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KRodb-« Banshaltuiigscule

PHouswirth(haftlice Grotisheiloge der Gpweizer Fronen-Beitung.

Eridpeint am ervjten Sonntag jeden Vionats.

St. Ballen Nr. 6 Junt 1907

Dexr Dpimnat.

%ir ftehen im ZBeichen bder jungen Gemiife. JIn Stadbt und Land
\ wird die Nad)jrage auf den Mdrften und bei den Gdrtnern
taglid) grdBer, und da der MNihrvivert der BVegetabilien tiglic) mebhr ge-
jchpitt wird und der Genufp, befonderd von Spinat, drztlicherfeitd immer
-Ofter gu Kurven ur Blutum= und Neubildung verordnet wird, bdiirfte
pag Jnteveffe an diefen Pflangen aud) in weitere Kreife dringen.

Spinat, deffen veidher Cifengehalt, leidhte Verbaulichfeit und bei
angemejjener BVeveitung djtlider Gefdymact ihn allgemein beliebt madyt,
ijt eine bejcheidene Pilange, die nidyt - allzuviel Pilege bedarf. Man
unterjdjeivet Sommer- und Winterfpinat und die Abart ded l(angitieli-
gen, qrofblitterigen Jeujeeldnder Spinated.

Der Sommerfpinat muf auf gut gediingtem, abgetrodnetem Boden
im Friibjabhr, von Mitte Mav bis fpdleftend Mitte Mai gefdt werden.
Wan jdt in Furdjen, nad)dem der Voden gepiliigt vefp. tief umgegra-
ben ijt und mit der Egge die Reinigung voll3ogen wurde. Bei Garten-
beeten ijt die DHarfe dazu geeiguet. Die Saatfurdjen {ind etwa 25 cm
von einander zu 3iehen.

Sind die Pilangchen etwa 4—5 cm hod)y aud der Crde, o verieht
man jie und behadt den Wcder. Cin Jaudjeguf oder eine Durdhjaat
mit gefiebtent, feingepulverten Ehilifalpeter befordert natiivlich bdasd
Wadhdtum fehr.

Bom Winter{pinat jind Crivdge wmeift grdfer, da man von dem
im Auguit gefdten {dhon eine Hevbfternte tm Oftober halten fann. Seine
Bejtellung vollzieht fid) genau nad) Vorftehendem und ift die Saatjeit
am Dejten 3wijden Wnfang Augujt big Mitte, in warmen Jahren bis
Audgangd September zu verlegen.

Jtad) Dr. Labhmannd Sauglingdbehandlung jpielt der Spinat der
groen Menge bon Ndhrialzen halber, in der Erndhrung der Rleinften



=== . ._1, 2 —

ete groe Molle. Sarte Rinder, Blutarme und Sdhwddlide tonnen
durd) fleine Gaben von feingewiegtem Spinat, der in leicdytgefalzenem
Waffer abgefodht, und dann mit fterififievter IMild) und Bucfer verditnnt
wird, {dhon nad) dret NMonaten theeltffeleife erndhrt werdben. Ju jeder
Mittagdflajdje ein bis 3wei Theeldffel gegeben, und bei jichtlichent guten
Vertragen ift dann, Gratlidger Vorfdyrift gemd, audy morgensd und
abends ein Theeltffel Spinat zu geben.

Kinder von ein 0bid zwet Jahren jollten taglid) Spinat erhalten,
und war in folgenden BVeveitungen, die nac eigener Crfahrung gern
gegeffen und gut vertragen iwerden, babei ein praditiged Gedeifen
forderten?

500 Gramm Spinat abgewdllt, fein gewiegt, ein Stiiddjen Butter
bagugethan, durd)gejtont und mit einem weidhgefodhten € bem Kinbde
geveicht. ,
; A3 Abwed)3lung ift bei dlteren Kindern ein gebadened ,Griin-
miidchen” appetitreizend und blutbildend. Dev wie gewdhnlich abgewillte
und feingewiegte Spinat wird in Eleine Ragoutmujdjeln gethan, die mit
serlaffener Butter audgejtrichen jimd. Die Spinatmaife verriihrt man
mit /2 Zheeldfrel Bouillon, betrdufelt bad mit Semmelbrisdyen bejtreute
Mujchelgericht mit ehwad fjiigem Rahm und iiberbédt ed leidht im
Bratofen.

Fiir Crwad)jene ijt der Spinat ein auBevordentlich befdmmlicyes
Gemitje und tn vielen Sanatorien ald tigliche Sutojt eingefithrt. Letder
ijt man fid) in der Hiuslichteit nody nicht gang flav {iber dem aufper-
ordentlidhen hygienifchen Wert dedjelben. .

Jede Haudfrau follte bet dem beutigen Fortfdhritt auf allen Ge-
bieten Dev wetblichen Jntereffeniphdre es fir thre Hauptanjgabe be-
trachten, ihrer Familie eine Crndbrung Fu teil werden Fu lafjen, die
pie Yterven nicht nur anvegt, jondern fraftigt, die Bilbung ded Magen-
jafted und gejunden Bluted, {owie die Verdauung befdirdert, fury dasd
gange Wobhlbefinden bded Cingelnen hebt. Daju gehirt eine Kojt, die
tn verniinftiger Abwecdh3lung den BVediicfniffen ded Rirperd an vege-
tabilijchen wie Fletjdynahrungsjalzen und Vejtanbdteilen Nechnung trdgt.
dolgende Spinatrezepte werden jeden RKiidjenzettel angenehm De-
veichern: ‘ '

L.Gpinatrd{den Cin jhdner, glatter, ettvad gejalzener Nubdel:
teig it audzurollen und i 10 cm groBe Qmabdrate Fu jerfdyneiden.
Diefe Dadrate Dbelegt man mit einer gut getiivzten Yeberfarce ausd
gebratener, fein zerviebener Wild- oder Gefliigelleber, die man mit Sal3,
LBleffer, Triiffelpiivee unb etwad fiigem Rabhm mifcht, und fiillt davej
abgefodyten, fein gewiegten uud durd) ein Sieb pafjievten Spinat, dev
e leid)t gefalgen ift. Jtun volt man die Quadrate jujammen, driict
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pie Enbden fejt 3u, paniert jie mit €t und geviebener Senumel, in bie
man den Mejt der Friiffeln feingewieqt gemijdht hat und  bact fie in
jiedender Butter jdhon jandgelb. AB Beiqufy eignet jicd) eine Sardellen-
jauce.

2. Gpinattorte. Cin Forvtenbledh) wird audgepinfelt, mit ge-
falzenem Butterteig belegt, davauf ein fdhon mit Vutter, Eiern und
SQucter durdygeriihrter Spinat, auf diefen eine weitere Teigplatte. Die
unteve mup foviel groper fein, daf ein 30 cm breiter Rand iiber die
obere gefchlagen werden fann. Dann jdhdn dbuvdygebacten und mit einer
gritnen. Glajur und Pijtazienjtiifden verziert.

3. Gpinat Kdnigin Mab (englifched Negept). Der wie ge-
wihnlich zubeveitete Spinat ift mit einer entjprechenden Menge frifd
abgefodyter Rrebsichweife und -Scheven (natiivlich) entfdyalt) veichlid) zu
vermijdyen; etwas fiigent Rabhm, Curry) und etwad Maggimiivze dazu-
sugeben, in fleine Piefovrmen zu tun, mit Kdje dict ju beftveuen, mit
Butter u belegen und gelb zu bacden. uf jeded Formchen wird beim
Auftragen ein Shpiegelet gefept.

@Gredbeeven vovsitglidy einsumadyen,

@ie jchonjten groBen Gavtenerdbeeven, nur tadellofe und frijd) ge-

% piliitte Cremplave, wdjd)t man mit den griinen Stielen vein
ab und [GRt fie auf einem Haarjieb ablaufen. Alddbann Fupft man
bie gritnen Hitlfen ab, und jdjichtet die Friidhte mit dem gleichen Ge-
wid)t fein gejtoRenen Jucerd in ein Porzellangefdp, worauf man fie
bid zum anderen Tage Fiihl fjtellt. €5 bHat jich in 24 Stunben am
Boden bded GefdBes ein wenig Saft gebilbet, diefen {hopft man be-
butfjam ab, ohne bdie Friihte Fu [ddbierven, gibt nody allen feucdht ge-
wordenen Sucder bdazu und fodht died etnmal im Einmadyeteijel auf,
woraufj e3 fodjend itber die Veeren gegoffen wird. Am ndd)jten Tage
ijt fhon reidhlih Saft entjtanden, und man wiederholt dag Verfahren.
Am dritten Tage fodht man nun den Saft und allen nod) etwa un-
sergangenen Jucker abermals, fdhdumt thn und {djiittelt bie Beeven
binetn, weldje man nur furze Zeit, etwa dret bid vier Minuten, fodjen
[Ggt und dann mit der Sdaumtelle heraudnimmt Den Saft (Gt
man nun nod) fo fange fochen, bid er Fu didlihem Strup eingefocht
iit. Da die Gartenerdbeeren feine jdhine Farbe beim Kodjen bebalten,
jo i)t e gut, wenn man den Saft jhon beim weiten Auffodjen mit
etivad giftfreiem voten Unmilin ein wenig farbt, aber mur jehr vorfidtig,
da Die Farbe fehr intenfib it und dag Cingemad)te leicht zu auf
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fallend farbt. Cin gang Eleined Holzden, exft in die Farbe, dann in
pen RKeffel getaucht, ijt jhon geniigend, wm '/2—*/+ Kilo Erdbeeren eine
hiibjchere Farbe zu wverleihen. Hat man nun allen Sirup — aud) den,
per inzwifchen von den gefochten Fritdyten nod) tmmer abfliet — dict
eingefocyt, fo (ARt man ihn exjt in einem Lopfe erfalten, dann legt man
bie Beeven in die Cinmadyglafer, tut einige fleine Stitddjen Vanille
dajwifden und gibt julept den Sirup daviiber, wovauf man die Gldfer
angfa[ttq mit Pergament bverbindet und wdhrend der heifen SJIRUnatc
e trodenen Reller aufbewabrt.

‘gﬁegépte.

Grprobf und guf befunden,

Friihlingsfuppe. ERmDQ, ober SKalbdtnodjen, Leber, Weily und
eine GSuppengarnitur werden mit dem ndtigen falten Waifer aufgejtellt
und miglihjt lange und langfam audgefocht und durdypajjiert. — Jn
Wiirfelchen gejdynittene gelbe Ritben, ebenjolche Peterfilicmwurzeln, wenn
borvitiy Spavgelfdpfdjen, griine Erbien, zerjdynittener Kohl und Cham:
pignond werden in frijher BVutter gedbdmpft und mit obiger Briihe
langfam weid) gefodht. FMan ridhtet die Suppe iiber etwasd Rahm und
etivad Liebigd Fletfcdyertraft amn.

*

Yiebeddapfel-(Tomaten)-Suppe. Zeit der Bereitung 50
Winuten. Jn 40 Gramm frijdher Butter it man eine Swiebel
und 10 in Biertel gejdhnittene Tomaten etiva 10 Minuten. Dann fiillt
man Enapp 2 Liter fochended Waijer, dag nitige Salz und 100 Gramm
gerfchnittenes, vorber troden gervijteted Weifibrot dazu und fodyt die
Guppe 35 Minuten. Man jtreicht fie durd), fiigt 15 Gramm Liebigs
Sletfdjertvatt daju und witrzt die Suppe mit feinem Peffer. Man
richtet fie itber verfovenen Etern an, fann aber audy jtatt bed gerdjteten
WeiBbroted 100 Gramm gebrithten NReid in ber Suppe fodjen und bdie
Cier dann weglafjen.

*

@emiifaiuppe'. 1 Bwiebel, 1 Laudjjtengel, 1 —2 Sellerieblatter
oder =Wurzel, 1—2 mittelgroe Kohlraben, 2—3 Gelbriiben, 12
mittlere Kartoffeln und ein Eletner Kohlfopf werden feingefdynitten und
in heiBem Fett verdbampft. Dann {dyiittet man dad nidtige Waffer dazu
und wiirgt mit Saly und Pfeffer. Wenn dad Gemiife weid) ijt, fiigt
man nod) 50 Gramm gewafdjenen Reid bei. Jn die Suppenjdyiifjel
tut man 3—4 Lbffel geriebenen RKiife und ridhtet die Suppe, wenn ber
Neid weid) ijt, daviiber an.
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Safenvagout JSuthaten: C€in junger Haje, 60 Gr. Raud)
jpect, 1—2 Oldfer Weifwein, 2—3 Dezil. dicer Rahm, 50—60 G,
Weehl, 1 Bwiebel, der Saft etner halben Citrone, Saly und gemifd)tes
Getniirz, 30—40 Gramm frijdhe Butter. — RKodhzeit 1'2:—2 Stunden,
Suritftung: Der Hafe wird in Ragoutjtiicte zerlegt, jamt jeinem Vlute
in ein enges, irdened Gejdhivr eingefiillt, mit Salz und Riidjengewiiry
beftreut, bie Siviebel daju gegeben, und fo biel Weifwein daran ge-
gojfen, dap dad Fleifch itberall in der Flifjigteit liegt. Nun bejdywert
man e3 mit einem Decel und (iRt e3 einen Tag lang jtehen. — Bu-
bevettung: Der Raud)fped wird in Sdjeiben gefdynitten, mit der Butter
in eine Kafferolle ober Bratpfanne getan; dad Fleifd) wird aud dem
Wein genommen und fjamt der Jwiebel ebenfalld in die Bratpfanmne
gelegt, dagd Mehl dbariiber geftreut, und nun bringt man- die Pfanne
in den Ofen oder aufd Herdfeuer und bratet dad Fleifch gelb. Dann
gicBt man den Wein, in dem ed gelegen, davan, gibt den Citronenjafjt
hingu und [dgt den Hafen in gedectter Pfanne weid) focdhen auf nicht
su jtarfem Feuer. Wenn ev fajt weid) ijt, o giept man den Rahm
pazu, und fall8 die Sauce zu dicf eingefodht wdre, ein wenig Fleifcd)-
brithe. Beim Wnridyten entfernt man bdie Swiebel, legt die Fleijd)-
jtitchen mit einer Gabel auf bdie Platte, und giept die Sauce, die
dictflieend eingefocht jein foll, dariiber.

*

Altmodifdye Shtifjel-=Paijtete. Berettungdzeit 1 Stunde,
Siir 10 Perfonen. Juthaten: 1 junged Hubhn, 1 junged Feldbhubhn,
‘2 gefpicter Hafenviicken, 1 gefpictted KRalbsjilet (Filetmignon), 125 G,
Kaftanien gerditet, 1 Glad Madeiva, 16 Gr. Liebig’s Fleijdhertratt,
Salz, Pfeffer, 250 Gr. Paijtetenteig. — Dad Huhn, dasd Feldhuhn, der
Hajenriicten und dad KRalbsfilet mit Butter etiwad angebraten, in pafjende
Stitcte jerfegt und in eine irdeme oder emaillierte, jogenannte Pie-
jdhitijel, die mit der Hilfte ded Pajtetenteigd audgelegt ift, hinecinge-
ordnet, die gut gerditeten und gefd)dlten RKaftanien dazugethan, bdies
alled mit '+ Liter Waffer, worin man 8 Gramm Liebigs Fleijdjertrakt
aufgeldjt hat, iibergoffen, etwad gejalzen und gepfeffert, mit einem Teig::
becfel (aud ber anderen Hilfte ded Teiged) gut verfd)loffen und in
mdpig HeiBem Ofen, mit einem naffen Papier . bedectt, 1 Stunde ge-
bacten. LVor bem Serbieven {dyiittet man durd) dad Kamin, einer
Oeffnung am Dectel, mit dem Madeivaivein aufgeldft, 8 Gr. Liebigs
SFleijhertratt. Serviere mit der Sdyiiffel rved)t heif. — Pajtetenteig.
200 Gr. Mehl, 50 Gr. Butter, '/s Liter Wajfer und etwasd Saly ber-
menge man ju einem fejten Teig, den man etivad ruben [dt, um ihn
dann zum Gebraud) zu verwenden. Den Dectel dev Pajtete gavniere
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man  gefd)macdvoll, beftreidge thn obenauf mit etwad Eigeld, damit ex
jhone Farbe evhdlt.
*

 RKalbsleber. Feit der VBeveitung 15 IMinuten. Man hiutet
I+ Rilogranmun von den Sehnen befreite Kalbsleber, jdhneidet fjie in
Sdyeiben, falzt fie, wendet jie in Et und in Nehl und NReibbrot und
brat fie vafd) in brauner Butter gav. Jjt died evveicht, thut man etwasd
Gitronenjaft, eine groBe Miefferfpibe Liebigds Fleifdhertratt und einen
Gup fodjended Waffer an die Sauce, fodyt jie auf und gibt jie jur Leber.

*

- Aufwdrmenvon Rinddbraten. VeveitungSzeit 1> Stunden.
Fiiv 5 Perjonen.  SButaten: 1': Phund Bratenveft mit Sauce. it
bon Dbiefer nidyt-geniigend da, fo mnehme man: 1 ERHifel brauned
Buttermehl, 5 Gramm Liebigd Fleifd) - Crivatt, Saly, | Prife Lieffer,
Wafjer. — VButtermehl, Salz, Fleijd)-Cyrtratt und dasd notige Quantum
Waijer fodhe man zu jamiger Sauce, lege den Fleijdhrejt himein und
ftelle a8 Gange in heiBed Waifer zum Durdywdrmen, nicyt uffocdyen,
denn bad wiirde jihe madjen.

*

Mhabarber. 1 Kilo Rhabarberjtiele werden gefchdlt, in Stitde
gejchnitten, mit 300 Gramm Juder aufd Feuer gethan und tm eigenen
Gafte weidhgeddmpft. €3 ift gut, wenn man eine Mefferfpibe Natrvon
pazu fut.  Beim Wnvichten fann man Sucder und Fimmet daviiber
ftrewen, ober man vevriihrt einen Loffel voll Mild)y und KLavtoffelmehl
su einem Tetglein und vermijd)t ed mit Rhabarbermus, (Ght nod) 10
Minuten fodjen und vidtet an.

: *

fdasdmusg. '2 Kilo Brot wird in Ddiinne Schnittchen bevteilt,
200 Gramm Kdje feingerieben, unter dad Brot gemijdht und mit jo
biel fodjendem Wajfer oder Mild), al8 dad Brot aufzujougen vermag,
angebritht, dann Fugededt ein wenig jtehen gelajfen. Hievauf wird ed
fein zerjtoBen und der Vrei in die Omlettenpfanne in heifesd Fett ge-
than und unter dfterem Wenden gebraten.

*

Spinatomeletten. Ju einem guten Omelettenteig vedne id)
auf einen guten Cplofjel Mehl ein Ei. Wil man den Teig feiner
madjen, fo ninunt man weniger Mehl. Dad Mehl wird in einer
Sdyitffel Fuerft mit etwad Waffer, dann mit Mild) gut angeriihrt, bis
ein didfliifjiger Teig entjteht. Dann wird ein Ei um dad andere mit
dem Teig tiidytig verflopft, ober nur dasg Eigelb und dasd WeiRe nad)-
her zu Schnee gejhlagen und davunter gemifdht und mit Saly gewiivst.
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Jn diefen Teig gibt man ein paar Hand voll gereinigten und voh ge:
hactten Spinat und badt {dhone Omeletten davaud. Sie fdymeden, ge-
vade a8 WAbendipeife, vorziiglich mit Salat oder gefodytem DOt

*

Rivfdhfudyen tn der Form. Cine Neifform jdhmiert man mit
Butter und ftrent fie tiidhtig mit Siviebad aud. Davauf legt man eine
Schidht audgejteinte Sauerfividhen und jtreut Sucter daviiber (obder fer-
tiged Rirjdhfompott obhne die Sauce), gibt eine didyte, fingerdicte Lage
geviebenen Pumpernictel mit Oetfers Vanillin vermifcht, wieder Rirvicyen,
wieder banillievten Pumpernictel, dariiber einen Suf aus 3—4 Eigelb,
4 Cploffel Bucer, '/+ Lter jaurem Rahm und dem Sdnee der Ei-
weige. CEine Stunde bacten, aud dem Reifen nehmen, erfalten laffen
und neben Manbelmild) ober Limonade auftragen.

.\(_

Gemifdter Salat. NRote NRitben, frifde Salzgurten, weid)ge-
fodhte Sellerie und in der Schale gefodhte Rartoffeln, alles u gleiden
Zeilen, werden in Sceiben gefdynitten und mit folgender Sauce ver-
mijdht: Hartgetodyte Eier werden mit Ejfig, Salz, Senf und ein wenig
Sucter fetn geriihrt, dann Oel und diden, jauren Rabm, auf je ein Ei
einen hilzernen Kiichenldffel voll, hingugefiigt.

*

Laud) ald Gemiife. Die Laud)jtengel werben gut gereinigt und
tn 2—3 Centimeter (ange Stibdjen gejdynitten, die dann audeinanbder
fallen. ‘Dad jo zubereitete Gemiife wird tn nidt u biel Salzwaijer
weidygefodh)t.  MNachher beveitet man eine gewdhnlidhe gute Butterjauce,
wennmbglic) mit etwad Rabhm, und fod)t dad Gemiije nod)ymals darin
auf.

Petevfilientartoffeln Nohe KRartoffeln werden gefdhdalt und
in Stiicte gefcdhnitten mie zu Briihfartoffeln, in Salzwajjer weid)gefodt
(miijfen aber vorjidhtig gefocht werden, damit fie nidht zevfallen), abge-
jeiht und folgende Sauce daritber gegojfen: Eine gut gepubte, ziemlic)
grofe Peterfiltenwnrzel wird in Wafler gefocht, und mit diefem eine
qang helle Butter-Cinbrenne, tn weldher eine mittelgrofe Swiebel weid)
gefocht, gediinftet, abgeldjdht, o daf einme feimige Sauce entiteht; Ddiefe
wird mit Pheffer und Saly abgejdymedt, und Fulest eine fleine Tafjfe
jaurem Pabhm angeriihrt.

*

Benlipung der fleeven Crbienfdjoten. Diefelben geben
einen borjiiglichen Extvaft, den man al8 Suppeniviirge verwenden fann,
Wean fodhe jene Schoten mit Waffer gehirig aud, nadhdem man dem:
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jelben ein wenig fohlenjaured Matron Fugefeht bat, fethe die Abtodhung
purd) ein Tud) und fodje jie mit einem Bujap von Buder ganz dict
cein. Diefer Crtraft, einen Theeldffel voll einem Teller Fleifchbuiihe
sugejetst, erteilt derfelben den Gejcdhymact nad) frifhen Scdhoten und ift,
ba er fich) fehr gut aufbewalhren [aht, eine vortreffliche Wiirze fiir bie
Beit, in der e8 fein frijdjesd Gemdiife gibt.

*

Ronfervierung der Farben in der Wd{dje. Ejjig fo-
gleic) ber Wajdbrithe beigegeben, erhilt blaBrote und griine, um leften
Wajfer gegeben, itellt er bevdnderte hodjrote Farben wieder her. Soba
exhalt purpurrot und bleiblawr; veine Pottajdye erhdlt und bejjert Schwary
auf vetmer Wolle. It Farbe durd) Saucen verdudert, fo jtellt Sal-
miafgeift, mit 12 Teitlen Wajfer verdiinnt, fie wieber fher; ijt fie duvdy
Alfalien verdndert, jo jtellt fie Effig wieder her.

*

Wie {ind Leberjeffel zu reinigen? Um Lederfachen zu
reinigen, befonderd Seffel, nimmt man warmes Waffer, dem man je
auf eine Taffe eimen Liffel Frudytefjig zufept. Nun veibt man dasd
Leber mit einem neuen Scwamm, den man eigend 3u diefem Jwed
hat, bi3 e5 vein ijt. Jjt dad Leder trocen, jo mad)t man jid) eine
Mijhung von 3wei Citweil und ziwei Loffel Terpentin und beavbeitet
e8 mit einem Flanellappen und diefer Bufammenfepung tiichtig. Her-
nad) veibe man e8 mit reinem Salatdl und altem Leinen tiichtig nady,
dann wird e3 wieder ivie e,

Wie man Thee maden joll. Cine gute Taffe Thee zuzu-
beveiten, Dalten mande fitr letcdhter, als es ift, und Dbegehen Febhler,
die Gefdymacd und roma ded Getvdnfesd jtart herabfegen. Man foll
nicht mur den Thee felbjt immer in einem und demfelben Gefdf madjen,
jondern auc) Fum Kocdjen ded Waijerd miglichit einen Topf nehmen,
der feinem andern Zwed dient. Man verwende nad) Moglicheit weidjes
Waffer, aber nicht foldjes, weldhed {hon einmal gefodyt hat. Sobald
pad Waifer wirtlic) fjiedet — aber feinedjalld frither — fpiile man
die Theefanne zunddhjt zum Crwdrmen bderfelben aud und giefe daun
pasd fiedende Wafler auf den Thee, deffen Menge man nad) Gejdymact
nehmen fann. €3 it gut, wenn man Fundd)jt nur wenig angiefft und
nac) einer Weile dad nitige Duantum Waifer, dad jtetd iveiter jieden
mup, nadyfiillt. Dexr Thee foll etwa fiinf Minuten iehen und dann
in die Tajfen ober in eine andere, angewdrmte Lanne gegoifen werden.
Bleibt er aufj den Vldttern ftehen, jo nimmt er einen unangenehmen,
b1tte1cn Gejdymad av und verliert aud) an Befdmmlidyfeit.
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