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Nodh-« Banshaltuiigsjchule

PHowswirthidyaftlite Grotisbeiloge der Hdpveiser Fronen-Beitung.

Erideint am erjlen Sonntag jedven Wonats.

St. BGallen Nr. 9. September 1903

Ob[tRudhert.

@ iner grofen Veliebtheit exfreuen f{id) die jowohl in der Her-
o jtellung, afld aud) tm Gefcdymact fehr berjchieden audfallenden
Objtfuchen. Lon den einfadyjten, ausd Brotteig aufgemangelt, mit Friic)-
ten Delegt und bHeiy gebacen bi3 zu den feinjten, von Miivbteig mit
Bldtterteigbecte, werden jie Dhergejtellt, aud) wohl mit einem gefodyten
Guf, bejtehend ausd Mild, Mehl, Jucer und Eiern ober mit Eiweil-
jhnee verfehen. Weveinigt man nun die beiden lepten Wrten, jo erhdlt
man einen Sudjen, der, wad Wohlgefdhmad und jdhoned Ausdfehen an-
belangt, fe(bjt die verwdhntejten Kuchenfreunde befriedigen diicfte.

e nad) der Jahredzeit fertigt man die Vbjtfudjen meijtend von
frifdyen Friidhten, als BVlaubeeren, Kirvjchen, Pilaumen und Wepfeln, in
manchen Gegenden aud) bon Weintvauben, dod) mufp bei den leBteren
der Tetg unbebingt mit dem oben angefiihrten Gup beftrichen werden,
dba fonjt der KQudjen zu trocen wird, wdhrend bei den erjteren Sorten
ein guter Bmiebacteig geniigt, welcher diinn aufgemangelt, nady erlang-
ter Garve veichlich mit Friichten belegt, nicht zu falt gebaclfcu und nadyz
dem mit Suder bejtreut wird.

Bu befferem Sudjen fann man in den Jwiebadteig aud) nod) etwas
Butter einfreifen; mehr Sucker ijt jedod) 3u vermeiden, da fonjt der
Quchen zu leicht bréunt und bag Objt nidt geniigend weid) wiirde.
Auc) auf vedht gleidhmipiged Uuflegen bder Friichte auf den Teig ijt
su adyten, denn dadurd) (iRt fid) der Ruchen nad) dem BVacen Dbeffer
secteilen und evhalt auferdem ein fdydnerved Wusfehen, was ja jdhliep-
{ich bei jedem Gebict die Hauptjache mit ijt. 7

Wihrend man die Kividjen entfernt, die Vlaubeeren nur griindlid)
wijdht, die Weintrauben von bden Stielen befreit-auf den gleihymipig
biinn aufgemangelten Kudjen {dhiittet und vedyt gleichmahig bverteilt,
werden die Pflaumen nacd) dem Wafdjen mit einem Mejfer auj ber
LQangfeite aufgefdynitten, der Rern entfernt und o auf den Teig ge-




L e

{egt, bap bie Seite mit der Schale nady unten u legen fommt, denn
hierdurd) werden die Pflaumen viel weidher und {dymadhafter, ald bei
dev in mandjen Gegenben iiblicen Wiethove, die Pilaumen einfacd) 3u
brechen und mit der Schale nad) oben auf den Teig zu legen.

Bu Apfelfudjen vevwendet man meiftensd frijdye Wepfel, aus welden
man, nadypem fjie gefchdlt jind, dad Rernhausd ausdjticht, die Friichte
halbiert und dann in paffende Stitcte {dhneidet, dod) lajfen jicdy aud ge-
divrte Wepfel, 3. B. amerifanijde Ringdpfel, welde vor dem Auflegen
auf den Teig weic) gediinjtet jind, mit Vorteil verwenben, nur muf
bet den lepteren der Kuchen mit einer ditnnen Teigdecte berjehen iver-
pen, da dburd) dbad Weidyfochen bdie Wepfel ihr gleichmdaRiged usfehen
berlieren und der fertige Kuchen nicht gevade bejonderd {dhon ausjehen
wiirde. Oder man f{dyneidet den Dditnn aufgemangelten Teig in Fwei
Ginger breite Streifen und legt diefe freuzweife ehwad jdyrvdg in Eleinen
Bwifdencdumen iiber die aufgelegten Aepfel. :

S mandjen Gegenden herrjdht auch eine bejonbere Borliebe fiiv
Mudtucdhen, die aud verfiitem Iud von Pflawmen oder Wepfeln her-
gejtellt terden, weld)ed teiliveife aud) nocy mit Zujah von gefdynitte-
nen Mandeln, Kovinthen und ded feineren Gefdymacted wegen mit etiwasd
PRum vermijdht wird. Audy bet diefem Kuchen it dad Auflegen von
Teigftreifen obder einer diinunen Decde ndtig, da ofhue diefelbe dasd Nius
purd) die Ofenbige audtroctnen und hart und 3dhe wiirde.

G&ang vorziiglidy ijt dad folgende Nezept zu Objtfuchen:

Gewdhnlidher Siebacttetg, in den man je nad)y der Qualitdt des
RQudpens nody etwasd Butter ecinfueift, wird zu einem diinnen Kuchen
gemangelt, auf ein gefetteted Bled) gelegt, mit eimem fleinen Rand ber-
jeben und, jobald ber Teigboben etwad angegart ift, mit dem zu Un-
fang evwdbhnten Guf gleiymapiq beftrichen. Denfelben ftellt man fol
gendermaBen her: 80 Gramm Weizen- oder RKartoffelmehl wird mit
etivad IMild) gut verviihrt, fo daf eine glatte, dicflifjige Maffe ent-
jteht, /4 Liter Mild) mit 150 Granmm Jucter eimmal aufgefodht, nun
unter Dejtandigem Wmviihren der Mehlbrei in die fodjende IMild) ge-
gojfen und mit dem Rithren fortgefahren, bid allesd gleihmipig ver-
tetlt ijt. it Died nun etwad verkiihlt, jo vithrt man nad)y und nadh
4—6 Cier darunter, jowie al8 Gejdymacd etwad Zimmt oder abge-
- riebene Bitrome, und der Guf it Fum Beftreichen ded Teiged fertig.
Die obige Naffe wiirde fiiv einen Kuchen von 40/90 Cm. gentigen.

Die Halfte ded Guifed wird nun mit einem Loffel auf den halb
aufgegangenen Leigboden gejtrichen, mit Ddemt beftimumten ODbjt, al3
Rivfcdhen, Bflaunen oder Wepfeln, belegt und der NRejt, wenn nidtig, nod)
mit etwad Mild) verditunt und nad) VBelieben mit einigen geriebenen
bitteren Mandeln vermifdt iiber dad Objt gegoffen, fo dap eine gleid)-
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mipige Schicht entiteht. Machdem der Kuchen dbann nody etwad gegangen
ijt, bactt man denfelben tn nidht zu faltem Ofen gut durd.

Bei KRirfd)y- und Heidelbeerfudhen fann man aud) jum Gup jtatt
der angefithrten 4—6 Cier nur dad gelbe von adyt Eiern nehmen, die
gange Maffe auf den Teig ftveichen, die Friidyte davauf legen und den
Kudpen ziemlich gar bacden. Dann {dligt man dbie itbrigen 8 Eiweifs
su vecht feftemt Schmee, zieht 375 Gramm Puderjucter darvunter, jtreicht
dted mit einem [angen Mejfer iiber ben angebactenen Kudjen und bactt
ithn volljtindig fertig.

Aepfelfuchen Dbejtrent man gewdhnlid) vor dem UufgieBen desd
Rejted ber gefochten Majfe nody mit gehactten Mandeln und Korinthen,
wodurd) derfelbe einen befferen Gefchymact erhdlt, der bei vielen fehr
beliebt 1jt.

Cine andere Sorte Apfeltuchen, der, in runder Form hergejtellt,
audy wohl af8 Wpfeltorte bezeichnet wird, (ARt jidh auf folgende Weife
hevitellen: Man rollt einen BVoben, der nidht zu bitnn fein darf, von
nicdht 3u fettem Miirbteig auf einem Bledje ausd, verfieht denfelben mit
einem fleinen Rand und badt ihn etwad an. Hievauf ftreut man in
tleine Stiicte gefchnittene frijdye Wepfel oder weid) gediinjtete getroctnete
Apfeljcheiben darvauf, gibt etwad Juder und Jimmt, jowie eine Hand
poll KRovinthen darviiber, iwirft halb Miivb-, Hhalb Bldtterteig, weldjer
aud) aud Abfillen beftehen fann, ujammen und rvollt Biervon eine
diinne Decte aud. Diefe wird nun iiber die Wepfel gelegt, an den Seiten
gut angedriicft, damit der Rand {djliept, mit Et geftrichen und nad
pem Baden nod) warm mit einer nidht zu diinnen Glajur, bejtehend
aud mit Waffer dict angeriihriem Puderzucer, der etwad Gejdymad bei-
gegeben ijt, Dbejtrichen.

Auf diefe und dhnliche Weife laffen jic) bon allen miglicden frijchen
und getroctneten Frithten vorziigliche Kuchen Herjtellen.

(, Bider- und KLonbditorzeitung"”)

Rezeple.

Grprobf unud guf befunden.

Gwdivien-Juppe. Cinige qut verlefene Kbpfe Endivien werden mit
jiedendem Waifer iibergojjen, nac) 2 Minuten fiihlt man fjie in frijdem
Wafler ab, (@Bt fte fobann gut abtropfen, jdyneivet jie ganz fein wie
Jtudeln, diinjtet fie mit einer Prife Salz und Musdtatnup in frijdyer
Butter, gibt gute Fletfhbriihe hingu und fodht die Suppe eine Biertel:
jfunde. Rury vor dem Unridhten zieht man die Sippe mit einem Ei-
dotter, welched man mit etwad fiigem Rabhm verquirlt Hat, ab.
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Fhweinskotelette. Beitdaner 20 Minuten. Man Jdyneidet nad
Bedarf ded Kotelettd aud etmem nicdht zu fetten Schweinsd - Carve, und
swar fo did, dafy an jedem ein Rippenfnodhen fibt, den man nad) BVe-
lieben entweder fivzt ober jujtupt, oder aud) gany audldfen famn. it
ber fladhen Seite eined Hacdmefferd geflopft, werben die RKotelettd mit
Salz und Pfeffer bejtreut, und in zerlajfener Butter auf vajdjem Feuer
gar gemacht. .

Polnifger Braten. Cin Rilo Kalbfleify aud der Keule wird Fu
einem Ddiinnen, mdglicdhit flahen Stitct geflopft, dad man mit Sardellen
und Sdyinfenijtreifcdhen durd)ipidt, mit Citvonenjdjeibdjen ohne Sdyale
und Qerne Dbelegt und mit Pleffer und Salz Dejtvent. Hievauf vollt
man dad Fleijd) gulanumen, unuvidelt ed mit Vindfaden und brit e
in Butter, der man nad) und nad) etiwad friftige Bouillon aus Liebigs
Fleifd)-Crtraft zujesst, gar. Jn feine Scheiben gefchnitten und mit dex
purd) Bufal von jaurem, mit Mehl gequirltem Rabhm jdmig qemad;ten
Sauce ferbiert man den Braten.

*

Englifdy-Stew. Red)t gavies Rindfleijc) jdyneidet man in Scheiben,
[afgt e3 in Butter einige Minuten bon beiden Seiten anbraten und
pann in etwad Bouillon langfam weid) Jdhmoren. Hievauf fiigt man
ein Glad Portwein, einen Theeltffel voll Neidmeh(, einige gebhadtte
Champignong, Citvonenjdjale und den Saft einer halben Citrone, jo-
wie dad ndtige Salz hingu, (it dad Geridht noch) eime BVievteljtunde
leife fochen und ferviert e3 mit Kartoffeln und Gemiife.

*

Wienerfdnibel a la minute. BVom Frifandeauftiict werden Hhalbhaud-
groBe Tranchen gejchnitten, diefe mit etwad frifcher Butter in dbie Pianne
gegeben und vajd) bitbjd) gelb angebraten, Salz, Pfeffer, eine ganze
Biviebel, Peterfilie und etmwad Brithe oder Waffer zugegeben, wenn
borvitig Champignonsd zugefiigt und alled zugededt fury fertig gefodht.
Beim Anridyten wird die Sauce mit einigen Tropfen ,Maggi-Liivze”
nod) vecdht jhmachaft gemacdht und Zwiebel und Griind entfernt.

' *

Sole au vin blanc. Sole ober Seejunge wird forgfiltig ge-
retnigt und abgebhdutet, indem man mit einem {pigigen Mejfer die Haut
beim Sdymang ein wenig (it diefelbe mit einem Tuch faft und fie in
einem Stitd iiber ben gangen Fifd) zieht, jedboch ohne ihn Fu bejd)dbi-
gen. AlBdann wird er mit Salz, Lfeffer und Citronenjaft eingevieben,
in eine ®rvatinplatte ober Omelettenpfanne in venig heife Butter ge-
geben, mit feingejdynittenen Swiebeln, Griingd und LPaniermehl bejtreut,
einige Butterftiichen davauf gegeben und alled entweder ungedectt im
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Ofen oder zugedectt auf demt Herd in 15 Minuten aufgezogen. Nun
werden einige Loffel Weiwein und etwad Brithe ugefiigt, der Fild
fleipig Degoffen, dann forgfdltig auf eine beige Platte angeridytet, dex
Saft nody mit wenig Liebig’s Fletjdjertratt gefrdftigt und itber den
aijd) gegeben.

Gefdymorte Hammelhenle, Nacdhdem man von einer Hanmrelfeule
ben qriBten Teil ded Fetted abgefd)nitten und den Rohrinodjen ent-
fernt hat, fpicdt man fie mit Spedjtreifen, die uvor tn gejtofenem
Preffer und gemijchtem Getoiivy umgewendet wurbden, belegt ben Voben
einer Pfanne mit Specticheiben, Biwiebeln, Wurzelwerf, Nelfen, einem
Qovbeerblatt, Prefferfdrnern, frijchen ober getroctneten Champignons,
fegt die mit Salz beftreute Keule davauf, ibergiefst jie mit einem halben
Qiter Briihe, dectt die Pfanme feft Fu und dampjt dad Fletfd) auf ge-
lindem Feuer fo lange, bid alle Flifjtgteit eingefocdht it und dann gieft
man etwad Fliijfigteit, Bouillon oder Waffer, aud) ein Glad Not- oder
Weiwein nad) und nad) Fu, {dhmort die KLeule unter wiederholtem Be-
gieen und Umivenden volljtindig weid). Man vidhte jie, tn ihrem
eigenen Safte gebrdunt, mit glacierten Swiebeln, Kavotten, gejdymorten
Gurten und gebratenen Rarvtdifeldhen an und reicht die entfettete, mit
etmag Mehl jeimig gemadhte Sauce dazu.

*

Rindfilet mit Spavael und Blumenkohl, Man fpicte ein fchBnes Filet,
itbergieBe e8 veichlic) mit heiBer Vutter und brate e8 unter fleifigem
Begiepen redht jaftig. Dann hat man mittelgrofen Spargel in Biind-
dhen gebunden (4—5 Stangen) und Blumentohl in gleid) grofe Rofen
geteilt, Deibed in gefalzenem Wajjer abgefod)t und garniert nun daj
gilet damit, indem man die Spargelbiindcdjen {dhrig anlegt und immer
eine Blumentohlrofe dagwifdjen ftellt. Die Sauce wird in Sdeiben ge-
{dnitten, geflopft und mit Plefjer, Salz und geriebenen Jiviebeln be-
jtrigen. Dann {dhalt man jo viel Kartoffeln ald nitig, pupt bad nitige
Griine al8 Kohlrabi, Laud), Peterjiliemwurzel, Kraut, Wirjing, Mohr-
vitbent fauber ab und Tlegt died auf den Boben eined ziemlid) grofen
Zopfed. Darvauf fommt eine Lage Fleifd), eine Lage Rartoffeln und
jo fort, bi8 der Topf ungefdhr drei BViertel voll ijt. Dann gieht man
jo viel Waifer davauf, dap ed handbreit daviiber fteht, thut dasd fehlende
Salz, jowie 2—3 fleine geriebene Bwiebeln daran und (GRt died zwet
bi8 bdret Stunden langfam fodjen. Man fann aud) halb Rind- und
halb Hammelfleifd) dazu vermwenden.

Balbghoteletts, farciert. Rlopfe die Rotelettds vedht bdiinn unbd
breit. RLaffe fleingefdnittene Swiebeln in BVutter aufichumen, fiige 1/
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Kilo aud den Sehnen gejdjabte Kalbdleber, 25 Gramm gejcdhabten odex
feingehactten Spect, Pieffer, Salz 3zu, laffe diinjten, bejtreiche die Kote-
lettd damit, tn der IWitte fingerdict, jchlage dad Randfleijd) etwad iiber,
vorjichtig in MWiehl, gejdhlagenem €t und Semmelfrume iwenden, in
jteigender Butter fchn gelbbraun braten.

*

Bolmengemiife, Moglichit zarte griine Vohnen werden abgezogen
gewajdjen und tn fiinf Centimeter lange Stiicte gebrochen. Dann thut
man fie mit gejdhdlten und in Stiice gejdhnittenen Kavtoffeln und etwas
Bohuenfraut (aud) Phefferfraut genannt) in einen Lopf, giept Hanumel
bouillon durc) einen Sether darvauf, daf f{ie davitber jteht, und fod)t
pad Gemiife weid). BuleBt fiigt man, fald erforderlid), nod) etiwasd
Salz nad) BVedarf hingu, nimmt dad BVohnenfraut hevausd, vithrt allesd
gut wm und (@Rt e8 gut auffodyen, dap ed rvedht jeimig wird. Das
Hammelfleijc) legt man ind Gemiife, wenn diefed fertig ift.

*

Jigertorte, 250 Gramm gefdyilte, weftopene Manbdeln, 250 G
feingejiebten Suder, vithre 6 ganze Eier und 6 Cigelb 12 Stunbde, fiille
pic Maffe in ein mit Butter bejtridjened und beftreutes Bled) obdex
Form und bacte fie in einem nicht zu Heigen Ofen. Wenn jie gu jisen
beginnt, wird jie heraudgenommen wnd mit Cingemadytem iiberjtricyen.
Dann dad Weifle von den 6 Ciern zu Sdynee gejcdhlagen, mit 250 Gr.
gefiebtem Bucter dict geriihrt, jehneidet 250 Gramm gejchilte Mandeln
{anglich) fein. mijcht e8 mit der abgeviebenen Schale einer Citrone unter
die Maffe, jtreicht diefe auf den Kuchen und bactt ihn nodhymald. Dod
mufp der Mandelgup beinahe weif bletben und darf alfo nur abtrodnen.

*

Baftonien:Torte, 20 groBe Rajtanien werden gebraten, gefchdlt
und fein geftofen. 14 Loth jiige Butter 3u Schaum gerithrt, 14 Loth
feinen Buder, 14 Loth feingeftoBene Mandeln, langjam davin geriihrt,
Citronat, Citronenjdjale, 3 gange und dad Gelbe von 5 Etern dbazuge-
rithrt, den Schnee bon den 5 Eiern eingeriihrt und gut gemijcht. Die
gorm gut jdymieven und Fulet mit einem Chofolaben-Gup glaciert.

=

Edte Siifte. 500 Gramm Butter qut vithren, 500 Gramm Jucter
wieder riihren, 500 Gramm Weizen-LPubder, 10—12 Eier, je nad) der
GroRe. Dann einzeln hineingethan und auc) jededmal ein Loffel Puder.
Alsdann vie abgeriebene Citrone und 2 Glad Rum. Jept nicht mehr
rifhren, jondern in die gutgefdymierte Form gethan unbd in mittelheifem
Ofen gebacten. MNacd) dem VBacen in der Fovm erfalten laffen, jedod
borher fehen, ob die Siijte (08 ift von der Form. Wenn man Fu diefer
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Maffe 500 Gramm feingejtoene Mandeln thut, gibt ed eine feine
Floventiner Mafje. » Yo e

Riifeldmitte, 1 Phund gevicbene, 1 Tag alte Kavtoffeln, */+ Pfund
durd) ein feines Sieb gerviebenen weigen Kije (Duart), 1 €, 100 Gramm
NMeeh(, 2 Loffel Sucter und 1 Prife Saly verrithrt man gut und formt
die Majje in den mit Mehl DLeftdubten Handen fotelettartig. Man leqt
die Scnitte jobann auf etn bemehlted Brett und bact fie tn BVutter
goldbraun. 3

Swiebelpafiele. Bu der Fiille diefer PVajtete ninumt man ein Stiict
‘Rind3= ober Kalbsteule, {cdhneidet e3 in Scheiben, nimmt ein Stiick vohes,
aufgemdtes Nindberfett, Peterfilie und viel Bwiebeln dazu, Hhackt alles
flein zufanmumen und gibt ein wenig Rindsmart, in Fleifdhbriihe einge-
weichte Semmeltrumen, gehactte Triiffeln und Champignonsd hingu. Dann
formt man von Butterteig eine Pajtete, legt alled hinein, bedectt ed mit
Sypeditreifen und Citronenjcdheiben, macht einen diinnen Deckel dariiber
und bact ed8. Dann fdyuneidet man fie auf, fettet jie ab und vichtet jie

warm an, nadydem man ehwad Coulid iibergegoijen fHat.
¥

@itronen-Jyrup, Siede in 2 Liter Waffer die Ninde von 6 Ci-
tronen gut 1/» Stunde lang. Pafjieve den fo gewonnen Saft durd) ein
Sieb, gib 2 Rilo Bucter dazu und wann diefer jergangen, fiige den
eigentlidhen Saft der Citronen bet. Jjt alled vermengt und evfaltet, jo
fepe nod) ein quted Glad Feinjprit hinygu und fiille den Syrup in
Slajdhen ab. %

Hollmuver-Afti, Liivlibaver-Champ, 10 RQiter Waffer, 212 Kilo
Bucerfandel, 1 Citrone, 22 Prifen jdywarzen Hollunder und 3 G({3-
hent weifen Efjig. Allesd zujammen 48 Stunden an der Somie ftehen
gelajjen, zugedectt und Hhie und da aufgevithrt. Tann in Flajden ge-
fiillt, gut verjiegelt und in den RKeller gejtellt. Nad)y 13—14 Wodjen
trintbar. *

Braune Oréme. 250 Gramm Bucer, 3/ Qiter IMild), LVanille,
5 gange Ciexr und 5 Cidotter. Der Jucer wirb Hellbraun gebrannt,
die Wanbe und der BVoden bder Blecdhform mit Butter, danun mit ge:
farbtem Bucter bejtrichen. Dev ibrige Jucter wird mit Vanille und
Mildy gefocht. Dann zevviihrt man die Eler und gibt dad {ibrige jorvg-
faltig dagu. Nady dem glngligen Crfalten wird die Fovrm geflillt und
in Waffer 112 Stunden langjam gefocht.

*

Jithes Rindfieifd) wird mitcbe, wenn man beim Kochen dedjelben

~eine halbe Tajfe Branntwein hingugiet. Nad) 10— 15 Minuten ftarken
Sodjens mit demielben verfdywindet der Gefdymad des Vranntweins.
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Bei Hontverbremnung it dDoppelfohlenfauved Natvon ein guted Heil-
mittet.  Man ftreut ed auf bdie verbrannte Stelle dict auf, legt Ver-
bandwatte darviiber und befejtigt diefe mit einer Binbde.

Gegen dag Shimmeln der Frudptfifte, Nidhts it beffer und fhiipt
nehr vor dem Schimmeln der Frudytiafte, ald eine diinne Decte von
Parvaffin, Man 1GHt lehtered auf dem Feuer jergehen und gieft vor-
jichtig fo biel iiber dben erfalteten Saft, bafy eine diinne Decke darauf
entjteht. Diefe wird jofort erhdvten, und die Gldjer bediivfen nur nod)
ped eberbindend mit Pergamentpapier. Wud) Seleed und Objtmarme-
fade [affen jid) auf diefe Wetle vor Schimmel bewahren. Die Parafjin-
decte hebt man vom Gelee, fobald man leptered gebrauchen will; Hhat
man mebhreve Dectel wieder Fujammen, jo Jdymilzt man jie ju emel
Najfe ein, die dann inumer aufd Neue gebraudyt werdben fann.

.}:.

Strohiite, welche durd) Sonnenbrand und Feudjiigfeit unjauber
geworden jind und die eigentiimliche helle Strohfarbe verloven haben,
laffent fid) leicht veinigen. Sie werden zundd)t troden audgebiivitet, da-
mit der Staub entfernt wird. Dann vetbt man jie mitteld einer Sahn-
biivjte fraftig mit Citvonenjaft ab und (Gt fie in einem Kajten obder
Sdrant im Dunfeln liegen. Nac) einigen Minuten nimmt man fein
pulverifierten Schwefel und veibt mit demielben tiid)tig dad Strohge-
flecht mit einem iweien Flaneljtitckhen ab. Die fo behanbdelten Hiite
befonmen ivieder ein gais frifjches Ausfehen. Sollten jich am Anjap
per Krempe Fettjtreifen zeigen, fo wdjcht man diefelben zuerjt mit EBeng,m
aud, ehe man den Citronenjaft auf ba§ @tm[) bringt.-

Guae Houdfdube weiter ju murljen. Man befeuchtet ein 1weifesd
Tud) und wickelt in dadfelbe die ju engen Handidhubhe ein. Nad) weni-
gen Stunden nimmt wman Ddiefelben heraud und man wird beim Un-
siehen finden, Daf bad Leder weit dehnbarver geworben ijt. Um Dder
Farbe ded Leberd nicht zu jchaben, darf dad Tud) felbitverftindlid) nidt
zu nap jein.

: * e

Wie man Fleify im Sommer frifdy exhiilt, lehren und die intelligen-
ten Japaner. Sie legen dadjelbe ndmlid) in eine Porzellanterrine und
gieBen jehr bheiRed Waffer darauf, fo dap dad Fleifjch volljtindig De-
pectt ift. Dann fchiitten fie Oel auf dad Waffer. Hierburd) wird bdie
uft vollfommen abgebhalten, und dad Fleijd) bleibt gut.

Utenatttou unb ummg %'can EItTe onegger ’m St. @allen.
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