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Hanshaltuivgs|chule

Howswirthdaftlide Gratisbeiloge der Gpweizer Franen-Zeitung,

Ericheint am erjten Sowmttag jeden Monats.

St. Ballen : Y. 7. JSult 1902

Perwendung vorn Abfallent und Reffen
. Shausbhalf.
(Fortfebung.)

%Ei Brateu, die im Ofen aufgewdrmt werden, giept man etwad
Rabhm oder heiped Waijfer zu, ldaBt jie nur fo lange tm Ofen,
big fjie durcy heifp jind.

Sauer=- und Sdymorbraten wdrmt man einfad) in ihrer Sauce,
jie ertragen pas me[)me Male. Sauerbraten 11t aud) eingefchnitten mit
Paccaroni dazwijdjen gut.

Filet wirb aufgewdrmt, fchmedt aber aud) falt, ohne oder mit falter
pifanter Sauce daju, qut, cbenjo Nojtbeaf, zu dem, falt wie warm,
jaure Gurten, befonders pajfen. KalbSbraten verliert beim Anfmwdrmen,
ed fann ja etwmal gefdyehen, nicht aber iveimal, und ift bann beffer
bent Braten eingefdynitten 3u ermwdrmen, Scdyeiben davon in eine Por-
gellanjdyiiffel in die Sauce gelegt, und diefe zugededt auf Dampj ge-
jtellt. Ralbgbraten it mehyr al8 alled andere Fletjd) ju bielerlet Fu braudyen,
su Ragouts, Fleifd)EGBen, farcievten Pranntudjen, gefiillten Plinzen, Fletjc)=
{dynitten, Blanquetted, Croquettd, Pajteten, Rifjolen mit und ohne iere
ju Nievenjchnitten, Frifadbellen, Hajdhis, Suppe; daun falt ohne und
mit verfchiedenen falten pifanten Saucen, zu Hdringsjalat u. f. w.

Die Knochen von Kalbsbraten find u Knodjenfuppe bejjer ald von
andberen Braten.

Bou Hammelfleifchrejten i)t Ragout und Grilladen zu madyen.

Sdyweinebraten wivd am bejten falt gegeffen und {dymedt Senf
mit Citvonenjaft, ober ftatt deffen etwad Cfjig verviihrt dazu gut, jonit
(igt jid) Ragout davaud madyen, ober ein Gericht mit Karvtoffeln.

Getodyted Sdyweinefleifdy jdhneidet man in Sdyeiben, bratet ed in
Butter a3 Beilage ju Wintergemiifen.

- Bratwurft und Sauciffen jind gut zu Wurjtjuppe.



Sdjinfenrejte jind aud) zu manderlei Fletjdhipeifen Fu gebraudyen,
gehactt zu Butterbrot, zu Maccavoni, Nudeln, NReid w.f iv., dann in
Schetben zu Coulidfuppen und Saucen, auferdem in Crbienpuree und
Guppe, in Sauerfraut, Linjen, Bohnen und Kartoffeljuppe. Wbgefoditer
Sped wird in Scetben gejdnitten, mit geriebenem Weifbrot bejtreut
und jo gerdjtet, u Sauerfraut, Erbfen wu.fi. .

Aus Wild fann Ragout gemadyt werden, Suppe, oder wird e falt
mit pifanter Sauce gegejfen. Ebhenfo wildes Gefliige!, dad fid) ivie
mandjed andere Gefliigel ju Mayonaifen eignet, Gefliigel (EFt i im
Gangen nidht gut aufwdrmen. Gefodhte Hithnervejte jind zu Kinigin-
juppe zu braudjen, die guten Stiicte mit Mayonaife, mit warmer ober
falter Cierjauce ju effen. NRejte von Huhn und dergleichen fnnen aud
in Badteig oder abgebriihtem Tetg umgedreht und in Sdymalzbutter
gebacfen werben.

Sdylegel von gebratenem Fruthabhn ober Gand {ind am bejten in
griinem Kobhl hei gemadyt, ober die Truthahnidylegel- werben in fliffige
Butter getaud)t und auf bem Rojt gebraten und bejonbere Sauce,
Pfeffer- ober Senflauce dazu gegeber.

Gansjchlegel werden aud) in ihrer Sauce erwdrmt, abgetropft,
Bitebeln mit denfelben in Gdnjefett gebraten, und eine friftige Sauce
bazit gegoffen. Bon Truthabhn fanun aud) Hajd)id8 gemadyt werden.

Jildrejte {ind u Suppe zu braudjen, zu KlbBden, Ragout, u
Aufgezogenent, Salat, werden aufgebraten oder in Marinade gelegt,
aucd) falt mit falter Sauce oder mit Oel und Ejjig gegefjen. Aus
Hiringen, Sardellen, Sardinenvejten fann man Saucen madyen, Sar-
bellenbutter audy ausd Hiarvingdmild), Sarbinen fiir Brotdjen ober 3u
Salat beniipen, ebenfo Meunaugen u.f.w. Wujtern, Krebje und anbere
Sdaltiere erden zu Saucen und Paftetchen verwendet, Krebfe aud
su RQrebsbutter. Wujtern fdymeden bejonderd in Sauerfraut, aber nod)
in bielen Geridten gqut. Frifaffeed ermdrmt man am beften in uge-
pectten Porzelanjdyitfieln auf Dampf. ‘

Mildrejte werdben unter andervem Fu Piannfudyen, Plingen, Riihrei,
Cinlauffuppe und Kartoffelpuree beniift.

Rahm ijt {i und jower u Suppen, Gemiifen, Saucen, ju Salat
~und namentlic) Braten jehr gqut, und berbejfert fo bielesd, dap jeder
fleine Nejt beniibt werden mitte. Giweil wird fo oft verjd)leudert; es
gebt gang gut zu Coteletts allein zu braudjen ohne dad Gelbe, Fu
Srifadellen fajt allein, bei Pamnfudjen fann aud) mehr Ciweil alsd
Gelb genommen iwerden, ju Kartoffelpfannfuchen, NReibefuchen, Ein-
laufjuppe und Spaple. AuBerdem gibt e8 Schaumcrémes und ver-
jhiedened Vadwerf, wozu nur Eiweil ober mehr Ciwei ald Eigeld
gebraud)t werben, dann dient ed aud) zum Kldven ded Gelees. Citronen-
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und Apfeljinenjdhalen find fein gewiegt, oder abgerieben und mit Bucker
permijht, qut verpfropft in Gldsdchen zu gelegentlichem Gebraud) auf-
zubemwalhren.

Qudchenvejte a8 Bidquit und dergleichen fdnuen eine jchne Sdhiiffel
mit Chau d’eaun Sauce geben, aud) zu Pubdbdingd und ufldufen und
mit Compotd Fujanmen ijt manchesd 3u braucdhen. Compotrejte fann man
s alleclet jiigen Speifen falt und warm nehmen und aud mebhreren
sujamumen ein gemifdyted Compot madjen.

Réjerefte jind gerieben zu Suppen, Nudeln, Maccaront, Neid u
braudjen, aud) Scnittchen in gebrannter Mehljuppe fchmedt qut.

Die Nejte vou audgelaifener Butter werven tm Eljap und in der
Sdyweis gu fogenannten Scymupfudhen gebraudyt, etwasd frijdye Butter,
Mehtl, Ci, Saly eingetnetet, daf 8 fid) vollen (Rt dann audgevollt
und gebacten. ‘ (Sdhlufy folgt.)

SGint voxfreffliches Walcdhmitfel.

%on pen ungdhligen Wajdymitteln, die untet allerhand Bezeid)-
nungen und Namen immer wieder neu auftaudjen, hat jicdh un=
jtreitig die ,Saponina” (Sdweizer Patent), wie wenig andere Marten,
nidht nur tmmer auf der Hohe erbhalten, jondern fid) jtetig einen weitern
Abjaptreid erworben. Diefed eigenartig verjeifte Wajdypulver, dad jid)
fett etwa 15 Jabren im Juz und Auslanbde inuner grisferver Belicbt:
heit ervfreut, i)t eine gliictliche SujammenjeBung von feinen Fetten mit
einer alfalijchen Subjtanz, vermidge bderen fie alle Flectenr, wie Blut,
Wein 2c., itberhaupt allen Schmup ohne jeded VBiirvjten und Reiben jo-
fort Defeitigt, ohne Ddafy dadurc) die Stoffe tm mindeften angegriffen
werden. Man evhalt fo obhne jede Vleiche eine blendend mweie Wijche
bei grivfter Sdjonung dexfelben, weld)’ befonbderer Borzug der ,Saponina”
gar nidyt hHod) genug angejdhlagen werden fann. AuBerdem gibt bdie-
felbe ber gangen Wijdye einen frijdjen, angenehmen Gerud), im Gegen-
faB zu Denm meiften andern Mitteln und namentlid) 3u den oft wenig
angenehm riechenden Scymierfeifen.

Bet all diefen Vorgiigen i)t die ,Saponina” im Preife eined bex
billigiten Wajcdhmittel, wad nur durd) die enovme Lroduftion ded Ur-
tife(8 erveicht werden fonnte; eriftieren dod) Hofpitaler, njtalten und
Snjtitute, weldje den rtitel waggonweije berbrauden, worauf wiv
als Dejten Beweid der untibertvefflichen Qualitdt der ,Saponina” und
pes foloffalen KRonjums ded Urtifeld nicht verfehlen wollen, nod) gany
Defonberd hinguiveifen. Wir find iiberzengt, dbaf die ,Saponina” bald
aud) in der Sdymweiz in feiner Housdhaltung, jomwie in feiner rationell
Detriebenen Wifdjeret — feien e8 Hoteld oder Anjtalten — mehr fehlt.
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FRezepte.
Grprobf und guf befunden.

Fleifhlihdenfuppe, 250 Gramm Dchfen- und Schyweinefleifd,
2 eingewcidhte und audgedritctte Wafferbritdjen, 2—3 Eier, Mustat,
geddmpfte Bwiebeln, Peterjilie und Saly werben gut vermengt, in
Qiigeldyen geformt und in Fleifdhbriihe gefocht.

*

OdTenfpwamfuppe.  Man fhueidet 2 Odhfenjd)ivdnge in Stiicte.
Dann dampft man Zwiebeln, Gelbriiben, Leterjilie, Sellerie in Butter
und Sal, gibt Fleijdhbrithe und einen balben Liter Weiftwein dazu
und (Gpt die Scywangitiictdhen nebjt Spedidyetbden darin langfam weid)
fodjen. Daun fiebt man die Brithe, ntmmt die Fleijd)jtitccden, fiigt dev
Briihe nod) 1 Slad NMabeiva bei und (Ght dad Fleifd) dartn vollendsd
weic) fodjen. Beim Wnridhten gibt man allerlei gefodhte, junge Se-
miife dbajzu.

Einfadge AMildfuppe, Rithre ein paar Kaffeeldifeldhen voll IMehl -
mit 1 Cigelb an, verdiinne died mit /2 Liter Mild), fiige Sucer und
Simmet nad) Belieben bet, lajje died unter bejtandigem Umriihren auf-
fodjen und ricdhte dann {iber wiirfelig gefchnittened Semmelbrot an.

*

Hoakbraten, Je 1 KRilogramm gehactted Rind- und Schweinefleifd)
werden mit 4 in IMild) eingeweidhten und audgedriicten Brotdjen ver:
mengt, gefalzen und gepfeffert, 2 fein gebackte, in Butter gedbdmpfte
Bwicbeln, etiwad gehadte Peterfilie, nebjt 3 Eiern dagu gethanm. Alles
wird in ein Scdymweindne gefitllt und ein lAnglidjer Braten davon ge-
formt, dag Nep vingd hHerum gefdhlagen und in einer mit Butter ausd-
gejtridjencn, mit Bwiebeln und Kavottenjcheiben belegten Bratpfanne
eine Stunbde lang gebraten und mit gquter BVratenjud jerviert.

*

Wiener Ihnikel, Feingefchnittene Scheiben bon Ralbfleifd) wajdht
man ab, bejtreut {ie mit Saly, paniert jie mit Weizenmelhl, fehrt jie
in gefdlagenen Clern um, hernad) in Krumen und badt jie in Schmals.
PNan gibt entweder Rapern oder Citronenfaft dazu.

Reh:Trikondean. Bon einem Rehichlegel wird die Nuf Hevaus-
gefdynitten, abgehdutet und fauber gefpictt, dann mit frijdjer Butter,
Biwiebeln, Riiben, Lorbeerblatt und gangem Pleffer Jdhon angebraten
und nad) und nad) mit gutem Jud aufgefitllt, unter fleifigem Be-
gieBen meid) geddmpft und mit einer Champignonjauce fervievt.
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Sthmorbraten, Cin guted, magered Stiic Rindfleifd) wird tichtig
geflopft, in ein paffendes Gefchivr gelegt und leicht gefalzen. Mit Sped-
{dyeiben, Bwiebeln, Lorbeerblattern, ganzer Peterfilie, jomie 20 Pfeffer-
fornern wird dann dad Fleifd) auf beiben Seiten jdhon braun ange-
braten und Hievauf eine Flajdje Wein davan gegofien, gut jugedect und
je nad) ber Groge ded Fleifchitiicted 3—4 Stunmden unter Dejtindigem
Begiefen geddmpft, hernad) wird dad Fleijd) jauber auf eine Schiifjel
angerichtet und mit SGemiijen gmmert

Ruffifdye Beeffenks, Vom ﬂl[&t werden Scjeiben gefchnitten, vedyt
pitnnt geflopft, ohne daR ed zervifjene Stellen gibt, gefalzen und ge-
pfeffert. Hievauf wird Sped in fingerdice Stitce gefchnitten, gewiivst
und mit Peterjilie bejtreut, in jede Scheibe ein Stitct Spect eingewidelt,
gebunden und mit Butter und einer in Sdjeiben gejdinittenen Biwiebel
hart aneinander gelegt, geddmpft, die Jus mit brauner Sauce ver-
mijht, mit Fletjhertratt gefrdftigt und bariiber pajftert.

Bobe Beeffienhs, Gutes Ochfen- oder Rindfleifch wird mit dem ndtgen
Saly und Zwiebeln flein gehackt, mit griblicd) gejtoBenem Pfeffer und
ettoas Liebigsd Fleif cf)egtraft bexmtid)t und Fum Hevven-Frithitiict gegeben.

Roniguberger &lops, Qaibﬂeﬁd] und durdhzogenes Schweinefleifcy
werden Fu gleichen Teilen gany fein vermwiegt, mit 2 Bwiebeln, 3 ge-
djjferten Sardellen, 2 Ciern, Sals, Preffer, Mustatnuf, 1 Liffel voll
falter Fleijchbriihe vermengt und Frifandellen dbavon formiert, in veid)-
lich Butter auf beiden Seiten gebraten und mit guter Bratenjus jerviert.

*

Hammelvippden & la Royal. Die fauber jugefdhnittenen Rippen werden
gefalzen und gepfeffert, auf einer Seite gany leicht angebraten wnd nad)-
her, letcht bejchwert, faltgejtellt; hievauf mwerben fie auf der gebratenen
Seite mit einer Kocdyfavce iibevitrichen, mit dem Meffer glatt gedriict,
i etne mit veichlic) Butter audgejtricdhene Kafferole gelegt und im
heiBent Ofen fertig gebraten, im Krange angerichtet unbd mit etner fraftigen,
braunen Sauce ferviert. *

Harhé von Halbsbraten, Man Hactt die Rejte eined Bratensd recht fein,
macht Miehl in Butter braun, gibt Fleijcdhbrithe, 1 Theeldffel Fleifd)-
extraft, einige gebacdte Sarbellen, 2 Liffel Kapern, eine geriebe Ziiebel
und etwad Citvonenjaft dazu, (Gft alled jujammen auffodjen, gibt das
Sletjd) hinein, viihrt e8 durd) und ridytet ed dbann an,

*

Feines Jwetfdgenmus, Man nimmt 1500 Gramm reife Swetfdgen,

fchaft fie und befreit jie bon den Steinen. Dagu ldutert man 625 Gramm



Bucker, fod)t die Swetfdhgen mit ganzem Simmet davin, bid e3 ein dicke3
Peus ift, und fiillt ed in Gldfer.

Gritner Kolhl, Dev Koh wird von den Stengeln gejtreift und tid)-
tig gewajdyen. Buerjt wird Fett mit gehactten Swiebeln, 1 Theeldifel
fetn geftofzenen elfen, etmad Jucer und Saly hetp gemadyt, der Kohl
gut audgetrodnet, in dag fodjende Fett gethan und ein wenig Hafer-
griige dagwifdjen geftreut. Gut jugedectt, muf er in einer halben Stunbe
gar fein. %

Frawififder Hopffalat, Die Bldtter werden nicht fehr fein geteilt,
pann leicht gewajdjen und (GBt fte Hievauf in einem Salatbecten gut
ablaufen. Sury vor dem Servieven gibt man thn in folgende Sauce:
Bwet havtgejottene Cier treibt man durvd) ein Haarfieb und verviihrt
jie noch) mit 2 frifchen Cigeld, 6 Lffeln Dlivend(, 1 Liffeldjen Senf,
Salz und Pieffer und mengt dag Gange mit 2 Loffeln behutjam durd)-
einander. &

Hrduter-Butter. Man nimmt 1 CRBIfel fein gehactte Peterfilie,
Sdalotten und Kerbel, mijdht e8 mit 125 Gramm frijcher, abgefldrter
und wetdygeviebener BVutter, gibt den Saft einer Citvone, etiwasd Salg,
LPreffer und Mudtatnup daju. Hauptiadylich zu Beefiteats.

¢ :

Syneidebolpuen eiwnmaden. Auf einen grofen vunden Kord voll
Bohnen redhnet man veidhlich 1v/2 Kilogramm Salz. Die Bohnen werden
bon bden Fdven befreit, nad) BVelieben gefdynitten und, mit Saly und
Bohnenfraut vevrmengt, feit in ein Faf gedritckt. Obenauf legt man ein
Zud), dariiber cin Brett mit einem {djiveren Stein.

*

Rithreier mit Shinken, 8 Gier nebjt einer Untertajfe woll in Fleine
Witrfel gefdynittenem, gefodytem Schinfen werden in einer Kajferole mit
einem Sdyneebefen gefdhlagen, danmn mit veidhlicd) Butter auf langjames
euer gefepbt und fo lange geviihrt, bid fjich ein nicht zu diinmer gleid)-
mifiger Vrei gebildet hHat; nad)dem man dasd nitige Gewiivy beigefiigt
bat, richtet man denfelben jogleid) an und ferviert thn mit einigen Tropfen
Maggi-Liirge. "

Miicbetein ju ObRkuden. 125 Gramm Butter, 1 Ci, etwasd Hefe,
1 Obertaffe Mild)y und Mehl. Die BVutter wird jhaumig geriihrt, die
anderen Teile dazu gegeben und o biel MWehl hineingerithrt, dafy bex
Tetg jidh mit ber Hand auf dad bejtrichene Bled) jtreichen (dft.

Auflonf, Man madyt einen gewidhnlichen Omlettenteig, nimmt dazu
4 Loffel Meb, etwad Saly und Cier, vithrt dad MWeeh( mit taltem



Waffer glatt an, verdiinnt den Teig mit IMMild) und gibt ulept bdie
Cter dagu, vithrt thn eine Jeit lang, er muf zlemlid) diinn fein. Man
suctre nad) BVelieben. un jtretcht man eine Kodyplatte mit Vutter jtart
aug, gibt den Feig bhinein und bidt die Mafle, die jhin aufgehen
muf, im Ofen zu goldbgelber Favbe.

*

Siiger Brei. Von 1 Qiter Mild) und einigen LWifeln Mehl focht
man einen Ddicfen Kindsbret, rviihrt hernad) 60 Gramm Butter leidyt,
jhlagt 83—4 Cigelb daran und vithrt nad) und nad) den Brei daju.
Dann mifdht man nod) 60 Gramm gejdydlte und geftoBene Manbeln
und ebenfo viel geftoBenen Bucter nebjt dbem Eierjdnee leicht darunter
und 3ieht die Majfe im Ofen auf. .

Shwibifde S. Man viihre 500 Gramm Butter leidyt, menge

500 Gramm JBucer, den Saft und die Sdale einer Citrone, 8 Gi-
gelh, 4 gange Gier und einen CER(Bfel Arvat davunter, vithre alled ju-
jammen und avbeite auf eimemt Bacbrett 1 Kilogramm Mehl unter die
Maffe, worauf man fie vuben (@t Mit der Kudjeniprie formt man
wombglich am Abend 10—12 Centimeter lange S davon, (Eht jie bid
sum andern Worgen abivodnen, taud)t jte in halbzerid)lagenesd Weiket
und Mandeln mit Jucer, bermengt und badt jie hellbraun.

¥

Rirfdenkuden, 70 Gromm Butter werden fhaumig gerithrt, nad
und nad) jedhd Cidotter Ddareingejdlagen, 50 Gramm feéingejtopene
Mandelnt und 100 Gramm Staubjucer mitabgerieben, 80 Gramm ge-
jiebte Semmelbrijel bdaveingeftreut, 1 CRlHffel voll falte ANild), 2 big
3 Hande voll abgezupfte RKirjchen ober Wetdhjeln dazu gegeben und
pie Maffe gqut vermifht. Sum Sdhlujfe wird der jteifgejd)lagene Schnee
. ber 6.Cter in die Mafje eingezogen. Man fitllt den Teig in eine mit
Butter audgeftrichene und audgebrdjelte Badtform ober Tortenreifen und
bidt den RQudhen langfam gelbbraun. it ber Kuchen vom Reifen be-
freit, fo wird er mit feinem Staubzuder iiberitebt, und erft vollfommen
audgefith(t angejchnitten.

Gurkenfalat cimgumaden, Man nehme halbgewadyfene Gurken, die
noc) feine Serne haben, jchale und hobele fie, jalze diefelben und hange
jie iiber Macht, in ein Tud) gebunden, auf. Dann trodnet man diefelben
etad ab, legt fie tn einen Steintopf mit Gewiiry nad) Belieben, gieft
guten Weinefjig dbaviiber und obenauf eine Schidht Olivensl.

Heivelbeertorte mit Shaumqup, Dasd Bled) wird mit gutem Butter-
teig audgelegt, mit geriebenem Weigbrot Deftreut und did mit Heidel



beeven Delegt, weldje verfiift erden. Wenn die Forte fajt gar ijt,
fommt folgender Guf davauf: 4 Ciwei werden mit 200 Gramm Bucter
s feftemt Schaum gefdhlagen, auf die Torte gegeben und nod) fury

mitgebacten.
*

Johaunisbeer: und Himbeer-Gelee, Man nimmt ur Halfte veife
und audgejudyte Himbeeren, quetjcdyt fie mit einem Liffel, vingt den Saft
baraud durd) eine Serviette, nimmt Fu 500 Gramm Saft 250 Gramm
Buder, fodgt den Jucker in einem Konfiturenteffel mit ein wenig Wajjer
dict, giept den Saft dazu und (Gt es langjam auf Kobhlenfener fodyen,
bi8 e3 jo bdic ijt, daf €3 auf einem zinnernen Feller, wenn man ein
wenig davaufthut, jteht und nidhgt verlduft; dann fiillt man ed m ein
Ronfiturenglad und it e8 falt werden. Vbenauf legt man ein nad
bem Glafe vund gefdnittened und mit FRum getrdnfted LPapier und
bindet dag Glad mit ftarfem Papier 3

*®

Biruen in Rum oder Coguac eimgumaden, Die Birnen werben ge-
fdhdlt und dann gefodyt, dody difrfen jie nicht weid) werden. Dann nimmt
man fie mit einem Sdawmlbffel Heraud und (Gt jie abtropfen.  Auf
500 Gramm Birnen nimmt man 250 big 376 Gramm Bucer, fod)t
denfelben mit dem Bivnemwaifer und giept thn Heiy itber die BVirnen.
Nad) 24 Stunden focdyt man den abgegoijenen Saft nodymals jtart ein,
thut nad) dem Crfalten fo viel Cognac oder FRum hingu, dap der Ge-
fehmact hinveidgend jtarf ift und bie Virnen volljtdndig damit bedectt
werden. :

Weingelee von Gelafine in Geleefhiiffeln, 1 Qiter 'Weimein, 330
Gramm Jucer, die feinabgejdnittene Sdale etner Citrone, weld)e man
in Wein augziehen [dht, tm Sommer 25 Gramm rvote Gelatine, im
Winter 20 Gramm. Die Gelatine wird mit einem Glad Waifer auf:
geldjt, dann alled zum Kodjen gebradyt und durd) ein Mulltud) und
ein fettfreied Haarficd in die Geleefdhiiffel gegoifen.

*

Bloue Leimwandidiivien efr. werden auf folgende Art wieder neu.
Wenn man fie erjt von allem Sdmupe veingewafdjen, jauber nadyge-
jpiilt, dann fegt man die Wdjcheftiicte noc) feudht in eine mit Jnbigo
ober Berlinerblau mit Wajjer angeriihrte Farbbrithe, (it fie fiinf bis
jehs Stunden langjam davin fodjen und dann erfalten; darnady {piilt
man Die gefdrbten Stiide in veicdhlid) flavem Wajjer, am Dbejten in
fliegendem, und trocduet jie im Sdyatten.

Redaltion und BVerlag: Frou Elife Ponegger in St, Gallen.
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