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yanshaltuiigs

Huswivthdaftlide Gratisbeiloge der 5ﬂjmnim Fronen-Beitung,

Eridyeint am erjten Sountag jedent Monats,

St. Ballen v, 11, Llovember 1908.

Dev hyaienifde Wert des Obfes.

@ie Sitrone ift die Perle wnter dem Obft. Sie iit blutreinigend,

purdydringt und reinigt die Schleimbaute und Dritfen desd Kirpers.
Stetig und mdpig gebraudgt, belebt der Saft felbjt abgejtorbene (graue)
Stellen in der Schleimbaut. Dies (apt fidh 3. B. tm Halje beobadyten.
Sie [(Bjt Steinbildungen, gichtijdhe und rheumatijche Ablagerungen, titet
Pilzbilbungen (Diphterie). Die VlutgefdBe zieht fie zujammen, worvauf
thre blutftillende Rraft und die NRitkbildung bon Beneneriweiterung Dbe-
ruben. Feigen und Datteln jind vorziiglide Mahrungdmittel, ihre be-
fondere Wirkung biifen fjie tetlveife durd) Dbrrvem etn. Frijd) find die
secfauten Feigenforndjen gefund, getrodnet ftopfen jie leicht Mieren und
LQeberfandldjen. Apfeljinen (Orvangen) wirfen milder; aud) diefe duvdy-
dringen die Schleimhdute, doc) eleftrijieren jie mehr. Die Schalen von
Sitronen und Upfelfinen enthalten diefelben eleftrifievenden VBitterjtoffe
wie Pivfiche, nur bedeutend fonzentrievter und evsielen, jparjam gebraudt
diefelbe Wirfung. Der Wpfel, eine der ebelften Objtgattungen, enthdlt
biel Cifen und empijiehlt jich daher bet BVletchjudyt ur Unterjtitbung
ber Blutbilbung. Er ijt reid) an Sauerjtoff, den er an dad Blut ab-
gibt, wodurd) ex die Qungentdtigteit bei ajtmatifdyen Sujtdnden erleichtert.
Bor allem aber ernébhrt ex die IMilz und durd) diefe bad Gehirn. Daber
fommen die glangenden Crfolge, weldje durd) eine Kojt ausd Sdyrotbrot
und Wepfeln bei Nevvenfrantheiten erzielt werben. Wud) gilt der Apfel
al8 Beruhigungs- und Sdylafmittel ausd gleihem Grunde. Sollten jid)
beim Genujje ded Upfeld Gaje bilden, fo {ind diefe jorwohl nidyt dex
Gdhrung der Frudt, ald bielmehr der Reinigung bded Verdauungs-
fanal8d juzujdyreiben. Die Birne ijt fehr nahrhaft, enthdlt viel Kalf riiv
die Kuochenbildung; fie wird Dhauptiacdlid) durd) den Speichel geldit
und durd) die Nerven audgefchieden. Darum treibt fie jtdrfer Harn
al alled andere Objt, beldfjtigt aber, jdhlecht gefaut, den WMagen und
Davnt und verftopft nidht nur diefen, jondern bet fdpwadyer Mieve aud)
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bie feinen Harntandlhen. Pilawmen (Bwetidgen) nihren fehr; fie wirker
jtarftreibend auf den Darm, daher bet NReizbarfeit dedjelben oder duvd
Mnmdgigteit Diavehden entjtehen. Sie veinigen die Darmfalten. Da
die Sdjalen feicht gdven, veranlajjen jie Blahungen, Wufgetriebenheit
ped Leibed. Bei jdhmwadjem Darm jollten die Smwetid)gen daher abgejdydlt
werden. Rirfdhen jind ebefalld veicdh an ndbhrenden Stoffen und Sauer-
jtoffen. Saure Rirfcdyen, befonderd Natten, Wetchfeln wirfen nod) giinjtiger
auf den Darm ald Pilawmen. Phivjiche und Aprifofe beleben die Magen-
winde, regen die Lunge an und vor allem bdie Leber zur Gallenab-
fonderung. Died gefd)ieht vermdge threr Bitterftoffe. Die Schale ijt be-
jonderd wertholl. LWeintrauben [Bjen und veinigen das Blut, Lunge,
Leber und Unterleib. Die Sdyalen enthalten anregenden Gerbitoff; jie
werden tm Magen andgelaugt. Erdbeeren {ind veidy an Lhodphor, dafer
vorziiglidhe tervenfoit. Wiel genoffen, ervegen fie dasd Blut bis Fum
oieber. (Nefjelfieber durc) Crdbeergenup.) Die Tomate (Parabdiedapfel)
iteht zwifchen Objt und Gemiije; {ie geht durcd) tieren und IMilz und
veinigt dabei Blut und erven. Vei Fledhten, Uusdjd)lagen, Anusflijjen
und aller Art von Blutverderbnid iibertrifjt fie bei weitem dad Dbit.
Jtiiffe geben Yervenfett, Dejonderd Kofodnusd und Kofodmild), wenn
betdbe veif find. Xeider mwerden reife Friidhte nicht verfandt. Mandeln
und Wallniifle enthalten Blaujdure in ihren Schalen, darum belegen
aud) leptere jo leidht Hald= und Stimmbdander und vevanlajfen Heifer-
feit. Hafelntiffe find die feinjten und utrdglichjten. IJhnen nabe fommen
pie Budyedern. '

Dev Hlodfifdy und deflen Inberveitung.

%eim Cinfauf des eingeweidhten Stodfijdhes it vor allem davauf
su acdyten, daf der Fijd) weily und nidyt gelblich) ausfieht. Hat
man den frodenen Stodfijd) felbjt zum Wufweidjen, jo wird er einige
Minuten in falted Waffer gelegt, dann tid)tig mit einem Holzfd)lagel
geflopft, bamit er miivbe wird, davauj 24 Stunbden in weidjed Wajjer,
pem etwasd Pottajdye beigefiigt wird, eingeweid)t, anderen Tagsd in einer
aud Budjenholzajdje bereiteten flaven Lauge, an den folgenden 3 Tagen
in weidhjem Wafjer gewdijert, indem man dasd Waijer bHiterd abichiittet
und erneuert, bid der Fijd) fdyneeweif iit.

Darauf ind Haut und Griten zu entfernen. Der in jingerlange Stiicke
gejdhnittene Fijd) wird mit faltem Waifer 2 Stunden vor dem Unrid)ten
in Die Ndhe ded Feuerd gejest, wo er allmahlich warm, aber nidt
hei werden darf. Den unangenehmen Gerud) ded gefod)ten Stoddfifc)es
verhiitet man duvd) BVeigabe einiger glithenden Holztohlenitiickchen in



pad Waffer, worin der Fijdh furg vor dbem Wnvidhten zum Auffodjen
gebradht wird. Sdyjaum und Holztohle wird nad) dem Kodjen abgefeibt.
Dann [t man den Stoctfifd) auf einem Sieb ablaufen, jalst ihn leicht
und bringt thn mit Senj und brauner Butter ober irgend einer Sauce
su Tijd).

Cinige anbere Vorjdjriften lauten: Stodfijd) auf Rapuziner
Art Man tut ein groged Stiid Butter oder Schymalz in eine Kaffe-
volle und brdunt davin eine in dide Scheiben gejdnittene Swiebel, einige
Pfeffertorner, nimmt diefes, jobald bdie Zwiebeln fid)y gefirbt bhaben,
heraud und rvijtet 1 Kod)ldijel voll Mehl davin hellgelb, verfod)t dann
Cinbrenne mit Fajten-Wurzelbrithe zu einer glatten, nidht zu bdiden
Sauce, gibt 2 Lovbeerbldtter und eine bhalbe in Sdjeiben gejdynittene
Aitvone (ohne Kerne) hingu und fod)t die Sauce noc) eine Wetle damit;
nimmt fodann die Wiirge heraus, gibt den gefochten und in fleine Stiice
serpiliictten Stoctfijd) binein, (aBt alled nody einmal auffodhen, falzt,
gibt nad) Gejdymact aud) ein wenig Sitronenjaft dazu und ridytet den
Stodfijdy an.

Stodfiid) auj ttalientjde Art Ungefdhr 1 Kilo gewdijerter
Stoctfijch) wird Hhalbweid) gefodht, bon den Grdten befreit und auf ein
Sieb zum Ablaufen gelegt. Nun Hackt man 12 Stitk Champignons,
1 groBe Bwiebel und Peterjilie, gibt bdiefed in eine Kafferofe, in der
man Halb Butter und halb Oel (natiivlich nuv fetned Tafeldl) hat Heifs
werden f(affen und (Gt diefes etwasd diinjten, gibt dann den Stoctfifdy,
den man in drei fingerbreite Stiicte zevteilt hat, hinein, jtreut eine Prife
Preffer davitber, nebjt einer IMifchung von Parmefantije und Brifeln,
gibt nod) einige BVutterjtitcte davauf und jtellt die gutverjdlojjene Kajfe-
volle eine halbe Stunde, oder, wenn die Rohre jehr Heif ift, eine viertel
Stunbde in die Niohre.

Rezepte.

Grprobf und guf befunden.

Salbsghayen, gefodht. Man fepe die Haren mit halb Effig, halb
Waffer, Sal3, einigen Jitronenjdjeiben, Jiwiebeln, einigen Piefferfrnern
su und (@Bt gav fodjen. Qury gebhaltene Brithe daviiber. — Gebdmpft:
it Vutter, Swiebel, Bitvonenjdjeiben, Peterjilie, nebijt einer Kleinigteit
Saly und Cjfig jugefest und geddmpft. LVor dem Unridyten ein Tee-
[6ifel Mehl, um die Sauce zu binden. RKartojfel, Spipli, alle Sorten
KUbfe dagu. — Gebraten: JIn Salzwaijjer gefod)t big jie weich find,
mit Piefjer bejtreut, in vertleppertem CiweiR und Semmelmehl mwmge-
drefht. JIn heigem Sdymalz gebrdunt, mit itvonenfaft betvdufelt, Fleijch-
brithe oder Waffer jugegoffen, dann nod) etwasd aufgefocht,



Ceberjdynitten mit Sped. RKalb3- ober junge NRinddleber
ird jauber gehdutet, von den grofen WUdern befreit, tn halbhandgrofe,
nidht 3u dicke Trandjen gejdhnitten und, wenn mibglid), eine Stunde in
Weild) eingelegt. BVor dem Wnbraten trodnet man bdie Sdnitten ab,
wiivt fie mit Salz und Pfeffer, wendet fie leicht im Miehl um, legt
jie mit ebenjoviel Trandjen gerduchertem Spect in etwad hete Butter
oder Fett in dbie Bratpfanne und [(dht fie in 3—5 Minuten jdhyvn gelb
braten. Wenn die Leber gav ift, ridhtet man je eine Trandje auf eine
Spedidnitte an, fod)t dbann bden Fond mit einigen Lbffeln Wein und
etiwad Brithe auf, jdhmecdt mit einigen Tropfen Maggis Wiirze ab, und
giepgt itber die heiRen Schnitten.

*

uflauf von Hubhn. Von einem gebratenen Huhn wird alled
Sleife) abgeldft, redht fein gewiegt und mit Bedyjamel begofjen;
pann viihrt man ehwa 50 Gramm Vutter und 2 Cigelb redht flaumig,
fiigt dad Hithnermusd dazu und wiiryt mit Saly und Pfefjer. NMan
riiprt nod) etwa 10 Minuten lang und zieht dann dag zu Sdnee ge-
jhlagene Eiweif darunter. Hievauf wird die Mafje in vieredige Kap-
feln gefiillt, diefe auf ein BVadbled) gefehbt und etwa 20 Minuten in
mittelheiem Ofen gebacten.

Gefiillte Tauben, Man nimmt die Tauben aud und halt jie
iiber eine Spiritusdflanume, wm die Hdavdhen abjubrennen; dann wdfdt
man fie und fiillt {ie mit folgender Fiille: Leber und Herz, nebjt einem
Stitct in IMNild) eingeweidhted und audgedriictted Brot wird fein gehadtt,
itber dem Feuer mit etwad BVutter tvocen geddampft, abfiihlen lafjen,
mit einem €1 mifdjen, LPfeffer, Salz und Mustatnuf daju. Dasd Tdub-
chen, nachdem ed gefiillt ift, zundhen und 20—30 IMinuten in Butter
braten. Beim Serbieren fann man die Taube auf gebdahte Brotjdynitten
legen und mit der Sauce itbergieBen. Gefiillte Pouletd werben auf
gleidge Weife prapariert, nur mitifen fie etwasd [dnger braten.

*

detned Qalbsragout. Dide, veid)lid) handtellergrofe, ausd der
Seule gefdnittene Kalb3jchnipel werden qut geflopft, aber wieber zu-
jammengefdjoben, mit Saly beftreut, mit Jitronenjaft betrdufelt und in
Butter weid) gediinjtet. Getvodnete Stetnpilze jdhmort man in Butter
weid), die darausd gefod)te Sauce trennt man mitteld Durdyjdhlagd von
pent Pilzen, macht jie fdmig und fiillt etwad bdabon auf die Schnipel
sum Durdyziehen. KLalbdmilfen werden gehautet, in Wajfer gav gefodyt,
mit Sitvonenjaft betvdufelt und bergartig in der Miitte einer Schiijjel
arrangiert; rundum garniert man die Scdniel und veid)t die Sauce
in einer Sauciere dazu, Dag Gevidht jieht bejonderd gut und apat



aud und cignet fid) ald Vovgeridht bei Gejelljdjaften. Filv hauslidyen
Bedarf fann man jid) mit gut vorgeridyteten Kalbsfoteletten begniigen,
legt dann aud) die von der Sauce gebliebenen Pilze mit auf die Sdyiif-
jel 3wifdhen Fleifc) und IMilfen und gibt Salztavtoffeln oder in Butter
gediinjteten Wafferretd dajzu.

Wildb-Rouladben. Vereitungdzeit 2 Stunden. — Fiir 6 Per-
fonen. Butaten: L'+ Kilo Fleijdh) vom NReh= oder Hir|d)-Blatt, 250 Gr.
Spect, '+ Liter fauren Rabhm, 20 Gramm Liebigd Fleijd)-Cytvatt, 4
Swiebeln, 2 YLorbeerbldtter, Salz, ‘LBfeffer, etwad geftoBener Jelten-
pfeffer.  Aus dem Fleifd) (Bt man die Knochen, jdneidet ¢ in hand-
grofe, lingliche Stiicte, flopft e3 flach, belegt ed mit diinnen Spect-
und Jwiebeljcdheiben, ftreut Saly und etwad Geiviivy dariiber, vollt e3
sufammen und bratet die Nouladen mit Spedjdjeiben und etwad BVut-
ter eine Stunde. Nad) und nad) gieft man wdahrend ded BVratend den
Pahm und dad aufgeldjte Liebigs Fletjd)-Cytratt an die Rouladen und
viihrt die Sauce vor dem nvidjten durd) ein Sieb.

Blumentohl. Der Blumenfoh! wird gereinigt, an dben Stielen
gejchlt und einige Seit in ftarfed Salzwaifer gelegt, damit ed allfdllig
vorhandened lngeziffer hevauszieht, dann in fodjended Waijer getan,
auf jdhmwadjem Feuer weid)gefod)t und jamt der Vrithe vom Feuer ge-
jtellt. Mun verddmpjt man in einem eigroBen Stiict BVutter, 1/ big 2
Loffel Mehl, (Bicht mit Fleijdhbriihe ober einer Taffe Mild) ab, Salj
und Mudtatnup, aud) einige Lwoffel Rabhm und eimwenig bon dem
LWafjer, worin der Blumentohl gefod)t wurde, find gut dbarvan. Jn einex
Sdyiiffel vertlopft man 2 Cigelb mit falter IMild) und {dyiittet die fod)-
ende Sauce {angjam, unter beftdndigem Rithren, daraw, und dann iiber
pen auf der Sdyifjel {dhon hergeridyteten Blumentohl.

*

Bombe bon WeiBfraut. Cin groBer, {dypner Weitrauttopf
wird entjweit, der Storzen heraudgejdinitten, gewajchen, eine Viertel:
jtunde lang gefocht, mit Waffer abgefiihlt, dad Kraut wird auf ein
Tudy itber eine Salatjdjiiffel gelegt, blattiweife mit einer Fleifd)= odex
Bratwurftfarce fingerdid audgejtrichen und jo eine BVombe formiert;
eine pajfende Kafferole wird mit Butter audgeftrichen, mit mageren
Spedidyeiben, Smwiebeln, Kavotten, Itelfen, Lorbeerbldttern ausdgelegt, die
Bombe hineingetan, mit Fleijdhbrithe zur Hdlfte aufgefiillt, 2 Stunbden
langjam tm Ofen gediinftet, die BVombe auf eine Platte drefjiert, die
Spedjdyeiben dazu gelegt und bdie uriicgebliebene Sauce daviiber gefeiht.

*
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Sdwarzwurjelgemiiie. Bereitungdzeit: 2 Stunben. Fiiv 5
Pervjonen. Sutaten: 3 Piund Sdhwarziwurzeln (einjdbrige Wurzeln), 60
Gramm BVutter, teild frifched Suppenfett,. ein CHloffel Meh(, Salz, 10
Gramm Liebigd Fleijd)-Crivatt, ein Halber Liter Fleijchbriihe. — Die
gejdyabte, in halbfingerlange Stiictdhen gefchnittene Wurzel lege man in
Milch-Lajfer, damit jie ihre Weifze Dehilt, lafje dasd Miehl in der But-
-ter gav werden, gebe Saly, Fleijdhbriihe ober nuv Wajjer, dasd Fleifd)-
Ertraft und die gewajdjenen Wurzeln dbaju, rithre wm und lajje lang-
jamt teid) fochen.  Veim Anvidyten iiberjtreue man fie mit geviebenex
Semmel; Fleijcht(dpchen oder aud) fleine Karvtdifelchen in dem {dmigen
Gemitje mitgefocht, Jdhmecen jehr qut.

*

Braune farvtoffeln. 2 Stunden, 6 Perjonen. Die ndtigen
Ravtofieln werden in der Sdhale gar gefod)t, abgeidhdlt und iun bicte
Sdjetben gejcdynitten. Dann rojtet man 2 Lofrel Weehl in 50 Gramm
seclaffenem Sdymalz oder Butter gar, gibt eine wiirflig gefchnittene
Swiebel hinein und [(aht dag Mehl gang braun werden, fitllt '/2 Liter
Liebigs Fleijdhextvatt- Briihe dazu und (Gt alled 5 Hig 6 Minuten
fochen. - In diefer durd) ein Sieb gerithrten Sauce [(dft man dann die
Savtoffeljcheiben griindlich durvchfodhen. Kury vor dem nvidyten fiigt
man nad) Gejdymad Sals, etmwad Speije-Wiirze und eine fleine in Wiir-
fel gejdnittene Salzgurfe (jaure Gurfe) hingu.

*

Apfelmart Man nebhme unveife Wepfel, zerjdhneide und veinige
jie und fodje diefelben in Wafjjer ungejchdlt weich. Dann fiille man
jie in eine Serviette und lajje den Saft ablaufen, ohne davan Fu prefjen.
Auf 500 Gramm Saft nehme man 250 Gramm Jucder und etwas
Banille und laffe den Saft zur Halfte einfodjen, worvauf man dad Mart
in Oldjer fiillt.

*

epfelmarmelade. Sute Wepfel werden gewajden und mit
etinad Wafjfer geddmpft, bis fie zerfahren. Ste werden dann duvd) einen
etwad engen Seiher getrieben, damit dad Kernhaud und die Schalen
suviictbleiben und bder durdjgetrviebene Brei mit */+ jo bdiel Jucker fo
lange gefocht, Dbi3 er gany dic ift, und dad Widijerige eingefocht ijt,
Wibhrend ded Rochend muf {tetd gevithrt werden, damit die Mavmelade
nicht anbrennt.

Wepfel-Duitten-undIwetjdygenmarmeladevermifdt.
Bu 4 Phund entjteinten Jwetjdygen, einem LPhund fauern Wepfeln und
einemt Lhund Quitten, weldhe man jdhalt und zerjdyneidet, nimmt man
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3 Pfund Stoctzucter, eine zevhactte Sitvonenvinde und ehvad Jimntet,
tut alles miteinander in etne Mejjingpfanne und LiRt eS8 3u einev
Narnelade toden. :

Wepfel-ober Jttronengelee. Man fdyneidet ved)t gute, jaftige
Aepfel in ditnne Schetben und [ajt jie mit hinveidendem Wafjer weid)-
jieden, treibt fic dann durd) ein Haarfieb und filtriert den Saft durd)
eine Serbiette. Wlan rednet auf 500 Gramm Saft 250 Sramm fein=
geftogenen SBucter und fod)t diefed jufammen zu Gelee. Wenn man in
biefe Gelee noc) dad mit Sucer abgeriebene, von 6 Jitvonen und den
Saft von 3 Sitronen mit einjieden (GHt, o befommt man eine hervlice
Bitronengelee, die i) aufbemwahren (dft.

Hafelnupidnitten. 8 Ciweip twerden zu Sdnee gejd)lagen,
500 Gramm Sucer, 60 Gramm Banillezucter werden {haumig geriihrt,
babon 4 Loffel voll befonderd fliv den Gup. 250 Gram geriebene
Hajelniiffe, 250 Gramm geviebene Manbeln werden darunter gemengt,
per FTetg mit Jucer und IMehl audgerollt, in fingerlange Streifen ge-
jd)nitten, mit dem Guf Dejtrichen und in leidhter Hite gebacten.

Srudytidnitten. Man jdylagt wei Ciweil, 4 Chlifiel dicten,
jligen Rahm und 60 Gramm Kafaopulver. AlBdann fiigt man Sucer
bei, ein wenig auf ecinmal, bi8 eine Tafle voll aufgebraudt ijt. Man
hilt eine Dalbe Taffe Rofinen beveit, iibergucterte Kirjdhen, Feigen,
Datteln und Niifje oder zerriebene Kosdfodnuf. Die Friidhte werden
fein gevieben, baw. gefdynitten, fiigt jie der Sucdermijdhung bei und gibt
mehr al8 notwendig Juder hingu. Dad Gange wird mit dber Hand ge-
fuetet und wenn die Wajje jtarf genug ijt, in einen Laib geformt. Diefer
LQaith wird mehrere Stunden ftehen gelaffen und dann in Sdyeiben ge-
chnitten.

*

galides Sitvonat. Die frifdye Schale der Bitvonen wnd Apjel-
finen, betde 3u gleichen Teilen, jdhneide man in 5 em fange und '/2 cm
breite Stiictchen, bdie man mit faltem Wajfer Fum Feuer gibt, fodjen
[apt, abjchitttet und nodymald mit faltem Waifer ind Kodjen bringt, IS
jie weicd) jind. Dann lafje man diefelben ablaufen, nehme auf 500 Gr.
Sdyalen 750 Gramm HBucer, flare denjelben mit etwa 1 Tafjenfopf
fochendem Wafjer, laffe die gaven Stitctdjen nodymald darin heify werden,
fiille jie in @ldfer und binde jofort mit Pevgamentpapier ju. Diefed
feine, avomatijche Cingemadyte hialt jid) jabhrelang, ergibt, feingejdynitten,
it Tovten, Nofinenfudjen, ald Wiirze tn Peus, ald Verzierung auf
Torvten volljtandigen Erfafy ded teurven HBitvonald. WAuBerdem bringt
man dagfelbe aud) als cin felten gejehened Kompott auf den Tijd).
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Sehr billige, exprobte Hausdlederi. Man nehme 2 Ef-
[6ffel voll Honig 3u 3 Gldfer Wajfer und lafje €3 mit 875 Gramm
Sucer focdhen. Dann verarbreite man hinein: 28 Gramm Bimmt, 4 Gr.
geftogene Melfen, 500 Gramm gefd)dlte und gewiegte Manbeln, fliv
20 Gt8. Orvangeat und 1 gemwiegte Jitvonenjchale, dann nad) und nad)
750 Gramm Mehl. Wenn died gqut verfdafjt ift, jo nimmt man die
Mafle auf dad Wirtbrett, wallt jie qut ausd, jtidht Lecterli aud und
bact fie fdypn gelb. Fiiv Fr. 3. — erhdlt man 10 Dupend Lecterli.

Creéme von fauver Mild. /o Liter gejtandene, jauve Mild),
unabgerahmt, geftoBener Jwiebact, | Gldddjen Wrrat oder Rum, 40
Gramm Bucker. Die jaure IMild), Avraf ober Rum und Jucer werden
mit einem Schneebefen tidhtig untereinander gejdhlagen. Man gibt dazu
geftoBenen Swiebact, mit dem Jucter vermijd)t dariiber.

*

Gup auf Obfttudgen. Man riihet 60 Gramm MWehl mit /s
Liter Mild) fdhdn zart an und gibt dazu 4 Cigeld, 4 Liffel Sucter,
etiwad Jitronenjdjale und -Saft, gibt die Maffe auf jdywadyes Feuer
und mengt nad) einigem Crfalten den jteifen Eierjdhnee dbavumter und
giept die Mafje fogleid) fiber den bejtimmten Kuchen.

*

Cievrahmijauce zu Puddingsd. /= Liter Rabhm wird mit
ihwad) /2 Tajje Buder, ettvad Jimmt und Jitvonenid)ale gefodht, ald-
dann vom Feuer genommen und jofort mit demjelben 2 Eidotter und
ein ©lad Madeiva, Sherry oder jonjt ein guter fiiger Jpanijcher Weif-
wein vervithrt und die Sauce durd) ein Sieb getrieben.

Wie [apt jid) Leder gejdymeidig maden? Die Gejdynrei-
pigmadyung des Lederd durd) Glyzerin ijt eine leidhte und billige Miiife,
nur fd)wipt dad el febr leicht wieder ausd. Died wird unmiglid) ge-
macdht, wenn dem Siipol ehwad aufgeldjted Dertrin jugejeht wird, oder
3ivei bi3 Dret Lofjel Cieify verrithrt werden. Der Deytringufal ijt dev
billigere. Glyzerin mit Deptrinldjung oder Ciweil verviithrt, bildet ein
borziigliched Lederfett, dad dad Leder dauernd gefdymeidig erhalt.

*

Die BVerbejjerung der Blumentopferde. Befannilid)
wird dbie Topferde (eicht jehr fejt, bdadurd) ungugdnglic)y fitr dic Luft
und jauer. JInfolgedeffen mangelt e3 den Wurzeln an Luft Fur Atmung
und die Pilange frdnfelt bann. Guted Gegenmittel ijt aufer Veimijdhung
bon grobem Sand und ca. 2 FBentimeter jtarfer Sandbedectung dev
Sujap von gerviebenem, getvoctnetem Mood und Holzfohlenpulver.

PRedaltton und Verlag: Fraw C€life Honegger in St. Sallen.
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