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KRod-+ Banshaltuiigsiehule

Pouswirthlaftlice Guatisbeilage dev Hpveizer Fronen-Jeifung,

Erideint am ervjten Sonntag jeden WVionats.

St. Ballen Yev. 12, Degember 1907

ARezeple.

Crprobf nnod guf befunden.

Die Biillung der Brofgans ijt je nad) dem in den eingelnen Gegen=
pert Deftehendem Gebrauche wohl eine verjdhiedene. Wihrend zum Bei-
fptel tn MNorddeutidhland Wepfel mit etner Beigabe bon Tymian dazu
gewdhlt mwerden, it 'tn den Nbeingegenden bdie Fiillung mit KRajtanien
beliebter. Vet der Gewinnung ded in vieljacder Weife vermendbaren
Sdymalzed madyt man wohl in der Vehandlung ded BVaud)- und ded
Darmfetted infofern einen Unterjdyied, ald man bet dem Audbratern bded
erjteven dadfelbe nicht wdffert und aucd) Sufdpe von Wepfelnw und ge-
wiivgigen Qitchenfrdutern bermeidet, um den feinen natiirlichen Gejchmad
ped Schymalzed voll und vein zu erhalten Dad Davmijett wird dagegen
behufs Befeitigung jeded unangenehmen Nebengejchmacted wihrend etwa
bret Tagen in BHiter zu erneuernded Wafjer gelegt, und, nadydem e3
bann gum Ausbraten eine Jeit lang gefocht Hat, werden Tymian,
Bivtebeln und Wepfel, aud demen dad Rerngehduje entfernt ift, hingu-
getan. Sobald [eptere mweicd) gefodht jind, nimmt man jie wieder Heraus.
Dad Sdymaly (At man unter beftdndigem Wmriihren nur fo lange
braten, bt die Grieben anfangen fic) hellbraun zu fhrben, bie dann
vermitteljt eined Durd)jd)laged entfernt werden und im Eemenge mit
gebratenen epfeln aud) nod) etne angenehme Speife u Pellfartoffeln
geben. Dad jehr wohljdymedende Schymalz ijt nidht nur Fum Bejtretchen
ped Broted ald Criap fiiv BVutter, jonbdern auc) u vielerlet Fleifch-
gevidgten und Gebdd, indbefondere zu Plannfuden und Wepfelidnitten
vermwendbar und dient, wenn e8 jo Dbereitet und gereinigt wird, daf e3
diinnflitfjig bleibt, in weldyem HBujtande ed bad einzig tierifche Fett ift,
pad durd) Cimwirfung ded Frojted mci)t evjtaret, aud) gum Criage Des
Olivend8 und gibt dann namenthd) einen audgezeichneten Karvtoffeljalat.

Forvelle a la Chambord. Ciner grigern, jauber geveinigten Fovelle
wixd die Haut auf der einen Seite forgfiltig abgezogen, bdiefe leptere
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mit Tleinen Tuiiffelftreifdyen gleidhmdpig gefbict, mit etner Spedideibe
itberdectt, in die Fijdhpfanne gelegt und foviel Fliijjigteit — Hhalb Wajjer
und halb Wein — jamt einer Garnitur jugefiigt, daf der Fijd) fajt
bamit bebectt ift; im Heifen BVratofen mwird er in etva einer Stunde
unter fleiBigem Begiejfen mweid) gefocht, dbann I)emuﬁgcnommen abge-
tropft, bie Spedidieibe entfernt, und die Forelle auf eine heife Platte
angevichtet, mit Milfen, grofen Champignons, Fiihtosden, abgefocten
Zriiffeln und Krebien [)ii’bid) garniert und mit einer feinen, mit wenig
LMaggi” gefriftigten Financieve aufgetvagen.

finlbsleber mit fowrem Ralm, Foie de veau & la créme aigre.
Slir 6 Perfonen in 1Yz Stunden 3u erjtellen. — Eine fleine Kalbs-
leber fpict man mit feinen Spectfaben, brat jie wenig mit Wurgelwert
an und giept jodann Y/« Liter jauven Rahm unter. Mt diefer brdt man
bie Qeber fertig und hebt fie dann auf eine Platte. Bu der wenigen
borhandenen Sauce giept man einen Lojfel frdftige Kalbfletjcdhjusg, jowie
nod) etwad frifdhen, jauren Rahm und etwad Tontatenpurée, fodht alles
auf lebhaftent Feuer ein, nimmt die LPlanne vom Ofen, dreht die Sauce
dpurd) ein Fud) und jieht jie mit etivas Liebigs Fleijchertvatt auj. Die
Leber jdynetbet man in Sdeiben, ridhtet jie tm Krange an und gibt die
Sauce daviiber und tn die Mitte. Daneben rveicht man ein ved)t weifed
Kartoffelpiivée.

i :

Ginjeklein (Beit der Bereitung 2 Stunden): Bum Sdnfeflein
erden Halsd, Fligel, Hery und Magen, aud) dbie abgezogenen Veine
genommen. Man fodyt e in 12 Liter Waffer mit Saly und Gewlivy
weid) und nimmt ed nun aud der Vrithe, welde durchgefeiht wird.
Jn 50 Gramm Butter {dwibt man 40 Granum Mehl nebit einer ge-
hadten Siviebel gelb, verriihrt bdied mit der Briibe, fiigt 8 Gramm
Liebigd Fletjdyertratt, etne Prije Pieffer, wohl aud) etwad Citronenfaft
pavan und fodyt dad Fleijd) in der Sauce durd), bevor man e mit
Mehflofen ober KRarvtoffeln ju Lijd) gibt.

¥*

Gebratene Hihuer,  (Ruffif.) Die Hiihner werden gefengt, auss
genommen, jauber geveinigt und mit einer Favce aud geftofenen Swie-
bacten, einem i, einigen LWffeln jourem Rabhm, Salj, etwas Butter,
geriebener Musfatnufpy, gehacter Peterjilie und Dill gefiillt, Fugenabht
und in der Pfanne unter ditevem VegieBen mit jauvem Rahm gebraten.

*

Rithreier mit Kife. Bwei 618 drei Eier bverriihrt man mit drei
bi8 bier ¥offel NRabm oder guter Milcy titdhtig, gibt Fwei bid drei Lijjfel
gefchabten Kdfe, dad nitige Saly und etwas Pfeffer Fu, madt tn einex
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Lianne etwad Vutter Heifs, bringt died hinetn und (iRt ed unter be-
jtindigem Nithren jo lange davin, bi8 ed ein wenig fejt gemworden ift.
*

Bletue Giweifrefte als Suppenhlofdyen. Bu den Rejten, die man
thred vajdjen Verderbensd iwegen nicht lange aufheben fann, Fumal in
wdrmerer Jahredzeit, gehort aud) Chiveif, defjen LVerwendung zu ein-
fachen Suppentlipcden dedhalb jehr prattijd), aber wohl wenig befannt
ijit. Mean jdhlagt dad Ciweif einfad) jdhaumig, gibt auf jwei gefchlagene
Ciweip einen Theeldffel mit etivad Mild) glatt gerithrted Mehl, fiigt
etivad Salz und etne NMefferipie gewiegte Peterfilie daran und jdyiittet
pie Majfe in ein mit Butter audgejtrichened Schaldhen. Man jtellt dies
40 Minuten in Hetfed Waifer und jtidht dann von der fejtgewordenen
Maijfe fleine KIOBhen ab, bdie man in die fertige Suppe legt. AUm
Deften etguen jid) bdieje K(oBcdhen Fir flave Kraftjuppen, tn die man
auBerdem bver{dyiedene Gemiije leqt, oder auc) fiir etne Sommererbien=
Tuppe. '

Sritklifdenfuppe. Ctiva 200—250 Gramm gehactted KRalbfletid
bermengt man mit etner Tafjfe Mild). Jn einem Piinudjen wird etn
Stiictdyen frijche BVutter Tleiht gerlaffen, einme fein gejcdhnittene Biviebel
und fernad) dag Fleijdh darin gediinjtet. Nun wird dad Gewviir, ein
Liffel gebactte Kiichentrduter, 1—2 Liffel feined Pantermehl ugefiigt
und die Maffe, nachdem jie erfaltet, Fu hitbichen KI6Fden in die {cdhwacd
jiedende SKnocjenbrithe gefchnitten und 5—7 IMinuten gav gefocht. Veim
Unrichten mup die Suppe mit wenig , Maggi=-Wiirze" gehoben werbden.

*

Inftfuppe. Gin CStidden Butter wird daumig geviihret, 1—2
Sodylbifelchen Mehl und eine Prife Salz binein gegeben, mit wenig
fawer Mild) angefeudytet, glatt geviihrt, 1—2 Cier hinein geflopft und
nod) foviel Meehl Zugefiigt, bt ein ditnnjlitfjiger Teig entjtanden, Dber
dann einige Minuten zum Ruben geftellt wird. 10—15 Minuten bor
Eijensdzeit wird er unter gutem Niihren in die abgemeffene, tlave, fie-
bentbe fnodjenbriihe gegeben, die Suppe dann einmal aufgefod)t und
liber gehactted Griin, jomie einige Tropfen ,Maggi-Wiirze" angeridytet.

*

Flommeri mit Havtofeln. Man verviihrt ein Siter Mild) mit 80
Gramm Kartoffelmeh(, fiigt 125 Gramm Jucer, 100 Gramm gejtoRene
jiipe Manbdeln, worunter einige bitteve fein fonnen, 5 Cler, etivad Ba-
nille und bdie abgeriebene Schale einer Citrone hingu, bringt died auf
jhmadyed Feuer und (aRt ed unter jtetem Rithren ein paar Mal auf-
fochent, giet mun die Maffe in die mit Wafjer audgeipiilte Form, jtitrzt
jie, nadypem fie evfaltet ijt, und gibt Frudht= ober Rabhmjauce dagu.
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Gebadene Shwarswurzeln, Die gqut gereintgten Schwarzmwurzeln
iperden in 3 Centimeter lange Stitde gejdinitten, tn Salzmwalfer mweid)
gefodyt, dann auf ein rveined Tud) gelegt. Von 3 KodylBffel Miehl wird
mit Waifer etn Ddidflitfjiger Tetg angeriihrt, 3 Cigelb, 2 Loffel voll
Olivendl und ber Schnee von den 3 Eiwei darunter gemifcht. Nun
iperden die Scdhwarzivuryeln in diefem Tetg wumgetehrt und in Heiem,
fdymimmendem Fett {hon gelb gebacden, mit feinem Salz beftreut, er-
haben angeridhtet und mit gehacter Peterjilie garnievt.

*

Baftaniew-Pudding. Man fiebet und jehalt 250 Gramm Kajtanien,
paffiert fie durd) ein Sieb, fodht 250 Gramm Neid recht weid) in Wild,
permifcht thn mit 120 Gramm Sucer, bem Gelben einer halben Citrone
und dbem RKaftantenmehl, jdhlagt nad) und nad) 8 Cigelb dazu, vervithrt
alled qut, mengt den Sdinee von 6 Eiweif davunter, fitllt die Maffe
in etne mit Butter und Mehl zubereitete Forvm, focht fie im Waifex
eine Stunde lang und ferviert den Pudding mit einer Crémejauce.

Sthuee-Gier. 1 Liter Mildh wird mit 100 Gramm Sucker und
einer halben Stange Banille jiedend heif gemacdyt. Wihrend diefer Seit
werden 5 Ciwei zu jteifem Schnee gejdhlagen; mit 250 Granm fein
geftoenem Bucter vermengt; mit einem groBen Gemiijeldifel werden
pon der Maffe eifdrmige Stiice audgejtohen und in die fochende Iild)
gelegt, einmal umgedreht und mit einem Sdhaumidijel auf ein Sieb
gelegt. Bon der Wild) und 5 Eigeld wird eine Créme gefod)t und oie
Sdynee-Cier darauf tm Kranze angeriditet.

*

@hokolade-Auflauf, 200 Gramm Vanille - Schofoladbe werden in
1 Qiter ANilch) aufgeldft und mit diejer 10 Minuten lang gefodt, aus-
gefithlt und durdygefeiht. Diefe Schofolade wird mit 120 Gramm feinem
Reidmehl, 220 Gramm feinem JBucder glatt abgerfihrt und iiber leich)-
tem Feuer ju etnem bdiden IMusd gefodht, weldhed jodann in einer irde-
nen Sdiiffel mit 50 Gramm frijder Butter und 12 Cigelb 1/ Stunbe
gerithrt twird. 1z Stunde bor dem Unricdyten werden 8 Ciweif zu einem
ftacfen Sdynee gejdhlagen, fehr langjam unter bdie {dhaumig gevithrte
IMaffe gezogen, bdiefe in eine Wuflaufjchale gefiillt, oben mit fetnem
Bucer Dbejtreut, auf ein Rudjenbled) gejtellt und bet gelinder Hibe
1/ Stunbe lang gebacen.

¥*

Hofelnup-Torte, 120 Gramm leidht gerditete Hafelniifje werben
fein gerieben, mit 200 Gramm ZJuder und 12 Cigelb {dhaumig geriihrt,
bann der fteife Schnee von 9 Ciwei und 60 Gramm Wiehl behutjom
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unter die Maffe gemifdht. Lon Ddiefer werden 3 gleich dice Torten-
boden gebacden; 100 Gramm Hajelniijje werden mit 100 Gramm Sucter
fetn gerieben und mit 310 Liter RNahm zu einer Créme gemadyt, die
Biben mit Ddiefer Créme gefitllt, aufeinandergefeht und mit BVanilles
glajur  glactext.

*

Orvangen-Pudding., 7 Cigeld werden mit 120 Gramm Bucer
jhaumig gevithrt, mit bem Saft von 2 Ovangen und dem feingehactten
Gelben einer Ovange, 70 Gramm Mehl und dem Schnee der 7 Ei-
eify bermijcht; dicfe Majfe wird tn die mit BVutter ausgejtridjene und
mit Mehl Dejtrente Form gefitllt, 12 Stunde tm Waffer gefod)t und
mit einer Ovangenfauce jerbievt.

Touge Pomerawgenbritlein, 250 Gramm gefiebter Bucker erden
mit 2 Ciern und 2 Cigeld jdyauwmig geriihrt, dann werden 30 Gramm
Ctivonat und 30 Gramm Pomevanzenjdyale, beided fein gejchnitten,
nebjt abgeriebener Citronenjdhale und 300 Gramm Mehl hineingefchafft,
fingerfange Nollen gemacdhyt und langjam gebacen.

*

Leimiger Punfhanflauf, 12 Cier, 170 Gramm durdygefiebter Sucer,
Citrone, 1 Glad Rum. PMan viihre die Cidotter mit Jucker {daumig,
fiigt Dann den Citronenfaft, nad) Belieben aud) die abgeriebene Sdhale,
nebft dem Rum hingu, mijdht den gany feften Schaunt dber Cier leicht
burch), bactt den uflouf in einem ftart geheizten Ofen in 10 Minuten
gar und gibt ihn gleich zur Tafel.

*

Sthweiserbaken, 250 Gramm Bucter mwerden mit 4 Ciern eine
Stunbe lang geriithrt, dann gibt man 625 Gramm Mandeln, 250 Gramm
Mephl, 250 Gramm Citvonenjchale und 8 Gramm geftofenen Jimmet
bazu, fept davon fleine Haufdyen auf ein Bled) und backt fie.

PunfyTorte, 250 Gramm Butter, 250 Gramm Juder und bier
gange Gier werden {dhoumig gerithrt, 250 Gramm Mehl langlam da-
runter gegeben, nebjt der Sdale einer Citrone und 1 Lbffel Arac,
Dann belegt man ein Springbled) mit einem mit Butter beftridhenen
LPapier, 'fitllt die Majfe hinein und Dbackt jte langjam gut ausd. Dann
begiept man bden Qudjen mit 3—4 Liffel Wrac, gerviihrt 6 Cidotter
mit etivad PRabhnt, qibt den Schnee der 6 Cimeis nebit Suder darunter.
Sobann Dbelegt man den Kucdjen mit eingemadyten Johannidbeeren, giept
bie Créme Ddaritber und (Gft thn nodymald Gaden. Denn taudt man
ein Stitcf Sucer in guten Wrac, ftectt e8 an eine Gabel, ziindet e8 an
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und tropft e auf der Torte Herum und vergiert fie, wenn {ie evfaltet
ijt, mit etngemadyten Fritchten.

*

Wandel-Hippen mit Sdhlagrahm gefiillt, 225 Gvamm fein geftofe-
ner Sucer wird mit 4 Ciern 20 Minuten lang geriihvt, 120 Granum
fein gefiebtes Wiehl, fowie 50 Gramm geftofene Manbdeln dazugethan
und nod) 15 Winuten gevithrt; Hievauj wird etn Backbled) mit Wad)3
beftridjen, mit einem Loffel werden von der Maffe runde Plapden
parauf gefebt und tm heien Ofen gebacten ; wenn diefelben gelbe Ndnd-
chen BHaben, merdben fie jofort mit etnem iejjer abgehoben und iiber
pag Hippenholzy gedreht; man fiillt diefelben mit einemt vedht jteifen
Scylagrahm, der mit einigen Loffeln Wprifojen=Warmelade bermengt ijt.

Shokoladeplibdien. 200 Grvamm Bucer, 125 Gramm geriebene,
fiife Sdjofolade, 70 Gramm Mehl und 4 Ciiwei. Dasd ju Scdynee ge=
jdhlagene Eiweify wird mit den audern Teilen jchnell vermijdht, dbavon
auf ein gut Dbeftridjened Blecd) Eleine Plape gejet und Dei Mittelhibe
gebacfen.

Geliuterte Shoholade-Torte, 225 Gramm Bucter (Hutert man mit
einem Glag Wajjer, bi8 e3 Fdben 3zieht, vithrt, nachdem e8 falt ge-
mworden, 225 Gramm gerviebene Mandeln, davauf dad Abgeviebene einer
Citrone, 7 gange Cter und 7 Eidotter hinein. Wenn die Mafje 1/: Stunde
ftarf gequivlt ijt, mengt man 100 Gramm feingericbene Scdhofolade und
8 -Gramm Jimmet dazu, fiillt dte Majje in eine mit Buttet bejtrichene
gorm und badt jie in mittelmdRiger Hibe.

@itvonenbrot, 250 Gramm Jucter wird mit 4 Cidottern 12 Stunde
- gerithrt, al8dann 64 Gramm gejd)dlte, geriebene Mandeln, 64 Gramm
Citronat, 2 Tropfen Citronend! in die Maffe gegeben und jo viel Weehl
in die Majfe gefnetet, bid er jid) audrollen und audftechen (Gt

*

Sdwabenbrotden. 500 Gramm geftoBener Jucter, 500 Gramm
gejchilte, geriebene Yanbeln, 625 Gramm Mehl, 250 Gramm Butter,
etivad Jimmet, die Sdale einer Citrone und 4 Cidotter werden Fu-
jammen gefnetet, audgerollt, audgeftochen, mit Et bejtrichen, mit Sucter
amd Jtmmet Dejtvent. €8 ift gut, wenn man etwad Kivjcdjenwaijer oder
Hofendl dagu nimmt und den audgejtocdhenen Teig fiber Nadyt jtehen
[aBt und erjt bann badt.

*

Baffee-Hiidlein, 12 Qiter IMNildy, 250 Gramm Butter, 64 Granum

Bucker werden zujammen fodjend gemacdht und darin 500 Gramm Mehl
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gebriipt. Nadydem der Teig vedht glatt geworden, rithrt man 7 grofe
Eier je eingeln davan und jept, nad)dem die Mafje redht fein geworben
ijt, fletne Hdufcpen auf ein mit Vutter bejtricenes Blech und backt fie
jdhon gelb.

Apfelfinen mit Juderqup.  Man jdydle vedht jaftige WApfelfinen, ent-
ferne Die ieife Haut rein und teile fie in Scynitten, ohne die Haut
su verlefen. Dann l(dutere man Juder, taudje die Sdnitten in den
Buder, lajfe jte ablaufen und erfalten.

MWandel-Briamden. 250 Gramm Butter, 6 Cier, 250 Gramm Sucer
und nad) Bebarf Wehl. NMan fnete auf dem Badbrett alled zu einem
glattenn Teig, volle thn aud, jteche davon Krdngden aus, bejtreide fie
mit €, Dejtreue jie mit feingefchnittenen Mandeln und grobem SBudcer
und bace jie in mdBiger Hige.

' *

Rahmidanm mit Sdokolade. 250 Gramm feingeriebene Schotolade
wird mit 200 Gramm gejiebtent Sucter unter den abgetropften Rabhm-
fhaum gemijcht, derfelbe tn einer Scale angerichtet und mit leinem
rundem Sdjofoladbegebic berztert.

*

Eualifde Creme, 125 Gramm Bucder, 62 Gramm Butter, tnabp
1z Qiter Wiild), 2 CERoffel voll Nehl, 8 Cibotter, die abgeriebene
Sdyale einer gangem und Dder Saft einer halben Citrone iwerden 3u-
jammen zevvithrt, unter Riihren gefocht, bid e8 anfdngt dic zu werden.
Dann {dlagt man den Sdnee der 8 Ciweif unter die abgefithlte Maffe,
fitllt fte in Ddie Form und beftreut fte oben mit Jucker, weldhen man
mit einer glithenden Schaufel hellbraun brennt.

*

Eiergebiik, 8 Cidotter, 2 Liffel voll Bucter, ein Loffel voll Mild
ober Rabhm, eine WallnuPB grof Vutter und etwad fein geriebene Sem=
el werden Fujammengefnetet, zu fingerfangen Wiirjtchen mit den
Hinben gerollt und im Scymaly gebacken.

*

Boanille:Créme, Cine Stange BVanille wird in der Mitte geteilt,
mit 120 Gramm Jucer und Y2 Liter Mild) etnmal aufgefodht, dbann
jum  Crfalten bet Seite gejtellt. Man rvithrt dbann 2 CElBffel voll
Qartoffelmehl mit der IMild) glatt, hlagt 8 Eigelb barunter, rithrt mit
pem Rocylbffel jo lange, bi die Créme Ddicdlid) ijt, nimmt dann bdie
Banille herausd, paffiert die Créme in eine Schiiffel und jerviert ein
Backmerf dbazu,
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Boufeht m GEig, 8 Ciweif, 125 Gramm Mehl, 160 Gramm ge-
ftoBener Bucter, 2 Hanbvoll geftofene Manbeln und etwad Drangen-
blittenmaffer, alled leicd)t untereinander geriihrt, in eine Wnidjdynitten- -
form gefiillt und in eimem nicht zu heiBen Dfen gebacken.

*

Rote Griibe. Beliebiger Obftfaft von frijden oder eingemadhten
Jrichten wird mit Gried oder Sago, aud) Vudjeniveizengritbe gefodt,
bi8 leptered gar ift, gefiipt nacd) Bedbiirini8 und in eine mit Wadijer
auggefpiilte Form getan. Crfaltet gibt man ed mit Mild), Rabhm oder
Vanillejauce.

¥

Roter Punfdy. 750 Gramm Sucter werden mit /4 Liter Waffer auf
pag Feuer gefeht; wenn er vergangen ijt, gibt man 2 5Ia1d)m NRot-
wein hinein und [Eft e8 heify mexben

Derdvorbenes Sanerkeaut ju retttn Wenn Sauerfraut verderben
will — wad haufig da vorfommt, wo es nidyt vedht befdhmwert ober un-
geniigend eingefalzen wird — und iiber dasdfelbe fid) bereitd ein Pelz
pon Schimmel 3u bilden Dbeginnt, jo fann man der iiber dem RKraute
jtehenden Brithe 1/» Liter guten und reinen Branntiwein zufepen, jo oft
man davon Heraudnimmt. Bier= big fitnfmal geniigt in der Regel. Dex
Gefdymact wird wenig beeinfluft, nur mup man dagu feinen Fujel benitpen.

*

Helle feivene Hervenhravatien veinigt man am Dbeften mit einem in
Benzin getaudyten Leimwvandlippdjen. Delfledte aud Cadjemiv entfernt
man durd) folgended Mittel: Man Dbefeudytet einen weidhen Lappen mit
Qomifdjent Waffer, Ceder=Del pder gereinigtem Terpentin-Del und reibt
bamit den Stoff ab. it der Flet in Seide, jo taude man Watte in
Meehl (Rartoffelmehl) und reibe damit den Flect; ift er in Wolle, o
ftreue man RKartoffelmehl auf den Fled und laffe e8 eine Weile liegen,
ehe man den Fled andreibt.

*

Silberne Zoffel sn veinigen. Fiiv filberne Loffel, die tdglic) im Ge-
braudye find, ift focdjend Deified RKRartoffelwaijer, in dem man fie fiinf
bi3 zehn Minuten liegen [(dRt, ein einfached Mittel, thnen einen jdhtnen
Glang zu verfeipen. Will man bdiefelben einmal wie nen audjehend
madjen, fo feBt man fie in einer Lojung von gleidjen Teilen Kodyjalz,
laun und Weinjtein aufs Feuer, lapt jie auffocdjen und veibt jie bann
mit einem eidjen Tuche trocken.
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