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Hanshaltuiiqsichule

| Housivthiiortlide Gratisheiloge der Gdpweizer Frouen-Beitung,

Evicheint am eviten Sonntag jeden Monats.

St. Ballen Nr. 7. Juli 1905

Die CExtractivfioffe des Fleifdhes und die menfdlidye
Ernahrung.

%ber ben grofen Wert der Crtraftivitoffe ded Fleifdhed fifv bdie
A menjdyliche Crndhrung dupert fid)y in dexr ,Deutjdhen medijini-
fhen Wochendhrift” ber japanifdye Arzt, Dr. Koomoji Saratt, yur eit
an der lniverjitdt BVerlin. Er gelangt nacd) den bvon ihm und an-
peren Forfdjern angeftellten wiffenfdaftlichen Verfudhen zu folgendem
Schluffe:

L2Aud allebem ergibt jid), daf die Darveidhung von Erirattivitoffen
bed Fleifches (Fleijhbrithe, Liebigsd Fletichertraft u. . w.) furze Beit vor
per Aufnabhme der eigentlichen Nahrung die Magenjchleimhaute didpo-
niert, auf die Nahrung mit einer diel intenfiveren und nadyhaltigeren
Produftion eined verdauungstrdftigen und in jeinem Shduregehalt hoher-
wertigen Safted 3u reagieren, ald e8 ber Schleimbhaut ohne die voraufj-
gegangene Gabe diefer Cyrtvaftivitoffe moglid) ijt.

Jept verftehen wir auc), warum wiv Kranfen, bet denen die jefre-
torijche IMagenfunftion darniederlieqt, bei demen, wie 3. B. bet Fiebern-
ben, die Saurebildbung herabgejest ijt, mit Borteil BVouillonjuppe geben,
und man wird Hinftig bet der Darjtellung bder didtetijchen Vebeutung
ber Crtraftivitoffe ded Fletfhed auf Grund diefer Verjudhe mehr ihren
jefretiongbefdrdernden Einflufy betonen miijfen, al8 dbad bidher gefdye-

hen 1jt.”

Halzert und Fexrf[alzemn.
@aé Salgen gehvrt mit zu den notwendigiten Jngrediengen. Da
e8 Nahrungdmittel gibt, die mehr, anbere wieder weniger Salj
erfordern, fo miifjen wir und iiber dad zwedmdipigite Verfahren flax
machen, denn nid)t nur die Giite, fondern aud) der Wobhlgejdymad bder
Speijen hangt davon ab. Hiilfenfriidte wie Erbien, Linjen, Bohnen
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jalzt man erft Dann, wenn fte vollftindig weid) jind; fodht wan fie
bagegen mit Fleifdybriihe, fo ift ein Salzen nidyt erforderlich), da Fleifch-
brithen jdhon bon vornberein gefalzen mwerden miiffen. SdjiveinsfiiRe,
Kalbstopf, Gefrdse 2c. miiffen bor dem RKodjen gefalzen werden, da fie
jonjt nidht gevabe fehr angenehm fdymecten. Seefifche miiffen mehrere
Stunbden eingejalzen werden, um gut u jdmeden. Fifde aud figen
Gewdijern erforbern dbagegen zu ihrer Subereitung lange nidyt eine fo
grope Duantitdt Salz. Bei lepteren mup man ferner beadjten, daf
paf bie in Flitgen lebenden Fifdhe weniger Saly braudjen, ald bdie,
welche jich) in ftehenden Teicdhen aufhalten, wie 3. B. Schleie und Kavau-
fdhen. Man hiite jid), Gefliigel zu verjalzen, dad zavte Fletjdfafern bat,
da bdiefed gegen Salz fehr empfindlich ift. Jm allgemeinen reibt man
Hithner, Enten, Gdnfe u. . w. bon innen mit Saly ein. Hat man Fleifd)
eingufalzen, fo ift zu beadhten, dap Rindfleijd) mebhr gefalzen werden
muB als Sdymeinefletjd).

Glmwas 1iber das Jtriib[flidh.

@vaé Sriibjtiicf bejteht bei und zumeift aud Tee, Kaffee, Mild) ober
Sdyjofolade und einem ober mehreren Britden. Dad opulente
Frithjtiict der Englanber mumdet und nicht, weil wir eben bavan nicd)t
gewdhnt find. Jft e nun wirflid) ungejund, in der Friihe eine fom-
paftere Mahlzeit zu fid) zu nehmen? Lange berrfdyte dariiber aud
in mebdijinijhen Rreifen ein Streit.

Heute ift eS8 eriefen, daf Dbdie Engldnder volfommen ved)t
haben, twenn fie gleich nacy dem Wufjtehen ordentlid) effen. Der Magen
hat in ber Nad)t audgeruht und ijt Morgend mehr ald fonjt fdbig,
grifere Nahrungdmengen aufzunchmen. Die meijten Mienjcdhen empiin-
ben aud) Morgend ein deutlidyesd, oft fogar fehr heftiged Hungergefiihl.
Deffenungeachtet trinfen fie blod eine Tajfe RKaffee ober Tee und neh-
men ein trodened Britdhen dazu. Ja mandye, die fid) zum Fuiihjtiic
feine Jett nehmen, jtiivgen den leeren RKaffee vajd) hinunter und geben
an die Arbeit. Um zehn Ubhr ober nod) frither fjtellt fich dann meijt
grofer Hunger ein. Dod) aud) diefer wird nidht geftillt, jondern meijt
ein fehr diirftiged Gabelfrithjtiict genommen. Man darf jid) ja nidyt den
Appetit um Mittagdmabhl verderben. Jft nun die Mittagdzeit da, jo
fepen fjich) die einen heiBhungrig zu Tijd) und verfdhlingen die Speifen
im wabriten Sinne ded Worted. Der Magen antwortet davauf nidyt
jelten mit allexlet Befdymwerden nad) einer joldjen Hhajtigen Mablzeit. Die

anberen haben den Hunger, der {ich frith oder bormittags jo jdhdn ein-

ftellte, toie man ju fagen pilegt, ,itbertaucht”, und Eonnen nun mittags
exft ved)t nidht viel effen, weil fein Wppetit da ift. Chronijdhe IMagen-

il
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fatarche find dann meift die Folge diefer fdhlechten Gewolhnbeit. Her-
vorragende Magenfpezialijften empfehlen daher jeht eindringlich, orbent-
lich gu fribjtiicten. Dann fann man eventuell bi8 mittagd audhalten.
Fiiv Leute mit {dywadjem Magen empfiehlt ed jich aber, aud) vormittags
etivad zu i) zu mnehmen und nicht den Nahrungdbedarf durd) Fwei
qrofe Mabhlzetten — IMittagd und Wbendd — 3u deden. Die Sitte bexr
Englénder, gqut Fu friihjtiicten, um zwOIf Uhr eine mittlere Mabl3eit
eingunehmen, die Hauptmahlzeit aber exjt auf fecdh3 Uhr abendd zu ver-
legen, ift baher bom bidtetijhen Standpuntte jehr wedmdpig, wenn fie
fih) aucy bei und fdymerlid) einbiirgern biirfte. Drbentlid) frifhitiicten
aber jollte jeder, der fetnen Magen gefund erfhalten will.

2Rezeple.

Grprobf und gut befunden.

Teine weife Mehlfuppe., Jn etiva 3 Qiter Knodjenbriihe ober
Waifer werben ein eigrofed Stiictdjen Butter und 3—4 gripere zer-
jhnittene Bwiebeln auf mdBigem Feuer eine Stunbde gefod)t und durdy-
geftrichen. Wdbhrendbbem wird in einem Topf 100—120 Gramm Mehl
mit '/2 Lter Waijfer zu einem glatten Teiglein angeviihrt, dad man eine
Stunde jtehen (Gt und jodann in der durdypaffierten Brithe nod) 1 bid
1'/+ Stunben fertig focht. Die Suppe mup gldfern und ja nicht tritbe
audfehen. Ctwa 20 Minuten vor dem Unridjten wird eine Tajfe Rabhm
ober ungefochte IMild) in bie Suppe gegeben, die dann itber 50 bis
70 &r. Butter und einen Theeldffel ,Maggt Wiirze” angerichtet wird.

*

Weinfuppe. Fitr 3 Perfonen. Nidht zu frifdhes, in fleine Wiivfel
gefchnittened Weilbrot, ca. eine Hand voll, wird in heifer BVutter hell
braun gebaden, mit einer Sdjaumtelle heraudgehoben und in 3 Deji-
liter Wafjer fiinf Minuten gefod)t, dann wird '/2 Liter Weikwein und
eine Hand voll Jucder dazu gethan und iwieder Fum Siedepuntft ge-
bradyt. Unterdeffen werben 3 Eier gut zerflopft, die nicht fochende
Guppe gang langfam unter ftetem Riihren darvan gejdyiittet, nodymald
in die Pfanne auf {dhwadesd Feuer und jteted Rithren ca. 3 Minuten,
bid die Mafje etwad crémeartig wird, dann ferbieven.

*

Sdyweinefleifdy in Gelee. Berveitungszeit: 22—3 Stunben. —
Bitr 8 Perfonen. — Juthaten: 2 RKilo dburdhwadyfened Scymeinefleijd),
3 RQiter Waffer, 7 Cplbffel Weinefjig, 40 Gramm Salz, 60 Pfeffer-
forner, 2 grofe Rorbeerbldtter, 2 groBe Biiebeln, '/2 Selleriefnolle,
1 tletned Stiicchen IMustatbliite, 55 Gramm Gelatine und 15 Gramm
Siebigs Fleifdy- Cytraft. (Man denfe nicht, das Fleijd) - Cytvakt fpaven
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su fonnen, ba dad Geridht dann gany bedeutend an Wohlgejdymact ver-
teren iwiirde.) Bu bdiefem Geridhte ntmmt man am beften den jogen.
Nadenbraten, der gleih neben der Schulter abzujdyneiden ijt, ein
jypnes, durdymacyjened Stiict Fletjd), dad gewdhnlid) ungefibhr 2 Kilo
toiegt und felbft in einem fleinen Haushalte, da dad Gelee-Fleifch fidy
an einem fiihlen Orvte fehr lange frifchy erhdlt, ohne LVerjdymwendung
berwendet werden darf; aud) [iBt e8 fid) fehr gut, wenn nitig, wieder
auffodgen. Dad Fleifh fodht man ungerfleinert in einem BVumzlauer
Topfe, in 3 Liter Waffer und mit allen Gewiivgen langjam gar, 15 Gr.
aufgeldjted Liebigd Fleijdh-Crtvatt hingufiigend. Sobald jid) dasd Fletfch
qut mit einer Spidnadel durdyjtechen [(GRt, ntmmt man e8 bvorfidytig
mit einer Sdjaumfelle Heraud und legt e zum CErfalten auf eine
Sdyiiffel. Die Briihe, weldhe foweit eingefodht werben mufp, dap fie
nod) veidhlich 2'/> RLiter ergibt, gieft man durd) ein BVouillonjieb ind
[GBt fie Yangfam betB werben. Dann nimmt man auf 2'/> LQiter Briibe
55 Gramm weie Gelatine; diefe legt man, wie befannt, '/+ Stunde in
falted Waijfer, worin jie weid) wird, driict jie aud und gibt jie in bie
heiBe Brithe. Dann zerjdhneidet man dad Fleifd) in pajfende Stiicchen,
legt diefe in eine tiefe Schiiffel ober Form (fehr hitbjd) ijt eine Fijd)-
form bdazu) und giept die Briihe dariiber. Nad)dem bad Gelee feft
geworden, [aRt ed fjich ftiirgenm, wenn man die Form einen Augenblict
fiber dampfended Waijfer halt. Sebhr gut jieht e8 ausd, wenn man von
ber Briihe eine KRleinigfeit mit voter Gelatine jteif madyt, dies, erfaltet,
auf einem Brett hadt und davon einen Krani um den gejtitrzten Fijd)
legt. Man gibt eine pifante Sauce dazu.

Ralbshivn fiiv Branke, Beit der BVereitung 1 Stunde. BVor allen
Dingen muB dad Kalbdhirn gut gewdijert werden, dann jeBt man e3
mit faltem Waffer auf, (@Bt eS8 darin heiB und fteif werben, iihlt e3
in faltem Waffer ab und hautet e3 dann jorgjam. €8 wird mehrere
Male leidt eingehactt, dann mit Saly beftreut und in Ferlajfener Butter
purdygefdymort, mit wenig Wiehl beftreut, mit einigen Tropfen Citvonen-
faft betrufelt und mit einigen Loffeln Fletjd)briihe aud Liebigsd Fleifch-
extraft begofjen. Jn 30 Minuten wird dad Hirn gar fein, worauf man
nod) 5 Gramm Fleijd) - Pepton der Compagnie Liebig an die Sauce
thut. Nod) verdbaulidjer wird dad Hirn, wenn man ed nad) dem Hiuten
purdhftreicht und in Breiform Ddiinjtet.

*
unge an Soure, Cine frifhe Bunge, fei fie vom :Rind, RKalb
ober Sdymwein, wird gefodyt wie dad Rindfleifdh) mit genitgend Suppen-
frdutern, bamit fie vecdht frdftig wird. Jijt jie weid) gewordben, fo nimmt
man fie beraud, zieht nach einigem Berfiihlen bdie Haut ab, madt



folgende Sauce und Hhalt fie bid um Unridhten in der RKiidje warm.
Nun vdjtet man etwa wei Kocdh(Bffel voll Meehl in Butter bellgelb,
[6icht mit der Jungenbriihe ab, gibt Citromenjaft, Kapern, Mudtatnup
und etiwad feingehactte Peterfilie bhingu, (GRt fie ein wenig fodjen und
gieft jie iiber die in bdiinne Sdjeibchen gejdhnittene Sunge.

E'S

talienifdyes Ragout, 10 Verfonen. — 1 Stunde. — NMan fodyt
180 Gramm edyte Maccaroni in gefalzenem Wajfer mit ein ivenig
Butter eine hHhalbe Stunde langfam weid), jdneidet jie in Stiicddyen,
thut dad wiirflig gejd)nittene Fleifch bon Zwei bi8 bdrei gebratenen
PRebhithnern, 200 Gramm wiirflig gejdnittenen, gefodhten mageven
Sdyinfen, mebhrere von bden Blattern befreite, in jtarfer Brithe von
Qiebigs Fleifchertvaft und etnem Glaje Weiwein, gefodhte, in Stitce
gejchnittene Artijchofen-Biden hingu und madyt alled in einer frdftigen,
pictlich) eingefodhten Tomaten - Sauce heip.

*

Feines Abendgeridt. Bon zartem Scyinfen werden diinne Scheiben
gefdhnitten. Nacdhdem in einer Pianne ein Stitd Butter hei gemadt
mworben 1jt, gibt man die Trandjen Hinein, dampft auf beiden Seiten
cinige Sefunbden, ridtet dann {dnell an und jtellt warm. Jn die
suciicgebliebene Butter gibt man gang wenig Mehl, bereitet jo eine
hellblonde, diinnfliifjige Scdyiweie, gibt ein Dritteil dicden Rahm bei,
jorote eine Prife weifen Pfeffer, riihrt gut durd) und frdftigt beim
Unvichten mit einigen Tropfen ,Maggid Suppenmiirze”. Die Sauce
wird itber die Trandjen gegoffen und jofort ferviert.

*

Feine Saure 3u jeder Avt von Raltem Fleift), Gehadte Sdja-
{otten, gehactte harte Cier, Krduter, Orangenjdjale, Johannisdbeergelee,
Notwein, etwad Orangenfaft und Capennepfeffer rvithrt man zujammen
und gibt e fury vor bem Anridyten iiber dasd in zierliche Sdyetben
serfdynittene und bergartig angerichtete Fleifd). Sur Abmwed)slung fann
man aud) etwad el und Weinejjig mit darunter riihren. Diefe Sauce
ift gang vovzitglid).

*

Blumenkohl mit Tomatenfance, Der Blumenfohl wird in Salz-

waffer weid) gefodyt und, wenn abgetropft, auf eine Platte angeridhtet

und ugedectt. Lorher fepte man 4—6 jdhvne, veife Tomaten mit etwasd
Waffer und einem Bouquet Rrduter aufsd Feuer, Gt fie vedyt weid
fochen und filtviert den Bret dburcd) ein Haarfieb. Dann zerldpt man
in der Pfanne ein rveidliches Stiit Butter mit einem halben Loffel
boll Meehl unbd feBt diefed mit fo viel Vouillon zu den Tomaten, daf
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jich eine feimige Sauce ergibt, die mit Liebigd Fletjdertrakt gefriftigt
wird. Nacdhypem fjie nad) Vedarf gefalzen und gepfeffert nod) etnmal
aufgefocht wurde, wird fie {iber den BVlumentohl angeridytet.

Griesmehl-Auflanf, /> Siter nac) BVedarf gefiifpte Mildy wird zum
Kodhen gebradht, 1 Taffe Griedmehl hineingequirlt, zu didem Brei ge-
focdht und nadhher vertiihlt. 6 verviihrie Cigelb und der Schnee vom
Ciweif wird jorgfaltig unter den Vrei gerithrt, in gut audgebutterte,
mit Pantermehl oder Brotbrijeln audgejtreute Form gegeben umd
gwangig Minuten in mittlerer Hige gebacken.

*

Gurhengemiife,  Nan laffe die gefdydlten und in Stiicte ge-
jdnittenen Gurfen in Salzwaijjer halb weid) fodjen. Unterdefjen thut
man ein’ Stiid Butter oder in feine Wiirfel gefchnittenen Spect in einen
Tiegel, laffe diefe mit etwad Mehl und feingejdynittenen Jiviebeln (bdie
jedoc) etwad jpdter hinzufomumen, weil fie jonft leidht u duntel werden)
punfelgelb {d)ywigen, fiige einige Rellen ded Gurfenwafferd unter ftetem
Jithren, damit feine Klitmpdhen entjtehen, hingu, nebjt einigen Ldffeln
Cifig und ciner Rleinigeit Bucter, der aud) nad) Sejdymact fortbleiben
fann. Laffe died jufjammen zu einer jeimigen Sauce auffodjen, giefe
fte itber bie zuvor vein abgedyiitteten Gurfen und lafje jie barin vbollends
weid) fodjen. A3 Q‘S‘eifage 3u diefem wohlfchmedenden Gemiije eignen
i) Dejonderd gebratened Fleild, iBmtmurft oder Rotelettes.

ﬁnhlruben braun gediinfet, SLRan fhdlt und jchneidet jchne Kohi
vaben in nid)t zu diinne Schetben, briiht fie mit fodjendem Waffer und
thut fte bann in ein Gefdp, in dem man etwad Suder und reidylich
Butter gebrdunt hat. Man fdwentt fie flinf Minuten bievin, jtaubt
pann etwad Mehl dbariiber und fiigt eine halbe Taffe gute Boutllon
ober, Waffer mit Liebigd Fleifchextrakt, jowie Saly und etwad Pfeffer
zu. Man diinjtet die Kohlrabt langfam weid), wiivgt fie ulept mit
< gewiegter Peterfilie und etwad Mustatnuf.

*

Rhabarber-3Marmelade.  Ruvz  gefchnittene Rhabarber - Stengel
werden mit {dywad) gleid) [dywer Bucker vermijdht und iiber Nacht
jteben gelaffen. Nun giept man bdie Fliifjiglett ab, lapt fie zum Faben
einfochen, gibt bie Stengel dazu und fodht alled, vom Beitpunfte des
LWiederfodhend an geredynet, nod) 15 Minuten auf gelinbem Feuer,

*

Halter Reifpudding. Man fodht ungefahr eine Taffe Neid mit
1 Sitex Mild), etwad Vanille und geniigend Fucker weid), jedoc) darf
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ber Reid nicht verfochen. Bulept vithet man nod) einen Halben Qiter
gefchlagenen Rabhm leidht darvunter, fiillt die Maffe in eine mit IMild
audgejpiilte Form und ftellt fie bid zum Gebraud) in den Keller.

*

Hortoffel-3udeln.  Gefottene Ravtoffeln werden gefdyilt und ge-
rieben, dbann gibt man jie auf dad Nudelbrett, ftreut jo biel Mehl dar-
liber, daB bie IMaffe, wenn man jie mit Hanben tid)tig mengt, troden
vie Gerfte ivird, dann mengt man ein Ei und louwarmed Wajjer
parunter, fo biel, dafy der Teig gut zum Audwallen ijt. Man rwalft
ihn jedod) nidht ausd, fondern formt mit der Hand etiva 3 Centimeter
lange Wiirftdjen, die man in fodjended Salzwaifer gibt, in weldjem fie
fochen miiffen, 0i8 fie obenauf jdpwimmen. JInzwifden vijtet man in
Butter eine Portion Gried mit etwad Saly chon gelb und gibt ihn
tiber die mit einem Sdjaumibifel auf eine heiBe Platte angerichteten
Jtubeln.

*

Grieswiivfiden wmit Wein. Roche /10 Qiter Mild) mit 200 Gramm
Oried, gebe Suder daju und laffe ed dictlic) werden, madye Wiirjtdjen
pavon, taudje fie in abgefd)lagene Eier, fehre fie in Paniermehl um
und bace diefelben in Sdymaly; hievauf lege eine Reihe Wiirftdhen auf
eine Schiiffel und bejtrene jie mit Jimmt und Sucker, dann gebe man
Smiebeln davauf und ieder Wiirftchen, und fo fort, giege alddbann
/o Qiter gezucterten Rotwein dariiber und laffe dad Ganze jo lang
bitnften, bi8 nur nod) etwad Sauce iibrig bleibt.

*

Balter Gierpunfd). Qn oein Sdyneebecten gieft man einen guten
halben Liter Waffer, rithrt darin 400 Gramm Juder, fowie dasd Gelb
bon einer halben Citrone oder Apfeljine, 3 gange Eier und 4 Dotter,
fprudelt ober peitfcht die Mijdhung gut ab, gibt dann '/>—7/s Liter
guten, weien Wein dagu, und jdlagt den Punjdy iiber Glut Heifp und
piclich, ohne daf er Fum Kodjen Ffommt. Fun mifdyt man nody den
Saft von drei Apfelfinen oder Fwei Wpfeljinen und einer Jitrone, o=
ie '/+ Qiter feinen Rhum oder raf dazu, feiht den Punjd) burd) ein
Steb und ftellt ihn falt.

*

Wein-Haltefdyale mit Erdbeeren, Ctwa 1 Pfund gut gelejene Erd-
beeren mwerden in eine Suppentervine gejchiittet, mit 100 Gramm ge-
jtogenem Bucer vermifd)t und eine Stunde ftehen gelajfen, worauf man
fle mit 1 Qiter WeiBwein, ebenjo viel Wafjer und dem Saft eimer
Bitvone {ibergielt, die Raltjdjale nad)y Belieben nod) verfiit und mit
einer Meefleripite voll gejtoBenem Jimmt iiberjtreut.



T

Sudteverbfen einjumachen: Die Crbien fommen in faubere, voll-
ommen trocene Flajdhen. WBeim Fiillen jdhlagt man bdie Flajden
wiederholt auf bden Zijd), bamit jich bdie Erbjen jepen, wodburd) die
Slajdje bebeutend mehr aufnehmen iwixh. Sind diefe vboll, jo werden
jte mit in lawwarmem Waijer angefeuchteten Pergamentpapier doppelt
itberbunden. Nun fommen bie Flajden, mit Stroh und Heu umivictelt,
in einen RKeffel, in weldjen man bid Fur Flajdenhald-Hihe falted Wafjer
hineinfiillt, dad langfam Fum Rodjen gebracht wird. Da dad Wafjer
leicht verbunjtet, muB hin und wieder fo d)ended nadgegoifen werden,
Nady */+=ftiindigem Kodjen wird bder Reffel vom Feuer gejtellt, man
[aBt alles zufjammen erfalten, und nimmt dann die Flajden aus dem
Wafjer, um jie an fiihlem, trodenem Orvte aufzubemalren.

*

Erfak fiiv den Eisfdrank, Wer im Befite eined Selbjifocers
tjt, bem rvate id), auf Ddeffen BVoden ein tiefed Gefdp mit frijchem
Brunnenwaijer, welded oOfterd ermeuert werben mup, zu jtellen und
iiber Demfjelben die Hihl zu Daltenden Speifen, aud) Butter :c. und Se-
trainfe. $Fiiv bdie gang bheiBen Monate nimmt man jtatt dem Waifer
etiwad €18, widelt e8 tiichtig in Flanell und legt died in eine Sdyiiffel,
die grof genug fein muf, um dad gefdymolzene €i8 aufzunehmen. Man
ird jtaunen, wie frifd) die Speifen, auf diefe Art aufbewahrt, erhalten
bletben.

*

Dem Gemiife feine fdyoue Farbe ju erhalten. Soll dasd frifche
Gemiife jetne {chbne griine Farbe behalten, jo bringe man e jtetd mit
fochendem Wafjer zum Feuer und flege wdabhrend ded Wbfocdhend feinen
Decel auf den Topf. Wuch piilt man mit faltem Wafjer nad), bevor
man dad Gemiije in die Vouillon 2. gibt, in weldjer ed fertig gemadt
werden joll.

*

Geplabte Hartofeln werden befanntlid) befonderd gern auf den
Tijdy gebradyt, inbed bletben die Wiinjche nad) diefer Ridhtung hin hiufig
unerfiillt. Sollen Kartoffeln ithren feinften Gejdymact evveidyen, jo wajde
man fie erft unmittelbar bvor dem Kodjen, jege jie mit faltem, leicht
gefalzenem Waffer an, laffe fie darin halb fertig fodjen, erfee dann
biefed Wajfer burd) fjiedended, ebenjalld gefalzened und lajje jdnell
fochen. Sobald die Rartoffeln weid) jind, jdyrecte man mit etivas faltem
Wafler ab; o behandelt, plapt jede Kartoffel, behdlt aber tropdem
thren hichften Woblgefdhymadk. .
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