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-« Banshaltuiigsidhule

Houswirth[hoftlide Guotisheiloge der Gweier Frouen-geitung.

Erideint am erjtenn Sonntag jeden Monats.

St é&mn Ny, 7. Suli 1908

Rochen, Braten, Rosten.

@ie Buberettung der Speifen und namentlid) ded Fleijd)esd in un=
jerer mobernen Riide {dhliet gar nidt jo groBe Fortjdritte in
jich, wie man beim Wnblict der pompdien Speifefarten grofer Hotels
und NRejtaurantd denfenw midte.

Cin Sadyverjtandiger, dad heiht ein joldjer, der iiber dem MNdhr-
wert ciner Speife jein Urteil abjugeben Devedhtigt ijt, bat jiingjt den
Auafprudy getan, daf unfere RKiicdhe nod) heute mandjesd bon den fog.
Wilden Tlernen finnte. Aud) fei die Subereitung ded Fleifdjed durd)
Cinfiiprung der Sparfodjapperate und der Gasdfodjer mneuerbingd er-
heblich zuriicgegangen. A3 Dejted Verfahren Dder Fleijdhzubereitung
ift dbasd Mojten anzufehen, dad offen bor dem Feuer gefdyieht. Der Vor-
sug ded Rijtend liegt nicht in einer Cinbildbung, jondern der Gejd)ymad
eined fo Dehandelten Fletfdhed ijt biel bejjer, fein Gewebe ift allgemein
savter al8 bet gebratememt ober gefodhtem Fletjdh). Numn it ed eine un-
bejtrittene Tatfache, daf der Gefcdhymact und die Sarvtheit desd Fleijches
in wefenlidgem Sujammenhang mit der Verdauungsfdhigleit und jomit
aud) mit dem eigenmen Ndhrivert jtehen. Vhne CRnjt it die Verdauung
trdge, und ed ift mehv ald eine JRedendart, wenn man jagt, daf die
Verdbauung jdon vor dem Efjen beginne. anj gewiy werden Dbie
Borginge der Verbauung in unjerem Kdrper jdjon betmt blofen Wn-
bfict einer unfere ERlujt reizenden Speife ervegt, ebenjo durd) einen
appetitlichen Gervudy. €8 ijt fogar wiffenidjaftlich nadjgewiefen, daf der
AnblicE gqut gubeveiteter Speifen unmittelbar - eine Ausjcdjeidung von
Magenjaft veranlaft, demnad) die IMajdjinerie der Verdauung in Ve-
wegqung fept. Selbjt wenn tnr iibrigen der Mdalhrwert ded Fleifdes in
den  berfhiedenen Wrten Dder Jubeveitung bderfelbe bliebe, jo 1viirbe
demnachy dad Verfahren doch) von Ausdfd)lag gebender Bedeutung fiiv
die Vefommlichteit der Speife fein. AB dad Jdeal eined VBratend
jhagen alle, die e fenmen, das Crgebnid ber bei den Naturvlfern
iiblidgen Art allmdahlicher Nojtung durd) heife Steine. Dad Fleijd) cv-
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halt baburch eine fo foftliche Befdhaffenheit, wie fie ihm vielleicht duvdy
pen geiibteiten Qocd) und mit den feinjten modernen Mtitteln nidht ge-
geben werden fann. Dad Geheimnid (iegt dabet in dem [(angjamen
KRochen ded Fleifd)ed, und aud demfelben Grimde ijt dad Vraten am
Rojt dem VBraten im Ofen weit borzuziehen. Die langjame Durd)-
hibung bed Fletfhed hat einen ganz entfdhiedenen LVorteil in der Er-
haltung ded MNdhrwerted. Wenn bie Tiire eined in Beniipung befind-
ligen Bratofend aufgemacht wird, fo jtromt ein Dunjt davaud hervor,
ber nidht undhnlich) dem eined eben audgeblafenen Talglichtes riedyt,
wahrend der Gerud) ded WBratend fehr angemehm ijt. Jm Bratofen
wird dad Fleifd) abgefdhloffen in hHeifer Lufr gefocht, die die Meigung
hat, dad Fett in fdjarfe Stoffe Fu zevjeBen. Veim Rijten wird bder
Braten durd) ftrahlende Hige zubeveitet, gleidhjam durd) ein Bombarde-
ment von Wdarmewellen; wdhrend die Luft 3wijden dem Braten und
bem Feuer verhdltnidmdapig falt jein fann, nimmt der LVorgang bdesd
NRiftend feinen Fortgang. Die Gviinde, wesdhalb dad audgezeichnete
Suberettungdverfahren, dasd allerdingd bei und immer verhdaltnidmipig
wenig in Gebraud) gewejen ift, nun nod) jeltener audgeiibt wird, (iegen
hauptiadylih) in Dder grdBeren Bequemlichfeit anderer Jubeveitungen,
bei Ddenen namentlich dad fortwdhrende Begiefen und andere fleine
aber widytige Wufnertiamteiten der BVedienung fortfallen. IMit ber Jeit
aber wird doc) wohl die hygienijdhe uftldrung aud) in der Kiicdje ein
Wort mitzureden haben, und ed mup darin wohl mand)ed verbejjerungsd-
bediirftig fein, wenn ein Hygienifer den Wudfprucd) tun fann, dap
ein Arbeiter, der fein Sticd Fletjd) am Spaten iiber ein paar Holj-
jcheiten viftet, eime nabrbhaftere und jdhymacdhaftere Speife gewiunt, als
wic jie gewdhnlid) von unferm Kocdhherd erhalten.

Die Brotkrume.

%ir wiffen alle, dap dad Brot jur Crndhrung ded Mienjdjen dient
und aud bder fogenannten Rinde und Krume bejteht. Dic
guten Cigenjdaften der Brotfrume Dbejtehen nun aber nidht nur davin,
paf fie den Hungrigen f{dttigt, jondern f{ie ijt aud) nod) Fu mandjen
andern Dingen nitplich. JIn der Kiiche fann die Vrotfrume eine wabhre
JRetterin der Not werden; wenn ed jidh darum Handelt, Jwiebeln 3u
jdhdlen ober Mieervettig Fu fchneiden, fo treibt Smwiebeln oder Neerettiq
pem Betreffenden, der damit hantiert, die Tréinen in die ugen, ja €3
fommt fogar ju vegelvedhtem ,Weinen”. Auf die Spike ded Mieffers,
peffent man fich bedient, ein Stitcfcjer Brottrume geftectt, und der ldjtige
Neily auf dbie Trdnendriifen hovt wie mit Jaubevel auf, und Duende
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und aber Dupende vou Swicbeln finuen abgejogen werden, obhne daf
Lgeweint” wird, denn bie gange Schirfe der Smwiebel 3ieht in die Brot:
frume.  Auch bet Tijdy [leiftet die Vrotfrume gute Dienjte; bhat man
verfehentlid) zu diel jharfen Senf genommen, jo geniigt ed, rafd) an
cinem Stiickdjen Vrotfrume zu viedjen, fo, wie man e8 an einem
Flacon Parfiim tut, denn jofort hort der Reiz in Kehle und Nafe auf.
Brotfrume ijt aud) betm Seidynen jtatt ded Gummisd zu beniiBen, wm
Qontuven, die nidyt gelungen {ind, iwieder Fu entfermen. Wud) zum
Jetnigen von bejonderd Zarten Tapeten oder Plafonds ijt Brotfrume
mit Nupen angumwenden. Altes, trocdened Vrot jollte niemand fort-
werfen; ienn ed 3u weiter nichtd Fu gebraudjen ijt, o gibt e8 nod
Sutter fiiv dag Feberbiel.

Die Temperatur der Speisen und @Getranke

it fiiv unfer Wohlbefinden nidht gleichgiiltig; unjd)ddlidy jind die Speifen,
weldje bei Kbrpevtemperatur genojfen werden, ju heiBe ober zu falte
Speifen fiibren dagegen fleidht zu Schddiqungen bder Bdhne und bdesd
Magend und fonnen aud) auf die Berdauung ungiinjtig einmwirfen. Uebri-
gend befipt der Drganidmusd Cinvidhtungen, um fjid) gegen derartige
Sdyddbigungen ju wehren. Sie wirfen derart, daf Fu heiBe Speifen
abgetiihlt, zu falte ermwdrmt werben. Dad bejorgt bereitd die IWund-
hohle, in nod) hoherem MaRe der Magen felbjt. Nad) den Unterfudjungen
pon Johanned Mitber in Wiirzburg fritt die temperaturaudgleidjende
Wirfung ded Magend fehr rajd) in Titigleit. Wenn man falte Flifjig-
feit in den Magen einfithrt und diefelbe dann fpédter wieder ausdbriict,
jo ergibt jicd)y, daf fie fdhon nacd) 6—8 Minuten auf Kirpertemperatur
evivdrmt ijt. Der Magen fungiert daher ald Sdyupvorridytung fiic
den Darm. Kalte oder zu heife Speifen und Getrvdnfe wirfen verlang-
jamend auf die Tdtigteit ded3 Iagend. Fliifjigleiten bon Korpertem-
pevatur werden rafdjer entleert vie falte und heipe. Auj die Salzjdure-
abfonderung des Magenjaites ijt falted Walfer obhne Cinfluf, jept man
demjelben jedod) etwad Alfohol zu, fo wirh jie bherborgerufen. So
findet aud) die Tourijtenjitte ihre CErfldrung, einen falten Trunt nux
mit Spivituofen verfebt zu nehmen. Kleine Mengen Alfohol in den
Wagen gebradyt, fteigern ja Defanntlich bdie Abfonderung ded Magen-
jaftesd, jtarfe Mengen heben fjie auf. Die Temperatur der Speifen und
Getrdnte joll im allgemeinen nidyt unter 9 Grad Celfiud und nidt
iber 45 Grvad gehen, audnahmsmweife darf die Temperatur der Ge-
frdnfe, wenn fie ermdrmen jollen, 50 Grad betragen,
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2Regzeple.

Grprobf und gut befunden,

fRalbdmilfen-Suppe. Cine delifate, leicdht berdauliche Suppe,
bic wenig Kod)zeit braudyt. Cine Kalbsmilte wird, nadypem fjie gqut ge-
hiutet und gewajdjen ijt, in etwad fjiiBer Butter angebraten, gewiivst,
und mit ein wenig warmem Waijfer ober Briihe iibergoifen, nod) ca.
‘2 Stunde gediinjtet, al8dbann angeridytet und Fum Crfalten gejtellt.
Jn die durdyfiebte Briihe viihrt man etwad Perljago ein und fod)t thn
ein, bid er flav ijt; dann wird der Suppe nad) BVelieben eine Tajje
Rahm beigegeben. Die erfaltete IMNilfe wird in hiibjche Witrfeldjen ge=
jdhnitten, der Suppe beigefiigt, fury aufgefodh)t und leBtere dann iiber
einige Tropfen ,Magaid Suppeniviire” angeridhtet.

*

Suppe bon geviebenen Kavtoffeln. 6—8 Stiict gejottene
falte Rartoffeln werden auf dem Reibeifen verrieben. Dann wird in
einer Pfanne ein Lojfel Fett bheip gemad)t und bie Kartofrelnr nebit
ehwad Griinemt und einer feingehacten SBwiebel etwa 5 Minuten darin
gerdjtet, dad nitige Saly dazu getan, 20 Minuten gefodht und iiber
2—3 Loffel Rahm ober geriebenem Kije angeridtet.

*

Windjorfuppe. Etwa 500 Granmm Waden(Haren)jleijd) vom
Mind und ebenfoviel vom Kalb werden — mit den Knodjen — in Stiicke
secteilt, mit etwad rohem Schinfen, Siebeln, Mohrritben braunlid) in
gett oder Butter gebraten, mit etiva 4 Liter Fletjd)brithe und einem
Suppenhuhn, deffen Brujtjtiicte entfernt wurben, einige Stunden lang-
fam gefodht. Lon dem Vrujtjtiict wird eine K(oBcdhenfavce beveitet, in-
pem man ed fehr fein wiegt, mit 2—3 Ciern, etwad Panierbrot, Sal3
und gewiegter Peterjilie vermifd)t; davausd werden fleine runde KIDK-
dyen geformt, die man in Saljwajfer fodht. Cine Handvoll flein ge-
brodjene Matfaroni werden ebenfalls in Salzwaffer weid) gefodht und
in Butter mit einem Glidcdjen Sherry gefd)wentt. Die Suppenbriihe
wird mit einer braunlicdjen Meh{jchwige 3u einer Suppe angerithrt unod,
wenn fie eine zeitlang audgefocht ijf, durd) ein Tud) pafjiert, mit den
Kiopden, Maktaront und einem Glasden Sherry gewiivgt, aufgetragen.

*

Rojtbraten aufpolnifde Art. Ein fleiner Filet- oder Lungen-
braten, der gut abgelagert jein mup, wird, nad)dem er jhdn zugepubl
ijt, der Linge nad) gefpalten, die Fleijdhteile werben breit geflopft, mit
Sal3, einer Prife Paprifa und etwad weifem Pfeffer beftreut. Von
ginem eigrogen Stiicd Butter, einem jdjvnen €i, etwasd fein gehadten
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Sdyalotten, 2 Cplbffel voll Brotbrijeln, einer f[emeu EUELﬁeL}m;L Ge-
witrnelfen und gang wenig pulverijterter Mustatbliite wird ein Abtrieb
gemacht, damit jeded Fleijchftiict auf einer Seite beftrid)en, dann Ddie
beiden Teile zufammengegeben und etnrolliert, worvauf dad Fleiid) mit
feinem Wurjtfaden jhon umfdyniict wird. Dag Vratenjtiict wird fodann
auf einer mit Sped und Swiebeljcheiben belegten Bratpjanne unter
bfterem Begiefen mit eigenem Safte und Rindsjuppe jdhon braun ge-
dpampft, aud bem Safte gehoben, die Sauce angeftdubt, mit NRahm,
Sitvonenfaft und Wein gewiivgt, aufgefodht und u dem in Sdjeiben
gefcdhnittenen Braten gegeben.

Ralbileifd)-Croquettdyen. Uebrig gebliebener Kalbsbraten
wird fein gebad‘t fobiel, dap ed ungejdbhr einen Suppenteller voll aus-
macht, ebenfo eine gebratene Kalbs- ober Sdyweingniere und chwas
Swiebel. Nun mad)t man eine weige Mehlfdwige von 3 CERlHfFel
Mehl und Butter, (Bt fie mit Fleijchbriihe ab, witrzt mit Salz, Prejrer
und Nusdtatnuf, 3ieht vajd) zwet Cigeld davunter und {chiittet die Mafje
in eine Sdifjel itber dad gehacte Fleijd), viihrt ed darin gut um und
Gt es exfalten. ABdann formt man von der Majfe Croquettden,
wilzt fie in Semmelbrfel und bactt fie jhwimmend in Fett jhin gelb.

ngarijder ERo]tbxaten Bereitungszeit 2 Stunden. — Fiix
5 Perjouen. Jutaten: Rindfletfd), Butter, Zwiebeln und 20 Granun
Qtebzq’? (eifchextratt, Salz, Pfeffer, '/ Q:tex jauern Rahm. Von 1'/2 Kilo
Rindfletfd) aud bder Reule oder dem Ritcken jdhneidet man [)anbgm[;e
Sdyetben, welde ordentlid) breit geflopft, mit Salz und Phefjer beftreut,
i etner Pranne mit Butter gebraten werden und tut einige in Sdjeiben
gefchnittene Bwiebeln dazu, die jic) brdunen miiffen. AlSdann legt man
die Scjeiben in einen fejt verjdhlieRbarven Topf, giept '/» Liter guten
jawern Rahm bingu, gibt 20 Gramm Liebig’d Fleijd)-Cyrivaft davan,
(it fo alled 2 Stunben diinjten und mad)t bann die Sauce mit etwas
Neehl feimig.

*

Sletidy=Ciertfudyen Bereitungdzeit 1'/+ Stunben. Fiiv 5 Per-
jonen. Butaten: 5 Eier, */+ Liter Mild), 80 Gramm Neehl, 125 Gramm
Badfett, eine Prife  Salz, nad) Velieben gefod)ted Nindileifcd), eine
Siviebel, etiwad Peterjilie, 2 Liffel Semmelfrumen, 8 Gramm Liebigd .
Sletfch-Crivatt, eine Prife Preffer. 3 Cigelb werden mit der Wil und
pem Saly vermifdht, unter ftetem Schlagen in dad MWiehl gegoffen und
nacd) und nad) damit bervithrt. 4 ChweiR (dlagt man Fu jteifem Schnee
und mengt fie langfam unter die IMaffe, von der nun diinne Gierfudyen
gebacten werden, . Mebrig gebliebened Suppenfleijd) wird fein gewiegt,



mit cinem Cigelb, 8 Gramm Liebigd Fletfdjertratt aufgeldft in zwet
Chlofrel Wajjer, | geviebemer Fwiebel, ctwas Petevjilic, Pfejfer und
Saly vermifd)t, und diefe Fiille gleihmaBig aunf eine Seite ded Eier=
fudjend gejtrichen. Diefer wird mun aujgerollt und in 3 bis 4 Stitce
gefdhnitten, welche man erjt in MWeehl, dann tn einem Ferviihrten €t
und jum Shlufy gleichmadpig mit Semmelfrumen paniert.  Wean backt
pic Fleijd) - Clerfuchen jchon goldgelb; jie geben eine vovtveffliche, billige
Beilage ju allen Gemiifen.
*

PBetevjilienfartoffeln ald Gemiife. Kavtoffeln werden mit
per Sdhale gefodht und nadydem fie etwasd abgetiihlt jind, gejdhdlt und
in Sdeiben gejdhnitten.  Nun Ferldpt man veid)lich Vutter in cinem
Sdymortopf und tut etwad gehactte Swiebel, Veterjilie, LVieffer, Salj
und die Kartoffeln dazu. Died muP ujanumen eine turze Jett duvd)-
jdhmoven. Jnzwijdhen quirlt man cinige Cigeld, jdwentt die KLartofeln
pamit gut durc) und vidytet {ie jofort amn.

Gritne Crbjen. Die Crbfen (man faufe nur bdie FEleinen,
fliBen Crbjen, eine Bungenprobe ift vorher angebradht), Iwerden mit
ecinem Stiickdyent Butter, 1 Teeldffel Juder und ebenjoviel Salz zum
Seuer gebracht und etwa !> Stunde gefod)t. Dann madyt ‘man ein gang
helled Schmimehl, gibt e8 zu den Erbjen und lajt alled zujammen gut
purchfochen. Surz vor dem nvidhten fiigt man | Stiitdjen {iige Butter
und etwad fein gewiegte Leterjilie bei, {dywentt dad Gemiife gut durd)
und jerviert ed fofort.

Bobhnenfalat. Hiezu eignen i) nur jeine Sorten. Sie werden
nadydem die Fdden abgejogen jind, tn Salzwajjer weid) gefodyt, dann
fein ldnglich gefdhnitten, und nod) warm mit Cjjig, Oel, Salz und
Prieffer nebjt fein gejdnittenen Jwiebeln angemadyt. Etwas fein ge-
jiebte Peterjilie davunter gemengt, jdhmedt aud) jehr gut.

Sohannidbeevtudjen. Cin guter Hefenteig wird miglichjt diinn
ausgevollt, mit einem GrieSbrei meffervitctendict bejtrichen und diinn
mit Swiebaddfrume bejtrent. Davauf fommt eine dide Lage entftielter
SJohannidbeeren und darvitber ein Gup aud jauvem RNabhm und Ei und
Sucker. Der Kudjen muf bei viel Oberhite gebacen werden.

*

KRdjeidnitten. 3 QS‘rLitf[)en a 10 Ct8. werden in L cm dide Scynitt-
cdhen verteilt, tn IMilc, umgefehrt und auf eine Platte gelegt. Hievauf
verrithrt man 8 Loffel geviebenen Kije, 3 Lofjel MNiehl, 3—4 Ciex
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nd 1 Prife Saly mit Mild) ju einem ditnnflijjigen Teiglein, tut:das
felbe iu eine Meefjingbfanne und viihrt davin, bid fid) die YWaffe von
der Pfanne (Bit, jteeicht jie dann 1 cm dick auf BVrotfdynitten und bactt
fie auf der nidyt beftrichenen Seite in heifem Fett jdywinnrend.

W

Ciervipeife mit Spinat. Lon 8 bid 10 hart gefodhten Ciern trennt
nan dad Weie und dad Gelbe, hneidet ervitered in Stretfen und vijtet
biefe in ehiwad Butter, vermijcht jie fodann mit einigen Liffeln geriebe-
nem Kdfe und Nabhm, Pfefer und Salz. lnter die feingehactten Eigelb
gibt man eine Prijfe Cayennepieffer und Saly. Die Cievmaije gibt man
i etne YPorzellanform, Ddavitber dad Eigelb, jerlajjene Vutter, fowie
geviebene GSemmeln und backt die Speife etwa 10 Minuten. Spinat
wird dagu ferbiect.

-

Cine gute Ravtoffelipeije. Nobhe Kartoffeln werden gefd)dlt
flein gejdynittenn und dann jdyidhtveife tn eine Wuflauf- oder jonjtige
Sdyiifjel gelegt, und 3war in folgender Weife: Crft ehwad Vutter, dann
geviebener $Pidfe, eine Lage SKartoffeln, Saly daviiber und fo fortgefalh-
ven, big alled aufgebrvaudht ijt, obenauf muf veidhlid) Vutter und Kdje
fonumen. Yham wird dad gange tm Ofen ¥+ Stunden gebacten.

%

Gemifdyter Salat. Bereitung@zeit 2 Stunbden. Fiiv 5 LPerfonen.
Sutaten: 1 Qiter Bredybohnen, '/+ Qiter audgepellte frijdhe Bohnen
1'/2 Liter Rartoffeln in der Schale, 1 Kopf griiner Salat, 3—4 Blit-
ter Dragon, 3 Lojfel Efjig, 8 Gramm Liebigsd Fleifchertvatt, 1 Thee-
(Bffel gehactte Petevjilte. '/ Liter audgepellte, frifche, weipe BVohnen
werden mit 2 Liter fodjendem Waffer und 10 Gramm Saly zu Feuer
gebradyt; haben jie '/+ Stunde gefocht, jdjitttet man 1 Liter abgezogene
gebrodjene griine BVobhnen mit hinetn. CEbenfalls [(dft man 17> Litex
fletne Salatfartoffeln in ein Liter Waffer und 10 Gramm Saly gav
fochen. — TWdhrenddeffen bereitet man eine Salaijauce: Hievzu gibt
man 8 Gramm Liebigd Fleijchertratt in eine tiefe Sdhiifjel und rviihrt
e3 mit 3 Loffeln Vobhnenbriihe eben; dann fut man eine feingewiegte
Swiebel und Peterjilienbldtter, 4 Liffel Vel, 3 Liffel Cjjig, 5 Gramm
Sal3, feingeftopene LPrefferfirner und 3—4 grob gejdynittene Dragon-
Dlitter hinein. — Sind die BVobhnen nacd) etwa 1': Stunden gar, fo
giept man jie auf einen Durd)jdlag. Die gefoditen Kartoffeln werben
abgegogen und in feine Sdjeiben gejdynitten; der Salat ijt gewafden,
abgetropft und zerfegt. Jtun verteilt man die Sauce auf die verfdyie-
denen Gubjtangen, {dywenft und viithrt die Mafje etwad uud (Git die
Sauce dann gut eingtehen. Will man den Salat anvidyten, fo legt man
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die Salatiere mit bem griinen Salat aud, gibt dann jdidytenveife die
Bohren und KLarvtoffeln hinein und legt obenauf nod) einige Bléitter in
bie Mitte. — Wenn man ed hat, veidht man falten BVraten oder ge-
bratenen Fijch) dazu. :

*

Slaumpaijtetletn. Auf 250 Gramm VButter, die man an der
Warme zevgehen (aht, ninunt man 6 Cier, 6 Loffel voll Mild), etwas
Salz, fhldgt et Cigelh, ein Loffel Mild), ein Liffel Mehl zum Zeig,
big alle 6 Cigelb verbraudyt jind. Hievauj jdligt man das Weife dev
Cier 3u Schnee und vermifcht ihn leicdht mit dem Teig. JIn fleine, qut
mit Butter bejtrichene Formdyen gibt man wei Lifrel voll von diejem
Teig, in dDie Mitte eine Kugel von Fleifchfarce, dann iwieder 2 Liffel
Teiq. Hievauf werden jie gebacten.

*

Himbeer [imonabde wird jolgendermaien ubeveitet: Man preft
bie Himbeeren, weldye moglichjt frijd) fetn follen, ausd, zu '/2 Qiter Saft
gibt man ein Lter frijded Vrunnenwaijjer, den Saft '/» Citrome und
ca. 125 Gramm Jucer; (it diefe Mijdhung einige Stunden zugedectt
jtehen, (dft den Saft durd) den Filtvierbeutel laufen und ftellt ihn vedyt
falt. Diefe Limonade ijt entweder jofort zu vevivenden, fann aber aud)
cinige Beit in Flajhen aufbewabhrt werden. — CEine gute Limonabde ev-
halt man ebenfalls, wenn man eingefochten Himbeerfaft und Wajfer
vevivendet und ehwad frijdjen Citvonenjaft betmijcht.

5

Seidene Blujen ju veinigen. Cinige Kavtoffeln werden ge-
jhalt, in gang feine Scjeiben gefdhnitten und abgejpiilt. Dann giet
man ungefihr einen Liter fodjendes Wafjer davauf und (Gt es jtehen,
Di8 ¢8 abgetiihlt 1jt. Lon bdiefem Waffer nimmt man fo viel, wie man
nistig hat und giept nun eine gleiche Wienge Weingei)t hingu. INit die-
jer Flifjigteit veibt man mitteljt eined Scdywammes die Blufen gut ab
und wenn halb trocten, biigelt maw fie auj der MRitctjette mit eimenmt nidht
st heifen Eifen behutfam. Anf diefe Weife laffen jic) Blufen, feidenc
NRicke 2c. in Den zavtejten Farben veinigen, ebenfo fannm man Samt wmit
diefer Fliifjigkeit veinigen.

*

Wer feine Gadred)nung miglicdht niedvig haben misdhte, mag
pavauf acyten, nacdy jeder, and) der fleinften Gadbenupung, aud) den
Daupthahn abjujtellen. Dadurd) wird der Drvuct auf die Gadubhyr twe-
fentlich vermindert.

PNRedaftion und Verlag: Frau Elije Honegger in St. Gallen.
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