Bedperpaftetden von Gries, Rodhe von dret Schoppen Mild) und
eitent Schoppen ©ried etnen dicen Vrei, dem man 125 Gramm
Butter und etwad Saly beifiigt, jtelle ed beifeite und lafje ed erfalten.
Jtun toird ein Bievtelpfund Jucter mit jedhd Cigelb {dyaumig geriihrt,
etivad Citronenjdyale davunter - gerieben, uleht der Eierjdhnee. Fiille
gebutterte fleine Frmdyen oder Vbertaffen halb, madje mit einem Ei
eine Wertiefung, fitlle Objtmarmelade davein und jtelle alle Fdrmdyen
in fiedendem Wajfer in den Ofen, lafje jie zugedectt gar mwerden.

Gemiife von Lowemnhn,  Lowengahn wird in den  Monaten
Marzy und Wpril, wenn er nod)y gang jung it und fid) exjt gany fleine
Bliitentnojpen zeigen, in den Wiefen audgeftochen, zu Marfte gebracht
und ju Gemiife oder Salat verviwendet. Nacdhdemt er aufmertjom exlefen
worden, wird er im falten Waijer gewaijdyen, weld)ed man Hiters wedyjelt;
bann fege man ihn in reichlih) focdhendem Waijer aujs Feuer, foche
thn Di8 die Nippen der Blitter fich letcht zerdriicten (ajjen und beveite
thr im Uebrigen wie Spinat, nur laffe man thn ldnger audfodjen.

Amerikanifde Torte, 60 Gramm weifgeriihrte Butter wird mit
100 Gramm Sucder und bier Ciern didjdhaumig gerithrt. WS Wiirze
gibt man eine Halbe fein gewtegte Citronenvinde hingu und nacd)y Be-
fteben 30—60 Gramm Roftnen und Weinbeeven. MNan zieht fadjte
250 Gramm Miehl darunter und verdiinnt dad Gange mit einer Taffe
Miildy, in der ein gehdufter Loffel voll Vackpulver aujgeldjt ift. Diefe
Zorte wird in einer gut beftridhenen, mit Jucker oder Mehl bejtreuten
Form in mittlever Hipe gelb gebacfen. Ste it leid)t verdaulic) und
{dhlagt nie fehl.

Budjen von diirven Jwetfdaen, Weichgetodhte, durcygetriebene, ditvre
Swetfdhgen werden mit Etern, Rabhm, ein wenig Niehl oder geriebenem
Brot oder Jwiebact, SBucfer und Simumet vervithrt und auf Kuchenteig
etivad vafd) gebacten.

Binvemittel fiiv Alabofter und Marwor, Man menge beften feinen
Gips mit bditnner Lojung von avabijdem Gummi und Wajfer zu
einem Brei, Dejtreiche die Vrudyfldden damit und lajje e8 einen FTag
sum Crhavten ftehen.

e b e ———
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