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Houswirthaftlide Guatisheiloge der Hdpoeizer Fromen-Feifung.

Eridetntt am evften Sonntag jeden Vionats.

St. Ballen Ny, 2, Sebruar 1906

Sinfadie Delfexts.

%epfeﬁcﬁeiben in Ausbaceteig in Sd)malz und Butter gebraten,
Weinbeeren in didgefochten Bucker getaud)t, mit Puderguder be-
ftreut und erfaltet und eingeln in tleine Papiermanjdjettdyen gelegt, ebenfo
fandierte Jtiiffe, Pflaumen und Datteln bilben eine hitbjdye, abwed)s-
lungBreidje Defjert{d)iiffe(, deven Herjtellung wenig Miihe verurjadt.
Jn Formdjen gedriictter Mildyreid, dem man umgeftiivzt mit Banille-
jauce gur Tafel gibt ober den man, ju Wiirftdhen gerollt, tn Semmel
und €t paniert und in Fett audbacten fann, Hilft bei unerwartetem Be-
judy gut aud ber Lerlegenheit. Wuch) in den Fillen, wo dbad Haupt-
gericht ber Mablzeit etwad fnapp audgefallen ift, bietet diefe billige
Nadhipeife eimen gquten Wudweg. Griedflammert und Griesdbeiguets,
Sdyofoladenipeife von Gried mit Sdlagrahm, Citronen-, Wein= oder
Weipbiergelee, jie alle jind befanntlid) wenig fojtipielig, in den Rezep-
ten einfad), und dod) geben fie dem Menu jtetd einen willfommenen
Sdhlup.

Nettig, Radieddjen, Stangenfellerie, Tomaten in Saly und Eijig,
Dliven vom Stein gejdylt, KRafe, gerdjtete Peanuts, Paraniifje, Indian-
almonds (Mandeln), KRofodnup, Salzmandeln, Kdfejtangen, Ehefter-
fafe3, Qdfefondues, die bei Dinerd nidyt fehlen biivfen, jollte man bex
Ubwedh3lung wegen audy juweilen die Speifenfolge ded tiglichen Tifdyed
befchliegen [laffen. Jn einigen Familien werden fogar ald Nadtifd
Nized-pictles, faurve ober Salzgurfen, vote Riiben in Effig eingelegt
und jauer eingemachte Pilze ferviert. Dap alle jiien, warmen und
falten Mephlz, Mildyz, Cier-, Saft- und Weinjpeifen in dad Gebiet ded
Radtijded aufgenommen iwerden fonnen, bedarf nid)t erjt der Er-
- ihnung.
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gint neunes amerihanifhes Tafelgerichi.

gsn falifornijdyen Reftauvant ift ed heute gang und gibe geworben,
0} Abalone = ,Bhowder”, eine Art Suppe, Wbalone - Suppe ober

Abalone - Steaf Fu effen. Wbalone-Schalen find in allen Farben, gleid)
per TPerlmutter, audgelegt und fie iveifen, wie diefe, groge Schvnbeit
auf. Dte balone - Mufdjelinduftrie hat jicy heute zu einer ber widhtig-
jten gejdydftlichen Unternehmungen entfaltet, die entlang der faliforni-
{dhen Riifte angetroffen werden. Jn Port Fivmin befindet fid) eine
groBe Brutjtatte, die fjic) iiber einen Hhalben Wcre auddehnt, und die
Bewohner bdiefed Dorfed erndhren fid)y fajt aud{d)lieflid) von bden
Wbalonefingen. Bid vor wenigen Jabhren wurbde die Miujdjel lediglic
um ihrer Scdjale willen gefijcht, die bdie Fabrifanten von Souvenirs
tewer begahlten. Crjt die in den LVereinigten Staaten anfifigen Chinefen
machten auf die vorziiglide Bejd)aifenbeit ded Fleijdes aufmertjam,
und bder Handel lag bi3 dabin faft audjdhlieBlid) in den Hinden bder
bezopften Sbhne bed Himmeld. Wenn ridytig zubereitet, gibt ed wenige
{dhmadhaftere Gerichte ald iiberhaupt ein Wbalone - Steaf, und die
Guppen und Chowder werden von bielen Feinjdymectern jeber Fleifd)-
brithe borgezogen. Die Ubalone - Inubdbuftrie hat fid) im Laufe weniger
Sabre gang auBerordentlicd) gehoben, uvd fo wurben im Jahre 1903
3 B. iiber 800,000 Lfund Fleifch und nabezu vier IMillionen Abalone-
{dhalen gewonnen. Jm Gropverfauf wird dad balonefleijdy mit fiinf
Centd fiir dad Pund gehandelt, aber dasd gleiche Gewidht von Schalen,
pie Dejonders gute Eigenjchaften befiBen, bringt den erjtaunficjen YPreid
bon 150,000 Dollars.

Spt Shafexrmeb[!

@%atur in der Rultur”, o modten wir die in jlingfter Heit mebr

%& und mehr berbreitete, bon ben Werzten bielfac) borgejdhriebene
Lerwendbung von Hafer jur tdglichen Crndhrung, bejonderd im Kindes:
alter nennen. Die hervorragenden Ndbhr - Cigenfdhaften bdiefer wohl-
jymectenden ROrnerfrudgt durd) ein befonderes LWerfahren ,aufiu-
jhliegen” hat fid) dbie Firma €. H. Knorr jeit vielen Jahrzehnten an-
gelegen fein laffen. it Redht genieBen darum ihre Hafer-Praparate,
Hafermehl, Hafergriife, Haferfloden, wad feined Uroma, Leidhtverdaus
lichfeit und Wohlbetdmmlichfeit bei billigjtem Preid anbetrifft, den
bejten Ruf.
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Getrodnete WalniiMe wieder frifd) fdynedkend 3u exhalten.

fﬂ

o bielen RQeuten fdymectt bie getrodnete WalnuP nidht mehr,
S5 wdbhrend fie in griinem, frifchen Buftande, wo bie etwad bitter
jgmectende Haut nod) leicht bom Kern Zu entfernen ijt, den gleidjen
Leuten oft borziiglich munbet.

Die Baumniijje, jo wie wir fie gegenwdrtig tm Laden erhalten,
laffen jicy auf folgende Weife wieder in thren frithern Juftand Fuviid-
bilden: Cine Blumentifte wird mit Crbe gefiillt. Darvauf legt man die
st berjiingenden Walniiffe, dect diefelben jweitingerdid mit Srbe und
[apt die RKijte, deren Jnbalt gleichmapig feudyt gehalten werden musg,
in temperiertem Rauwme jtehen. Nady etwa 14 Tagen fdunen die Niiffe
heraudgenommen iverden.

Rezepte.

Grprobf und guf befunden.

Brotfuppe. Man weidht Brot in Waffer, driictt e8 aud und rdjtet
e8 mit Siviebel tn Fett, ftreut ein Lofjeldjen Mehl davitber, gibt eben-
falld etn mwenig Riimmel oder geftofenen Jngwer und Nelfen binein,
oder aucd) gar fein Gewiiry, und beim Unridyten ein €i, fowie etwas
jauren Rahm. Selbjtverjtindlid) focht man zubor dad Vrot tiid)tg zart
purd)..

Bratfuppe mit Pormefankiife.  Man fdneidet von drei geftrigen
Brotchen die Rinde ab, jdhneidet dagd Jnneve in halbfingerdicte Schetben,
piefe dann in fleine Bievede, taud)t fie in zerlajfene BVutter, legt jamt-
lidge nebeneinander auf ein Blech, beftreut jie dicht mit Parmejankife
und (Gt jie tm HeiBen Ofen gelbe Farbe annehmen. Nun werben bdie
Schnittchen in die Suppenfdyiiffel gelegt und mit guter friftiger Fletfd)-
brithe itbergoffen und bie Suppe mit IMusfatnup gewiirzt ferviert.

feberfuppe. 125 Gramm RKalb3leber werben fein beriviegt und
mit Salz, Musdtatnup, Sdnittlaud), Peterfilie und 1 Gt gut verviihrt
und bdiefed fjodann in die jiedende Fleifchbriihe gerithrt. Hat man nuy
Waffer, fept man der fertigen Suppe etwad Fleijdyertraft oder Maggi-
Bouillon bei. Die Leber darf nur nod) 2—38 Minuten auffodyen, fonjt
wird fie hart; aud) joll dbie Suppe gleid) aufgetragen werden.

Rehhoteletten (franzdfijde Art). Die Rebfoteletten werden biibid)
sugeftupt, fein gejpict und nad) Belieben iiber Nadyt in folgende Veize
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gelegt: WeiRwein, etwad RKirjdywaifer, Salz, Pfeffer, Mustatnuf, Lor-
beerblatt, ein Striufchen Peterjilie und einige Citronenjcheiben. Nady-
bem die Roteletten abgetvoctnet, werben fie in heijer Butter auf rajdhem
Feuer angebraten, jobald fie weid) jind auf einer heifen Platte in die
Wirme gegeben. JIn der uviickgebliebenen BVutter wird etwasd Mehl
gelblid) qgebiinjtet, eine fein gefchnittene Schalotte, etwad verviviegte
Peterjilie, fomwie Saly und Pieffer ugefiigt, alled mit ber nitigen Beize
und, wenn vorrdtig, etwad VBratenjud 15 Minuten aufgefodht, die
Roteletten in dbie Sauce gegeben, durd) und durd) erhipt und franzformig
angevidytet. Die Sauce nod) eingefod)t, mit einem GiiBchen ,Maggis
Wiirge” im Wohlgefdhymact gehoben und die Roteletten damit masdtiert.

*

Hubn a la Marengo. Bwet junge Hithner werden audgenommen,
abgefengt und voh in fechd bi8 adjt Stiicke gefdnitten und gefalzen, mit
einigen Loffeln Olivendl, einer Scjeibe HBwiebel und Peteriilie etwa
30—40 Minuten ur Seite geftellt. Jn einer flachen Kajferolle mit
Deddel gibt man 2inige Loffel Olivendl. Jjt diejed heip (wenn e8 raudt),
fo gibt man die ‘®ejliigeljtiicte mit den Gemiifen zu und bratet jie mit
gefhloffenem Decdel vafd) auf allen Seiten an, dampft {ie dann etwa
gehn Minuten, ftdubt einige Loffel Mehl auf, gibt dret ERldffel LTo-
matenpiivee, einige Ljfel Fleijdhbriihe u und jhmort dag Gefliigel in
etiva 20—25 Minuten fertig. Dann ridhtet man e8 an und gibt mit
Butter iibergoffene Nubdeln dazu.

¥*

Hileine euglifde Bratwiivfe. 2 Piund {dyiered Scyweinefleifch, 2 Pb.
berbed Ralbfletid), 2 Phund Nieventalg iwerben gang fein durd) die
Fletfchhacdmafdyine getrieben, mit etwa '/, Plunbd eingeweidyter Semmel,
Salz nady Gefdymad, gejtopenem Pfeffer, Gewiirz, Jtelfen, fein ge-
viebenem Wurfttraut, ald: Piefferfraut, Majoran, Thymian und Salbei-
bliattchen, fehr mwenig Veifuf und geriebener Bwiebel oder Sdjalotte
(aud) nad) Gefdymact ein wenig Knoblaud)) vermifdht. Die Maffe wird
in bdiinne Ddrme gefiillt (die jeht aud) in Pergamentpapier tmitiert
toerden) und fingerlang abgebunden. Sie werden fein gejpeilert und in
Butter oder Scymaly hellgelb gebraten.

*

Hirn mit €. Jn heiBe Butter gibt man gefdnittene gritne Peter-
filie und ein wentg Semmelbrijel, die man gelblih anlaufen [dft.
Dann gibt man dbazu dad gut audgewafdjene und blandyierte Hirn von
Ralb oder Schwein, Saly und Pfefler und (it ed bdampfen; bann
jhldgt man ein €1 dariiber und [(dBt e nod) einige Minuten diinften.



Gebahener Ring vou gekodytem Sthivken, Coruedbeef sder Suppen-
fleifdy als Gemiifebeiloge. Veveitungsdzeit 11, Stunden. — Fiiv 4 Per-
fonen. — Butaten: 1 Pfund gefodhter Schinten, Cornenbeef oder Suppen-
fleifdy, 5 Cier, 2 ERIHffel MWehl, 10 Gramm Liebigd Fletjchertratt in
[ ERIBffel Heipem Wafjer aufgeldft, 1 CRlbffel Mild), Sal3, nad) SGe-
jhmact Mustatnup, Butter, geriebene Semmel. Dad Fletjd) wird fein
gehactt, von den Eiern, Mild), IMehl und dem aufgeldjten Liebigd Fleifd)-
Crivaft ein Teig gemadyt, dad Fleifd) darunter geriihrt, mit Salz und
IMustatnuf abgefdymectt, dad Gange in eine fehr gut mit Vutter aus-
geftricdhene und gerviebener Semmel ausdgejtreute Ringform gefitllt und
tn einem mdpig warmen Ofen gebacen. JNun ftirzt man den Ring
auf eine entjprechend groBe Gemiifefdyiijfel und fitllt bad Gemiife hinein.
Died Fletfchygericht etgnet ficd) befonderd gut ju jungen Erbfen, Cavotten,
Spargel, Blumenfohl ober Leipziger Alexlei.

*

Sthaforagout mit Bobhuew und qelben Ritben, Man {dhneide ein jcho-
ned Stiick Schaffleifc), ca. 1 Rilo, tn fleine Stitckdjen, falze und pfeffere
diefe ein, brate fie in Fett und rifte alddbann in diefem etnen jtarfen
KRodyliffel voll Mehl gelb. GieBe Wajfer Fu, daf ed iiber dem Fleijd)
sufammengeht und lege Swiebel mit Nelfen hinein. Hievauf fommt
eine Ditnne Lage BVohnen, feingehacte Peterfilie und iwieder Vobhnen.
Dann folgen Riibli, der Linge nacd) in wei bid vier Stiice gejdnitten,
hievauf etwad Saly und Pieffer und {chlieplich (wer ed Iliebt) nad
einer Weile fochen, nod) bHalbgrofe, bejchnittene Rartoffeln obenauf,
nodymal8 eine Prife Salz. JIm Dampffodhtopf oder fonjt gut zugedectt,
langfam gefocht, wird e8 audgezeichnet und gibt, jeped Gericht fiiv fid
(d. h. bte Mitbli gruppiere man um die Bohnen herum) angeridhtet, ein
guted IMittagetjen. Die Sauce fann nod) paffiert werden. Bohnen
und Nibli geben dem NRagout und lehtered wiederum dem Gemiife
einen bortrefflichen Gefcdhmadt.

¥*

Haché. Bu abgefottenen Rartoffeln fehr gut jdhmectend. Uebrig
gebliebened Suppenfleifh) oder Braten wird fein gewiegt, Butter heif
gemadyt und etwad Mehl und Swiebel fein gefdynitten, hell gerditet,
bann mit Fletfcdybriihe abgeldjdht. Dasd Fletjdy, etwasd Salz, Musfat, eine
fetn gemwiegte Citvonenjdjale, der Saft etner Citrone, fowie etwad Effig
nad) Belieben bingugethan, bdiefed bet titdhtigem Umriihren zu einem
pictlichen Brei gut auffodhen lajfen, bann angericytet.

*

Uebrig neblicbenes Fleifdy aut ju verwemden. Gine fein gewiegte
Bwiebel ddmpft man mit einigen RKapern in Butter einige Minuten



lang und fiigt dann eine Prife Mehl (zum Binben der Sauce) bei,
[aBt e8 angiehen und [Bicht mit Bratenjauce oder guter Fleijchbriibhe
ab. Qakt eine Viertelftunde focdhen, nadhher (Gt man die in beliebige
Sdyetbent gejdhnittenen Fleifchrefte 10—15 Minuten mitfodjen. BVeim
Anrichten ordnet man bdie Scnitten auf eine ermwdrmte Platte. Ein
Cigelb verrithrt man mit einem Raffeeldffel voll Efjig und vithrt es
alddann fehr fdhmell in Ddie bom Feuer entfernte Sauce, giefpt diefe
itber dag Fleijh und ferviert jofort. LWer e8 liebt, fann aud) einige
in Sdjetben gefd)nittene Cornicdhonsd beifiigen.

*

Pivogaen mit Pilen. BVereitungszeit 1 Stunde. Fiiv 4 Perfonen.
Butaten: 250 Gramm Mebhl, 110 Granum Butter, 4 Eidbotter, 1 Liffel
Mild), 1 Teller frifdhe oder 60 Gramm getrodnete Pilze, 18 Gramm
Liebigd Fleid)zCrivaft, Butter, Swiebeln, Saly und Pieffer nad)y Se-
jmac. AWehl, 40 Gr. Butter, Eidotter, IMilch und -etwad Sal3 werden
jo feit zujammengetnetet, daf der Teig fich leicht audvollen (it —
Die jauber gewajdjenen Pilze iwerden fein gewiegt, mit 8 Gramm
Liebigs Fleijch-Crtratt, aufgeldjt in 2 ERlbjfel Waifer, 60 Gr. Butter,
ben Bwiebeln, Saly und Pfeffer eingefdymort. — Darauf wird die
Farce durd) ein Sieb gegoffen. Aldbann vollt man den Teig auf einem
mit Meehl Dejtdubten BVrette ditnn aud und beftreicht ihn mitttelit eined
LPinteld mit Ei, fept Haufdjen von der Pilzfarce auf zwet Fingerbreit
pom Rande und drei Fingerbreit von einander entfernt in der Grdfe
einer Walnufp, {dhldat die untere leere Seite ded Teiged davitber, drifctt
den Teig rvingd um die Haufcden mit einem Weinglaje halbmondidrmig
aud, worauf die Piroggen in Salzmwaffer gar gefod)t mwerdem. /s Liter
Bilzbrithe wird nod) mit 10 Gramm Liebigd Fleijc)-Cytraft gefriftigt,
mit 50 Gramm Vutter vermijdht und al8 Sauce itber die Piroggen
gegeben.

*

Gute HKartoffelkiihli, Man madyt am Wbend ein Vorteigli von
Hefe (fiix 15 Cts.), 2—3 Liffel Mehl in cirfa eine Tajfe lauwarme
Mild). Ju einer leineren Schiiffel wird ed iiber Nadyt gedecft (it
einem veinen Tudje), ind Jinmmer obder in die Riide — wo ed eben
nidyt gevade falt ift — gejtellt, bamit man am Porgen fehen fann, ob
bie Hefe gut ift, db. h. dag Teigli etwad in die Hihe getrieben hat.
JNun nimmt man 376 Gramm Mehl und 3756 Gramm gejottene, ge-
riebene Qarvtoffeln, eine fleine Hand voll Salz und ein Stiicd jitge
Butter, fo grop wie zwet Niijje, (Gt die Butter in einem halben Liter
lauwarmer Mild) zergehen und bringt alled famt dem LWorteigli in
eine griBere Schiiffel und mengt e3 gut mit bem Kodhlvffel, gibt hiers
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auf wei Gier, die man erjt etwad wdrmt (dburd) furzed Legen in
warmed Waffer) in den Teig, den man titdhttg mit dem Koc)lBffel be-
arbeitet. Wenn er VBilafen wirft, (dgt man ihn eine fleine Stunde lang
ruben, nimmt thn dann auf dad Nubdelbrett, walft thn jdwad) finger-
pid aud und f{tidht mit einem gewdhnlichen Waijerglasd, dejjen PRand
man tmmer ieder itn Wehl taudyt, runde Kiidhlein aus, die im
jwimmenden  Fett (darf veined Scyweinefett fein, am bejten abex
it Palmin) gebacden mwerden. Sie gehen fehr auf, {ind — wenn man
pag Fett gut abtvopfen (agt — leicht verdaulid) und jdhmecen mit
Bucter und Jimmt beftreut vortrefflicd) zu Kaffee oder falter Kompotte.

Mehlfpeife von Sthwarsbrot und Sauerkivfden, 375 Gr. Rirfden
reibt man jauber ab, entfernt die Stiele und Steine, vermifdyt die
Kirjhen mit 90 Gramm Bucer, dectt jie zu und (ift jie zwei Stunbden
jtehen. 4 Cibotter werben mit 90 Gramm Juder {dhaumig gerfihrt und
180 Gramm geriebenes, altgebactened Sdywarzbrot darunter gegeben,
ebenjo s Liter zu Sdnee gejdhlagener Rabhm, 1 Theeldffel Simmt, die
abgeriebene Sdjale einer Citrone und eine Prije Salz nebft bem jteifen
Sdynee der 4 Ciwei. Wuf den BVobden einer mit Vutter audgeftridje-
nen Form fommt nun eine Schicht von diefer Mafje, dann eine Schicht
per gezucterten Rirfdjen, wieder Brotmajje und jo fort, bid die Bu-
thaten verbraudyt jind. Den Sdhlup madt dbad Brot. Jn einem mdRig
hetpen Ofen Dbactt man bdie Speife eine Stunde und ferviert fie mit
einer Rirjchfauce. (Fiir 6 Perfonen.)

Seivene Jenge ju wafden, Seidene Jeuge und Titdher wifcht man
am Dejten in Theemwaifer und jpiilt jie danun in Branntwein rein aus,
worin etwad ZSuder aufgeldft ift, und biigelt jie nod) feudht. Sum
Biigeln bedient man fid) etned nuvr halbwarmen Stahled und legt
Lapier wifden Biigeleifen und Jeug. Um Wagenfettilecten ausd farbi-
gen Stoffen ju entfernen, nehmen Sie Citronendl oder gereinigten Ter-
pentinjpiritud, benepen die Flecten damit, dann veiben Sie mit Flanell
oder grauem Lbjdypapier nad), bid bdie Flecten volljtdndig verjdymwun=
pen find, darnad) mit Waijer, in weldem etwasd NRindb3galle geldjt ift.

Hm fdywarse Glaceehaudfdulhe aufufrifden, nimmt man einen Eleinen
Lojrel voll Salatdl unter Sujap einiger Tropfen fdpwarzer Tinte, trigt
piefe Fliifjigteit mit ber Spife einer Feber auf die Handjdhube, und
[aBt diefelben an ber Sonne trocnen.

Wer Strohmatten im Hanfe verwendet und diefe, wenn fie jhmusig
jind, mit Seife veinigt, wird wenig erbaut von dem Crgebnis jein, benn



bie fo abgefeiften Matten exhalten ein graugelbed Ausfehen. Wil man
jie gut und ridtig jdubern, biivftet man Dbdiefe IMatten mit {dharfer
Biivjte mit warmem Salzwaijjer ab.
*
Hleiderbitefen vein u halten, Die eben gebrauchte Biirfte veibe
- man jededmal gegen ein veined Papier, weldjed man mit einer Hand
gegen die {dyarfe Kante ded Tijdhed hilt, jo lange, bi3 dad Papier,
weld)ed man betm Reinigen imumer verfdjiebt, vein bletbt. Died ift in
einigen ugenblicen gefdjehen. Nan {djont hierdurd) die ju veinigen-
pen Rletdungditiicte; oft leiben bdie Rleidungitiide durd) die unreinen
Biiviten mebhr ald vom Gebraude und vom Staube, und dad viele
Audmwajdjen mit Soda oder Seife ijt denjelben aud) nidyt utrdglid).

*

Dem Hortwerden der Petvoleundodten beugt man vor, indem man
jfie nod) neu in Seifenvajjer oder Efjig ausfodt.

*

Dag Abfterben der Blattfpiben bei Palmen, Um diefem Uebelftanbe
abzubelfenr, forge man bdafiir, dap die Pflanzen jtetd Feudptigleit und
Wirme Haben. Trocdene Lujt, wie died in geheizlen Jimmern jtetd der
Fall ift, fdyabet den Pilanzen, man fann Ddiefem durd) haufiges Ab-
wafdjen der Vldtter mit einem iweidjen Scymwamm bviel niifen, aud
pftered Ueberbraujen mit einer Blumenfprie ift fehr vatfam.

*

Das Verhitten der Fupbodenfugen, weldhes teild der Schvnheitsfinn
berlangt, teil8 aber nod)y mebhr aud gefundheitlichen NRiictjidhten geboten
ift, lagt fjichy Cleicht und dbauerhaft durd) eine innige Mijdhung von
frifdjem Rdfe (Duarc) und ungeldichtem Ralf bewertjtelligen. Man
nimmt auf fiinf Teile Rdfe einen Teil Kalf und feht, wenn man den
Ritt gefarbt u haben wiinjdyt, gelben Ocfer und andere Crdfarben 3u.
Diefer Ritt erhdrtet tn den Fugen u einer jteinharten Majfe, die fidh
nicdht im Waifer aufldjt und dem ujwajdjen der BVioden widerjteht.

Ein voviiglides Minfeqift ift Chromgeld (hromjaures Bletoryd),
ivie e8 al8 gelbe Malerfarbe, namentlid) aber audy jum Anjtreicdjen
per Ctifetten in Gdrtnereten vermwenbdet wird. Man itberzieht 1 LPund
Roggentdrner durd) Kneten mit den Hanben mit gewdhulichem Kletjter
und bermengt ein Liertelpfund Chromgeld mit 50 Gramm Weizen-
mehl. JIn diefed Pulver wirft man die verfletjterten Kbrner und (Gft
fte trodnen.

Hedattion und Verlag: Frau €lije Honegger in St. Gallen,



	Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der Schweizer Frauen-Zeitung

