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PHowswirthhaftlide Grotisheiloge der Gpweiser Franen-Beitung.

Erideint am erjten Sountag jeben Monats.
-

St. Ballen Yiv. 10
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Wie bereitet man gutes Sauerkraut?
%aﬁ, ‘LBhodphorfaure und Sticitoff find ed befanntlich hauptiachlicy,

peren die Kulturpflangen und die Pflangen iiberhaupt zu ihrem
Wad)gtum und Gedeihen bediivfen. E3 finden fid) jedod) diefe Stoffe
in den Kulturbdden nidyt immer in der rvidhtigen Pienge vor. So find
5 B. leichtere Bbben faliarm und erwiefenermapen die meijten Biden
phodphorfdurearm. ZFur Unveidjerung der Kulturbiden mit obigen drei
Stoffen ftehen und der Stallmijt und daneben bdie Finftlidjen Diinges
mittel zur LVerfliigung. Den Ralibedarf decden wir mit Kainit, fdhwefels
jaurem Rali und Chlorfalivm. - Um Phodphorjdure in den Boben 3u
bringen, verwenden wir dad Superphodphat, die Thomadfd)lade und
die Snodhenmehle. Alle drei Diingungdmittel leijten vorireffliche Dientte,
pie ber Stallmift nidyt allein u letften vermag, weil er zwar reid) an
Kali und Stidjtoff, aber arm an Phodphorfdure ijt. Die Bereidjerung
ped Vobdend mit Phodphorjdure wird fid) durd)y reidhere Frudytanfipge
geigen, da Phodphorjdure auf jede Frudytbildbung ungemein giinjtig ein-
wirft. Um den Sticjtoff, den fliidhtigiten, wanderluftigiten und teueriten
aller Ndhritoffe in den BVoden 3u bringen, verwendet man-Chilifalpeter
oder {dpwefeljaured Anunoniaf, Guter Stallmijt enthdlt aber viel Stic:
jtoff, ebenfo Ddie Jauche, mweldjer bdeshalb jeder Landivirt grope uf-
mevffamteit {djenfen joll. Bringen wir in den BVoben viel Stidjtoff,
jo findet eine veiche $Holz- nnd Blattbilbung jtatt. Wir finden daber,
bafy 3. B. Kraut, Riiben, Klee u. §. W, aljo Pilangen, dbie viel Bliitter
entiviceln, fehr veidye Crnten geben, wenn fie mit gutem Stallmijt ober
mit Jaudje jtarf gediingt werben. Fiiv den Landwvivt ift e8 Hbdyit
widhtig, feine Kulturbiden genau femnen u f(ernen, demn-die Aniwendung
und der Verbraud) der fiinjtlichen Diingmittel, die -bei-dem bheutigen
Stand der Vewirt{djaftung aud) fiiv den fleinen Wirtjd)aftdbetrieb un-
entbehrlich geworden find, miijfen jid) ftetd nad) dem jeweiligen Vedarfe
der verjdhiedenen Vobenavten rvidjten. Der jtarfe Kbrnerbau, der bei
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und nod) immer Fu finden ift, und der Berfauf dber Kdrnev fithren eine
gewiffe Phodphorfdurearmut ded BVobdend herbei und died ijt der Grund,
warum aud) gute Biben endlic) felbjt bei rveidyliher Stallmijtung feine
guten Crirdge mebhr geben wollen. €3 fehlt eben an Lhosphorjdure,
weldje der Landwirt jufaufen mup, weil fjie 1[)m nicht zur Verfiigung

fteht.

Medizinischer Wert des Parfiims.

@qaﬁ Barfitm aud) hygienifchen Wert haben fann, diirfte mur wenigen
befonnt fein. Und body fann ein damit getrdnfted Tajchentud)
ungd in Jeiten einer Epidemie vor Unftectung bewabhren, da fajt alle
cParfiims mehr oder tweniger antifeptifhe Cigenjdhaften aufeifen. JIm
- Altertum wuBte man dad. Cin alter Lateiner hat ein Verzeichnid von
Jabezu hundert verjdhiedenen avomatijdjen Eijengen hinterlajjen, die ald
- Heilmittel fiir allehand Leiben gelten. Unter bdiejen fteht die Veilchen-
~effen3 obenan, aber jie muf unbebingt vein und feine Nacdyahmung jein,
_wie jolche heutzutage im Handel vertrieben werbden.
_ Nucy die Vorliebe unferer Grofmiitter fiir lavendelduftende Bett-
- wijdje entjprang nidht nur zavter Riid)iht auf den djthetijhen Sinn
~ Ded bdarunter Schlafenden; benn Lavendelduft wirft nervenberubhigend
~und einjdhldfernd. Cin anderved Parfiim von audgefprodjen medizinifchent
L Wert it Jadmin,  JIn alten Handjdyriften iyt e8 ald eine Art Univer-
- Jalmittel begeidynet, dod) mit bem Hingufiigen, dap e3 vein und mdgig
. angewandt wobltdtig, docdy zu jtarf jowie in den meijten Mijdyungen
~ound. Bujammenfepungen diveft fdidlichy ijt und Nervendeprefjion und
Enifriftung -exyeugen fann. Die allgemein befaunte erfrijdjende und
belebende Wirkung von Eau de Cologne ijt, wicwohl in gevingem MaRe,
~aud) der edyten, unbetta[]dgten und - befanutlid) jehr fojtbaven-Rojen-
- effeny -eigen. |

2Regzepte.
Grprobf und gui Befunden.

; %elfge RQarvioffelfuppe. Gine femgeid;mttene Swiebel, Griines
und 2 Liffel Mehl werden etiva 5 Minuten in HeiBem Fett geddmpit,
pag udtige Waljer und '/> Liter Mild) dazu getan und gewiivt mit
Galz und Pfeffer. Dann legt man nod) einen Teller voll vohe RKar-
toffelftiicEchen und eine Hand voll Brotjdhnittdjen hinein und fodht alled
bi3 bie Kartoffeln weid) find. Hievauf werden jie zerftofen ober die
Suppe durd) ein Sieb gedriictt und angeridtet.
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Crbsfuppe mit Reis. Cine feingefdnittene Swiebel und ein
Lofel Weehl wird in heiBem Fett braun gerditet, dad nitige Waffex
bazu getan und gewiivat mit Pfeffer und Salz. Dann verrithrt man
4 Loffel Crbdmebhl mit faltem Waffer zu einem diinnfliffigen Teiglein,
weld)ed man in die fodjende Suppenbriihe {dyiittet, fiigt nod)y 100 G,
gewajdjenen: NRetd bei, (it dle Suppe eine halbe Stunde focdhen und
vichtet an.

*

Gejdmorte Ddhfenfdhwinge. Die Odfenjd)yiviinge werden
in ben: Gliedern zerfdnitten, fauber gereinigt, mit Butter ober Rinbder-
talg, Salz, Wurzelwerf, Lorbeerblatt und Pfeffertornern angefdhmort,
al8dann fiigt man focdhendes Waffer bhingu und (it dag Fleifd) weid)
focdhen. It died gefdhehen, nimmt man die Odfenfd)vdnge aud ber
Briihe, verfod)t bdiefe mit Braunmehl, jtreiht die Sauce dbuvd) ein
Sieb, wiivzt fie mit Paprifapfeffer und einem halben FTheeltffel voll
Liebigd Fleijdjertratt, legt bdad Fleijd) iwieder hinein und [Gpt dad
Gange nod) zehn Minuten dampfen.

Rapern-Qrocets Bereitungsseit 3 Stunben. — Fiiv 6 Per-
jonen. — Butaten: 2 Cier, 1 Cigelb, 30 Gramm Semmel, 20 Gramm
Qiebigd Fleifch)-Cytratt, 2 CHlbffel Rahm, 250 Gramm: gehacdted Kalb- -
fletfc), 250 Gramm Schweinefletfd), 6 Gramm Salz, 1 Prife Viusdtat:
bliite, 1 Prife Pfeffer, KLapern, zerriebene Semmel. — Die eingetweidte,
qut audgedviicfte Semmel wird wmit dbem Rabhm, worin 20 Gramm
Liebigs Fleifc)-Crtvatt geldjt jind, und mit 1 €i und Cigeld, Mustat-
bliite, Salz und Pfeffer zu einem Vrei gerithrt und Fuleht dad fein-
gehacte Fleifch davunter gearbeitet. Bon diefem Fletjchteig werden 12
Stiid KR6Be geformt, in deren IMitte man einen Theeldffel Kapern
fillt (nad) Gejdymad etiwad Sardellen und Bitronenjdyale). Die etwasd
flachged viicttenr RIBBe werben in etnem Ei und geriebener Semmel ge-
wilzt und in Butter gebraten. WAB warmes Gerid)t gibt man jie zu
Spargeln oder anderem Gemiife falt ju KRartoffeljalat. :

*

AU3 falten Auffdnitt verfudje man einmal folgended Fleijd)-
gericht. Auf 1'2—2 Rilo Rindfleijd) gebe man 1 Liter faltes Wafjer,
I ZTaffenfopf boll Salz, 4 CRloffel Bucker, 1 Theelvffel Salpeter.
Nadypem tiichtig umgeriihrt ift, bid alled gefdymolzen ift, laffe man das
Fletiy adyt Tage darvin liegen, fehre ed jeden Tag um und fodje e3d
bann in der Mavinade. Nac) dem Crfalten ift ed fertig jum Effen.

&

Stger-Cierfuden Fiiv fedhd Perfonen in 10 IMinuten Her-

juftellen. — Butaten: 12 Gler, 10 Gramm feined Saly, 2 Grammt
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PBieffer, 6 {dhiine Sefliigellebern, einen halben ERIBifel gehacdie Scha-
lotten, 3 fchione vohe Champignonsd, 1 Prije Kerbel und Ejtragon ge-
hact, einen Halben Dejiliter Weikwein, 1'/> Desiliter braune Sauce,
70 Gramm Butter, 1 Cploffel Oel. — Derjtellung: JIn einer fladjen
Rafferolle mad)t man 10 Gramm Butter und dag el heiR, wicft die
fauber gepupten und witrflig gefdynittenen Champignond hinein und
it jie auf Yebhaftem Feuer. Dann gibt man die Schalotten und
nad) einigen Sefunben die in gleidhmapige Wiirfel gejcdynittenen Lebern
hinein, fiigt Saly und Pfeffer hingu und jdhwist dad Ganze 2 Minuten
fang. Hievauf fiillt man mit dem Weifwein auf, fodht zu */s ein, gibt
bie Sauce hingu und (Gt fie zwet bid drei Mal auffodjen. Dann
nimmt man die Kafferolle vom Feuer und fdywentt den Kerbel, den
Cjtragon und etwad Fleijdjextvatt davunter. — Man madyt Fwei Sier-
fudjen von je 6 Ctern. Ehe man bdiefe Fujammenvollt, verteilt man dasd
Ragout fo in betdbe, daf reichlich zwet Loffel voll Furiictbleiben. Dann
vollt man bdie Cierfucdhen Fujammen, {dyiebt fie nebeneinander auf eine
langlidje Sdyiiffel, Jdneidet beide oben in ber IMitte ein, und gibt in
diefe Deffnungen bdad iibrige Ragout. Jun jtreut man ein wenig
Leterjilte dbariiber und ferviert jogleid).

Rahmiauce ju Fifd. 1 Theeldffel Mehl vermifcht man mit
100 Gramm Butter, 3—4 CEidbottern und 4 Loffel jauvem Rahm, madt
bie Sauce mit halb Fijdwaijer, halb flavem Wajfer und bem Saft
einer halben Bitrone diinnfliijfig und (Rt jie unter jtetem Riihren bis
gum Kochen fommen, nicdht aufioallen.

- Sifdgallert DBereitungsdzeit 1 Stunbe. — Fiiv 4 Perfonen.
Butaten: 1 Kilo Sdelfifd), 15 Gramm iweie Gelatine, 1 Swiebel,
1 SQorbeerblatt, einige Pfefferfsrner, /2 Tafje Cijig, dad nitige Salj
und 15 Gramm Liebig’s Fleifd) - Cytvaft. — Nadjdem ber Schellfifd)
jauber gejdhuppt, audgenommen und mit Saly und frifdem Waffer ge-
reinigt worden, |dneidet man ihn in Stiicte olhne Kopf und legt diefe
in ca. 1 Riter gefalzened fjiedended Wafjer, in weldjem 1 Lorbeerblatt,
1 Bwiebel und einige Liefferforner ivenige Minuten gefodht Haben.
Wahrend bder Fifd) nun ca. 8—10 Minuten fodht, jhdumt man daj
Fijdmwaifer jorgfdaltig ab und gibt 15 Gramm Liebigsd Fleifd) - Cytvakt
pavan. JIn die burdgegofiene VBrithe aud Liebig’s Fleijd)-Crivatt gibt
man 15 Gramm vorher in faltem Waffer 5 Minuten geweidyte Gelatine,
pie fid) bann febr leichi [Bft, unter Hinzufiigung von '/s Liter feinem
Cijig, fowie 1> Theeltffel Jucker. Nadydem bie Fijchitiie in eine
tiefe Sdhitfjel gelegt worben jind, gibt man die Fliifjigteit iiber, worauf
man die Speife erfalten laft.
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Rejterpajtete. Died Gericht [(apt fid) von allen mbgliden
Braten- und Fijdyiiberbleibieln, die in feime Wiirfel gejdhnitten werden,
iibvig gebliebenem Blimentohl, Spargel, Ritbdhen ujw. herftellen. Sie
ift jehr praftijd) zur Verwertung von Uebervejten eined groBeren Ge-
fellihafigeffend. Man entgritet und Ferpjlitcft den iibrig gebliebenen
blaugetodyten ober gebratenen Fijd), teilt die vberjchiedenen Gemitje odex
aucd) nur eind von ihnen zu glatt gejdhnittenen Stitcchen und fiigt die
Bratemwiivfel dazu. Jn einer Kafjerolle hat man gleidzeitig eine Meehl:
{hwiBe mit 1ibrig gebliebener, flaver Fleijchbriihe aufzufocdhen und jie
mit Bitronenjaft, Weiwein und Sarbdellenbutter zu iirzen. Jn diefe
Sauce wirtd dbad Gemenge gefdjiittet, dad davin heif werden mup. Dann
- {chiittet man alled in eine gebutterte Vadjdiijfel, iiberdectt bdie obere
Sdyidht didht mit geriebenem Parvmejantdje und Butterfloden und jtellt
jie ind Wafferbad (dbag Waffer muf aber andauernd fodjend gehalten
werden). Veginnt die Vutter in der Form zu fteigen, jo fdhldgt man
rafd) jed)3 Spiegeleter davauf, (dft fie gerinnen und trdgt die Sdyiijjel
jofort auf. YMan fann aud) die Eter’ zujammenhingend in einer Pianne
bacfen und fie ald Vededung auf die NRejterpajtete gletten lajfen; bdasd
muf aber behutfam gejdyehen, damit dad Gelbe nicht audlauft.

*

Specd mit Cter. Man befreit Spet von der Schiwarte, {dneidet
thn in Wiicfel oder Sdjeiben, feppt bdenfelben in einem Tiegel auf ge-
[indbed Feuer und [GBt thn unter dHftevem Umuiihren braten, dDann wird
er auf eine erwdrmte Sdhiiffel gelegt, {dhlagt in dad Fett ded Spected
Sepeter, weldhe man auf den Sped anvidtet.

*

Shiiffelpajtete mit Kartoffeln und Fijd). Fifd)= ober
Sletfchrefte jeder Avt von Fett, Haut und Sehnen befreit, fein wiegen, mit
Salz, wenig Pfeffer witrzen. 8 mittelgroe, abgefodyte Kartoffeln,
diefelben fonnen bvom Tag borher fein, fein zerdriiden, mit Sal3,
2 LWifeln zerlaffener Butter, 4 Cigelb und dem Schnee von 4 Eiern
mifdjen.  Cine Pajtetenjchiiffel audbuttern, dad gewiegte Fleifch hinein,
mit einem frdaftigen Saucenveft und Fleifdyerlvatt {ibergieBen. Die
Qartoffeln daviiber breiten, mit dem Meffer etivad Mujter eichnen,
20 Minuten im bheipen Ofen bacen.

X

Cierfudyen mit Fifchreften. Man Zerpfliite MRejte von ge-
fodhtem Fifd). DBacte dann gany diinne Cterfudhen (Plinjen), volle diefe
auf und fchneide fie in gang feine Scheiben. Dann fitlle man eine
gorm mit abwedyfelnd Fijdhidjeiben und Cierfudjen, gebe Ehampignons,
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LParmefantdife, Salz, Pleffer und Ddicte weipe Sauce hingu und bace
im Ofen. :

Hevingdtotelettd. Cin gut gewdfjerter, entgrdteter, feingeivieg-
ter Hering, 1—3 feingejdhnittene, in einem Ldffel BVutter gebratene
Bwiebeln, 172 in Waffer geweidyte, audgedriictte Semmel, 2 Eier,
2—3 YLiffel jaurer Ralhm, '/» Liffel Butter, alled gut vervithrt, 3u Kote-
lettd geformt, paniert, in Butter gebraten.

*

Blumenfohl au gratin. Gut hergeridhteter Blumentohl wird in
Salzwaifer nidht gang weid) gefocht. Wenn er etwasd erfaltet, vangiert
man ihn u einem fdydnen Ropf in eine feuerfefte Platte, qiefst eine
picfe Butterfauce daviiber, die man mit 1—2 Eigelb abgezogen, jtreut
einige Lofel geriebenen Rd3 davauf, legt fleine Butterbrdekli auf den-
jelbent und (GaHt ven Blumenfohl ca. 20 Minuten in heiBem Ofen bacten.

L0
Rafeauflauf. 90 Gramm Butter, 90 Gramm Meh(, '/» Qiter
Nild), 125 Gvamm geviebener Parmefantdfe, 6 CEier. Die BVutter
[agt man etwasd jergehen, mijd)t dad Mehl mit etwad Salz bei, hiex-
auf die Mildy, dampft alled auf dem Feuer fo lange, bid fick) die IMajfe
von der Kajjevolle (Bt, gebe jie nun in eine Sdyijjel, (ajfe jie etwas
erfalten, fiige dann den RKdfe und die Eigelb, eined nady dem andern,
unter tiichtigem Levavbeiten, dem FTeig bet, ziehe zulelt dad fteifge-
fhlagene Eiweif darvunter, gebe alled in eine mit Butter bejtrichene
Auflauficdyiiffel oder feuerfejte Platte und bacte den Wuflauf in mitt-
lever Hige 20 Minuten fdypn gelb. Ein Wuflauf muf jogleid), wenn
er aud dem Ofen fonumt, ferbiert twerden, iweil er ivieder {inft und
pann unanfehnlidh) wird, aud) fann man thn nidt jtiivzen, er mup in
Der Form, tn der er gebacten vurde, jerviert werden.
3 *

KRasidynittdyen. 4—5 runde Britdhen werden in Sdeiben ge-
jhnitten und mit folgender Majfe auf einer Seite Dejtrichen. 3 Cier
verflopfe man mit 150 Gramm geriebenem Kdje, gebe, wenn nitig,
gang wenig Salz dazu. Die Schnitten werben in heifem Backfett ge-
bacten, die Dejtrichene Seite nad) unten.

*

Aprifofenbrotdhen. Dret Loffel Hefe mwerden mit 125 Gr,
Neehl und etwad flawwarmer Mild) u einem weidjen Teig angeviihrt
und jum Gehen an einen warmen Ort geftellt. 500 Granum Mebl,
75 Gramm Jucer, die abgeriebene Sdyale einer halben Bitrone, Salz,
brei Gigelb und etwad lauwwarme IMild) werden Fu einem emlid
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feften Tetq angeriihrt; diefer wird tiidytig gejdhlagen und nad) und nady
werden 125 Gramm jerlajfene Butter Fugegeben, ebenjo bie gegangene
Hefe.  Jjt der Teig leicdht blajig, jo formt man aud thm mit Mehl
jehr fleine, vunde Britdjen, die man, wenn fjie gegangen jind, in mdipig
heipem Ofen bact. Sind bdie Britchen erfaltet, fo vetbt man ihre
Rinde leiht ab, jdyneidet ein Lod) in den Voden der Vritdjen, ent-
fernt dad innere Weidje und fitllt dafiiv eine Wprifojenmarmelade ein,
fept dad audgefdinittene Stitct wieder in den BVoden ein, wenbdet die
Brotden in Ferquivltem Et und nacdhher in den Semmelbrijeln, backt
jie auf heigem Fett und gibt jie mit Chaudeaujauce Fu Tijd.
*

Bunte Balle. MNan bereitet entfpredhend viel ziemlicd) derben
Milcyreid, vermijdht thn mit entfprechend viel Gelbei und Schnee und
madyt fechd Teile davausd. Feil 1 wird mit Alfermesdjaft vot, Teil I
mit geviebener Chofolade braun, Tetl I mit Spinatiaft griin, Teil IV
mit Beildhenfhrup (ila, Teil V mit Safran gelb gefdrbt, Teil VI bleibt
weif und erhilt Orvangegejhmact.  Diefe Teile werden Fu runden
Billdyen geformt, tn Jucter mmgedreht und nebjt Vanillefauce falt auf
Cis gejtellt und betm Wuftragen nacd)y Velieben mit Rahmidynee iiber-
sogen.  Eignet fid)y zu Rinderfejten.

*

Rbhabavber-Gurijette. Man fodht gejdyilte Rhabarberjtengel
mit - biel Sucer, etwad JBitvonenjaft, Korvinthen und Bimmt gar, (dkt
pad Qompott erfalten und {dhlagt den Schnee von 4—5 Chweify dar-
unter. Die Speife wirh in Glasjdjalen gefitllt und mit Schlagrahm
Bebectt.

*

Reigtopfli. 250 Gramm Neid wird mit 1 Liter Wajfer und
250 Gramm Jucer aufd F.uer gefeht. Wenn dad Waffer aufgejogen,
ijt der Meid iweid), wird mit etnem Gliddjen Kirfd) vermijdht und in
eine Form angevidhtet. Wenn erfaltet, gejtiivzt und wmit einer beliebigen
Srudytiauce aufgetragen. — Bur Crhohung bed Wobhlgefdymadesd fann
audy eine Jitvonenvinde mitgefodht werben.

*

Rabinetdpudding. Torten- und Bidquitrejten oder Einbad
werden in gleidymdpige Wiirfeldjen gejdynitten, gebe fie in eine Sdyiiffel
mit einer” Handvoll evlefener aufgefodhter Weinbeeren und etiwad fein-
gejdynittenem Ovangeat und Jitvonat, gebe 1—2 LBiffel Kirjd) ober
Rum dazu. Serflopfe 5 Cier mit 4 Dejiliter Mild) und 200 Gramm
Budter, jchiitte die Wiirfel in bdiefe Fliifjigeit und gebe dagd Gange in
eine qut audgejtrichene Form. Vace den Pubding 40 Minuten und
jervieve mit Wein= oder Jitronencreme.
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Rleine Johannisdbeervenfuden Ein guter Mandelteig fiir
Objttuchen wird auf folgende Weife beveitet: !> Kilo abgebriihte und
abgegogene {iige Mandeln find, nacydem fie fein gerieben, mit 4 Cigelb
und /o Qilo Sucter ju vevmengen, aud Dbdiefer Menge gewinnt man
einen haltbaven Mandelteig. Sollte er dennod) etwad briceln, jo gebe
man nod) dad Eiweif zur Maffe hingu. (€3 fann aud) halb Mandeln,
halbd Kraftmehl verweudet werden.) Nun fiberftreid)t man ein Badbled)
mit Butter, ftiht von dem Teig runde Plitthen ab, jeht fie auf Vblate
und formt um jeded Riichel einen MNand bon dem WMandelteig, der mit
Ciwei feftgeflebt wird. Die Kudjen werben bet maBiger Hite trocken
gebacten; mit gefdymorten, trocen abgelaufenen Johannidbeeven gefitllt,
mit Sd)lagrahm ferviert, bilden fie ein angenehmesd Deffert. Vad) BVe-
[teben fdonnen aud) anbdere Friidyte aufgeiegt fverden.

Rugeln von gebriifhtem ietg Dazu braud)t man 3 Deyi-
liter Waffer, 60 Gramm fiife Butter, 250 Gramm Mehl, 7 Eier,
L Lbffel Bucter, Salz und nad) Belieben Citvonenvinde. Man focht
pad Wajfer nebjt BVutter, Bucker und Sal, vithrt auf dem Feuer dad
IMehl hinein, laRt den Teig hernad) erfalten und viihrt die Cier eines
nad)y dem andern DHinein. Dann fticht man bon diefem Feig je einen
Raffeeldffel voll ab und bactt thn in nidyt ju Heifer Butter oder Fett
langjam auf {dywadjem Feuer. Jjt dad Fett zu beify oder dad Feuer
au ftarf, fo geben die Qugeln nicht auf. Man (it jie gut abtropfen,
bejtreut jie mit Bucter und jerviert jie fogleid).

*

Reinigung filberner Loffel. UWm filberne Loifel, die tdg-
Itcb tm Gebraudye ind, zu veinigen, ijt fodjend heiged Kartoffelwvaifer,
in dem man fie fiinf bi3 gehn Minuten (tegen (G, ein einfached Mittel,
ihnen einen fdhonen Glang zu verleihen. Will man Ddiefelben wie neu
audfehend madyen, fo fet man fie in einer Lojung bon gleidjen Teilen
Kodyjalz, Wlaun und Weingeift aufd Feuer, (Rt diefe auffodjen und

veibt bie Ldffel dann mit einem tweidgen Tudje trocten.
*

Um Teppidie 3u jdubern jtreut man eine Mifcdhung von Kody-
jaly und Weizenfleie daviiber, veibt tiichtig die gange Fldche und biivjtet
fie dann ab. Der Teppid) wird darnad) fauber und farbenfrifd).

*
©albe gegen aufgejprungene Hinbe. Cine Mijchung
bon etwad frifdher Butter und Honig. Uud) gereinigted Glycerin, dem
etioad Honig beigemifcht ijt. Dad mad)l bie @aut weid) unb 3mt

PRedaftion und Vervlag: Frauw Elije HDonegger in St @mrren
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