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iausiDiïttirdjaftltdjB iiatisbetltip Pi Idptfp Iranen-Jeituug.

©ïftfjeint am erftctt ©omttag jebeti 2ftonat§.

St. ©alien 9ît*. 4. 2tpril 19°9-

in« fftrton tor ©ßmirr*

rüper färbte man bie Dftereier auSfchlteffliib mit ißftan^enftoffen,
neuerbingS gefcpieht eS redjt häufig mit Anilinfarben, bie man

überall für wenig @elb haben lann. ®a bie ©ierfdjalen poröS finb
unb leidjt Sprünge (fRiffe) belommen, fo lann ber im SBaffer aufgelöfte
garbftoff leicpt einbringen. SRan mufs alfo bei ber SBahl beS gmbes
mittels etwaS borficptig fein, befonberS bei ben Anilinfarben. SBenbet

man bie unfcpäblicpen SfSflattjenftoffe, wie Zwiebelfcpalen, iRoggen rc.

an, fo berfapre man auf folgenbe SBeife: ®aS Färbemittel bringe man
mit SBaffer auf's Feuer, laffe beibeS etwa fünf äRinuten lochen, lege
alSbann bie ©ier hinein unb nefjme fie nach 5—8 fDlinuten auS ber
locpenben ©rühe wieber prauS. SRan färbt grün mit einer §anb bolt
frifdjer IRoggenfaat ober frifcpen Spinatblättern, gelb mit Zwiebeln
fcpalen unb Safran, ftropgelb mit fDianbelfcpalen, jitrongelb mit ©renn*
neffelwurjeln, rot mit F^rnambulwitrgeln, biolett mit ben getroclneten
©lumenblättern ber fcpwarjen S!Jialt>e, blau mit ©lauholgfpänen unb
braun mit Srapp. Segt man ©latter bon SßeterfiXte, Scpafgarbe ober
bergleicpen auf baS @i, binbet fie mittelft Seinwanblappen feft unb
locpt fie in ber gernambuffjolgflxiffigfett, fo erhält man bunte 6ier mit
Weisen ©lättern. Scpneibet man Figuiew aUS 3®iebelfd)alen unb binbet
biefe auf bie ©ier, fo befommt man rote (Sier mit gelben Figuren.
ZarteS SRofa biS purpurrot erhält man auS metjr ober weniger ge=

pulberter ©ocpeniße, SRarmoriert färbt man mit gerupften Seiben=
ftöcfcpen, Welcpe am @i feftgebunben unb in SBaffer gelocht werben,
©lau färbt man mit SaclmuS, tooju ein $örnd)en Soba gefügt werben
lann. Auf fo gefärbten ©iern laffen fiep mit berbünntem ©ffig rote
Seicpnungeu anbringen.

AllusMUAMe GraWeilW der WiMtzer FraMi-Kitung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 4. April s 9^9-

Das Färben der Ostereier.

rüher färbte man die Ostereier ausschließlich mit Pflanzenstoffen,
neuerdings geschieht es recht häufig mit Anilinfarben, die man

überall für wenig Geld haben kann. Da die Eierschalen porös sind
und leicht Sprünge (Risse) bekommen, so kann der im Wasser aufgelöste
Farbstoff leicht eindringen. Man muß also bei der Wahl des Färbemittels

etwas vorsichtig sein, besonders bei den Anilinfarben. Wendet

man die unschädlichen Pflanzenstoffe, wie Zwiebelschalen, Roggen rc.

an, so verfahre man auf folgende Weise: Das Färbemittel bringe man
mit Wasser auf's Feuer, lasse beides etwa fünf Minuten kochen, lege
alsdann die Eier hinein und nehme sie nach 5—8 Minuten aus der
kochenden Brühe wieder heraus. Man färbt grün mit einer Hand voll
frischer Roggensaat oder frischen Spinatblättern, gelb mit Zwiebelschalen

und Safran, strohgelb mit Mandelschalen, zitrongelb mit
Brennnesselwurzeln, rot mit Fernambukwnrzeln, violett mit den getrockneten
Blumenblättern der schwarzen Malve, blau mit Blauholzspänen und
braun mit Krapp. Legt man Blätter von Petersilie, Schafgarbe oder
dergleichen auf das Ei, bindet sie mittelst Leinwandlappen fest und
kocht sie in der Fernambukholzflüssigkeit, so erhält man bunte Eier mit
Weißen Blättern. Schneidet man Figuren aus Zwiebelschalen und bindet
diese auf die Eier, so bekommt man rote Eier mit gelben Figuren.
Zartes Rosa bis Purpurrot erhält man aus mehr oder weniger
gepulverter Cochenille, Marmoriert färbt man mit gezupften Seidcn-
flöckchen, welche am Ei festgebunden und in Wasser gekocht werden.
Blau färbt man mit Lackmus, wozu ein Körnchen Soda gefügt werden
kann. Auf so gefärbten Eiern lassen sich mit verdünntem Essig rote
Zeichnungen anbringen.



^ritten luicbcr

erfatjene ©Uppen unb berbrannte traten finb befanntliä) im
Sotfêmunbe bie ' Söerfe bertiebter ober unerfahrener junger

grauen unb Köchinnen. STÎid^t fetten hört man SunggefeEen ihre ©hefcpeu
mit §inweib auf biefe unerquicftidjen unb nach ihrer Meinung um
umgänglichen Sugaben ber gtitterWochen bemänteln. Sttb ob biefeS

btngtüd nicht auch alten erfahrenen ^jaubfrauen paffieren Knute! —
Stan erwartet p Stfct) einige gute greunbe; eb gibt im tpaufe biet

p tun, bab Stäbchen ntufj noch einige noiwenbtge ©infäufe beforgen,
im Dfen fteljt feit einer ©tunbe ein großer traten. SDie ipaubfrau
Wartet feiner, mit eigenen §änben ihn begiefjenb. ®a ftingelt eb, fie

ift genötigt felbft p öffnen, fdjtebt aber borljer ben Straten borforglid)
auf eine weniger heifje ©teEe. — ©ine lurje SSifite einer befreunbeten
SDame. — Stan entfcputbigt fid), bafs man mit ber Snchenfchurje am
getan, nötigt ben Sefud) aber nichtâbeftoweniger in ben ©atom Stit
gittern unb Sagen gebenït man beb bertaffenen Sratenb, hoffertb, bafs
bab Stäbchen jeben Stugenbtid prücffommen unb bie ®ame ficfj ent=

fernen muffe, ©b hergehen quatboEe Stinuten, jwar nicht p biete, aber

boch genug, um ben Sraten in ein ©tüd Kopte unb bie Sratenbrühe
in ®inte berWanbetn p taffen. SBab nun tun @d)on ber ©ernch beb

berbrannten gteifcpeb ift faft unerträgtich, wie biet mehr ber @efd).mad!
Stun, hoffentlich ift bie fdjwarje Srufte nicht p bid unb unter ihr
beftnbet ft<h nod) einiges geniefjbareb gteifd). SBäprenb in einer anberen
ißfanne ein ©tüd würftid) gefchnittener ©ped unb Sutter bratet,
fchäten wir ben tlngtüdbbraten ab, ganj rein, bamit aud) nid)t ein

gäfercpen bom Serbrannten baran bleibt, ©b ift biet, waS ba auf bem
SeEer liegt, bieEeidjt einige ißfmtb! Stber gteidjbiet, wab nicht p änbern
ift, mufs ertragen werben! $n bie mittlerweile heifs unb braun geworbene
Sutter tegen wir bab gerettete gteifd) unb taffen eb bon aEen ©eiten
anziehen, ©tarte SouiEon ober ein Kaffeelöffel gteifd) ey traft in SBaffer

berrüpri, geben ©rfa| für bie bertorene Sratenbrüpe, etwab Etapm
mit Steht ftar gerührt, geben ber imitierten bab Stubfepen unb ben

©efcpmad ber echten, ttnb fielje ba! 3sn einer ©tunbe mertt niemanb
mehr etwab bon bem ttngtüd. ®er Sraten munbet aEen ebenfo gut,
atb fei ihm nid)tb gefdjeljen. Stur aEein bie ipaubfrait hat einen bittern
©efcpmad, ob bom Sraten ober bom Sterger @ie weif) eb fetbft nicht.

Uerdrannte Braten wieder herzustellen.

ersalzene Suppen und verbrannte Braten sind bekanntlich im
Volksmunde die Werke verliebter oder unerfahrener junger

Frauen und Köchinnen. Nicht selten hört man Junggesellen ihre Eheschen

mit Hinweis auf diese unerquicklichen und nach ihrer Meinung
unumgänglichen Zugaben der Flitterwochen bemänteln. Als ob dieses

Unglück nicht auch alten erfahrenen Hausfrauen passieren könnte! —
Man erwartet zu Tisch einige gute Freunde; es gibt im Hause viel
zu tun, das Mädchen muß noch einige notwendige Einkäufe besorgen,
im Ofen steht seit einer Stunde ein großer Braten. Die Hausfrau
wartet seiner, mit eigenen Händen ihn beziehend. Da klingelt es, sie

ist genötigt selbst zu öffnen, schiebt aber vorher den Braten vorsorglich
auf eine weniger heiße Stelle. — Eine kurze Visite einer befreundeten
Dame. — Man entschuldigt sich, daß man mit der Küchenschürze
angetan, nötigt den Besuch aber nichtsdestoweniger in den Salon. Mit
Zittern und Zagen gedenkt man des verlassenen Bratens, hoffend, daß
das Mädchen jeden Augenblick zurückkommen und die Dame sich

entfernen müsse. Es vergehen qualvolle Minuten, zwar nicht zu viele, aber

doch genug, um den Braten in ein Stück Kohle und die Bratenbrühe
in Tinte verwandeln zu lassen. Was nun tun? Schon der Geruch des

verbrannten Fleisches ist fast unerträglich, wie viel mehr der Geschmack!

Nun, hoffentlich ist die schwarze Kruste nicht zu dick und unter ihr
befindet sich noch einiges genießbares Fleisch. Während in einer anderen
Pfanne ein Stück würflich geschnittener Speck und Butter bratet,
schälen wir den Unglücksbraten ab, ganz rein, damit auch nicht ein

Fäserchen vom Verbrannten daran bleibt. Es ist viel, was da auf dem
Teller liegt, vielleicht einige Pfund! Aber gleichviel, was nicht zu ändern
ist, muß ertragen werden! In die mittlerweile heiß und braun gewordene
Butter legen wir das gerettete Fleisch und lassen es von allen Seiten
anziehen. Starke Bouillon oder ein Kaffeelöffel Fleischextrakt in Wasser

verrührt, geben Ersatz für die verlorene Bratenbrüye, etwas Rahm
mit Mehl klar gerührt, geben der imitierten das Aussehen und den

Geschmack der echten. Und siehe da! In einer Stunde merkt niemand
mehr etwas von dem Unglück. Der Braten mundet allen ebenso gut,
als sei ihm nichts geschehen. Nur allein die Hausfrau hat einen bittern
Geschmack, ob vom Braten oder vom Aerger? Sie weiß es selbst nicht.
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Rezepte.
(SvpvoPt unb gut Pefuubeu.

Stumenïoptfuppe. Slug 100 ©ramm Suppe unb 2 Söffet«
sDtept bereitet man eine pelle Steptfcpwipe unb füllt biefetbe mit ïodpem
bem SSaffer ober gteifcpbrüpe auf, in metier man ïteine, fauber ge=

pupte unb in Satzwaffer patb weicpgeïocpte Stumenïoplrbgcpen t>oH=

ftänbig toeicp ïocpen täfjt; man Würzt bie Suppe mit geflogener XJtug*

ïatbtûte, gie^t fie nacp SSeCieben mit 2 ©ibottern ab, unb richtet fie
über Stöfcpen bon tpüpner^ ober Satbfteifcp ober anberer Strt an.

*
©ine gute grüptinggfuppe. (gür 5 fßerfonen.) Son einem

eigrofjen Stüddjen Sutter unb jwei gehäuften ©ptöffetn boit ÏRept
madjt man eine tiefte ©inbrenne, bie man bann mit einem Siter leichter
gteifdjbrüpe auftöft unb ju glatter, feimiger Suppe ïodjl. 3« biefer
tä^t man in Streifen gefepnittene 3tt?iebet — am beften bon jener
füjjen, mitben Strt, wetdje man fpaniftpe ober ägt)fotifc^e nennt — ïnapp
Weicp ïocpen. Sßäprenb beffen toerben einige £>änbe boïï Spinat unb
Serbe! beriefen, fein gewiegt unb in bie ïoepenbe Suppe gegeben, bie

bamit nur einigemal aufzuweiten brauept. ©ine ïteine URefferfpipe Satron
beigefügt, gibt bie frifepgrüne garbe. Sor bem Auftragen Wirb bie

Suppe mit zwei in 3M<p berrüprten ©ibottern abgezogen. ®ie 3®iebet=
fireifepen gelten atg ©intagen unb fepmeden bortrefftidp.

*
Scpwäbifcpe S p ä p I e in gteifcpbrüpe. 750 ©ramm 9tinb=

fleifcp Werben atg Suppenfteifcp gefoept, bie Srüpe, wenn fertig, burepg
Stwp gegoffen, bag gleifcp in Stüde gefepniiten. Son 500 ©ramm
SOfept, 3 ganzen ©iern, Satz UI,i5 einem ©lag StBaffer (7* Siter) wirb
ein zaper, tücptig geïtopfter Spapenteig pergefteïït, gefeptagen, big Stafen
entfiepen; biefer $eig wirb auf bag Spapenbrett gegeben, unb bon
biefem werben mit einem SKeffer tüngtiepe Spapen in fiebenbeg Satz=
waffer eingelegt; wenn fie einigemate aufgefoept paben, werben fie in
tauwarmem Sßaffer abgefcpwentt, in bie gteifcpbrüpe gegeben, ebenfo
auep in Stüde gefepnittene, in SatzWaffer getonte Sartoffetn, foWie bie

Sinbfteifcpfcpnitten; bann wirb bag ©anze mit Scpnitttaucp beftreut
aufgetragen.

*

SoptrübenmitScpweinebaucp. (ipaugmanngfoft.) Serei*
tungggeit 2—27* ©tunben. — gür 5 ißerfonen. gutaten: 17* Sito
Scpweinebaucp, 30 ©ramm Siebig'g gteifcp=©ïtraït, aufgetöft in 2 Siter
SSaffer, 2 Soptrüben, 100 ©ramm Sutter, 25 ©ramm Sttept, 1 ©f)=

töffet 3uder. — 11* Silo niept z« fetter Scpweinebaucp (frifcp ober
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Wezepte.
Erprobt uud gut befunden.

Blumenkohlsuppe. Aus 100 Gramm Suppe und 2 Löffeln
Mehl bereitet man eine helle Mehlschwitze und füllt dieselbe mit kochendem

Waffer oder Fleischbrühe auf, in welcher man kleine, sauber
geputzte und in Salzwaffer halb weichgekochte Blumenkohlröschen
vollständig weich kochen läßt; man würzt die Suppe mit gestoßener
Muskatblüte, zieht sie nach Belieben mit 2 Eidottern ab, und richtet sie

über Klößchen von Hühner- oder Kalbfleisch oder anderer Art an.

Eine gute Frühlingssuppe. (Für 5 Personen.) Von einem

eigroßen Stückchen Butter und zwei gehäuften Eßlöffeln voll Mehl
macht man eine lichte Einbrenne, die man dann mit einem Liter leichter
Fleischbrühe auflöst und zu glatter, seimiger Suppe kocht. In dieser

läßt man in Streifen geschnittene Zwiebel — am besten von jener
süßen, milden Art, welche man spanische oder ägyptische nennt — knapp
weich kochen. Während dessen werden einige Hände voll Spinat und
Kerbel verlesen, fein gewiegt und in die kochende Suppe gegeben, die

damit nur einigemal aufzuwellen braucht. Eine kleine Messerspitze Natron
beigefügt, gibt die frischgrüne Farbe. Vor dem Auftragen wird die

Suppe mit zwei in Milch verrührten Eidottern abgezogen. Die Zwiebel-
streifchen gelten als Einlagen und schmecken vortrefflich.

Schwäbische Spätzle in Fleischbrühe. 750 Gramm Rindfleisch

werden als Suppenfleisch gekocht, die Brühe, wenn fertig, durchs
Tuch gegossen, das Fleisch in Stücke geschnitten. Von 500 Gramm
Mehl, 3 ganzen Eiern, Salz und einem Glas Wasser (V» Liter) wird
ein zäher, tüchtig geklopfter Spatzenteig hergestellt, geschlagen, bis Blasen
entstehen; dieser Teig wird auf das Spatzenbrett gegeben, und von
diesem werden mit einem Messer längliche Spatzen in siedendes
Salzwasser eingelegt; wenn sie einigemale aufgekocht haben, werden sie in
lauwarmem Wasser abgeschwenkt, in die Fleischbrühe gegeben, ebenso

auch in Stücke geschnittene, in Salzwaffer gekochte Kartoffeln, sowie die

Rindfleischschnitten; dann wird das Ganze mit Schnittlauch bestreut
aufgetragen.

Kohlrüben mit Schweinebauch. (Hausmannskost.)
Bereitungszeit 2—2P Stunden. — Für 5 Personen. Zutaten: IV» Kilo
Schweinebauch, 30 Gramm Liebig's Fleisch-Extrakt, aufgelöst in 2 Liter
Wasser, 2 Kohlrüben, 100 Gramm Butter, 25 Gramm Mehl, 1

Eßlöffel Zucker. — IV» Kilo nicht zu fetter Schweinebauch (frisch oder
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aug ber ©utg) wirb mit 2 Siter ©rühe aug Siebig'g gteifd)=Zïtraft
aufg geuer gefegt, gut gebäumt unb tangfam geïodjt. iRun fd)ätt
man 2 fdjöne, weifte ober gelbe Kohlrüben, fci^rieibet biefetben in 4—5
Zentimeter lange unb 1 Zentimeter biete ©tücte unb brüht biefetben.

fRad)bem bieg gefd)elfen, werben fie abgegoffen, gteid) beift gum @d)Weine=

band} getan unb mit biefem gufammen weid) gebünftet. ©inb @d)Weine=

baud) unb fftüben meid), fo wirb bag gteifd) |erauêgenommen ; bie
Stuben maci)t man fotgenbermafjen fertig; 100 ©ramm ©utter, 1 Zff=
töffet ,8ucter Werben auf bem geuer etwag gebraunt, bann 25 ©ramm
Stiegt gugefe|t, bag ©ange mit ben Kohlrüben herrührt, aufgeflogen
unb angerichtet, ber ©cbweinebaud) in ©djeiben gefebnitten unb im
Kräng um bie Sobtrüben gelegt. ÜRun tann man ben Kräng noch ber=

fd)önern, inbem man Scheiben bon graq ©eniog^Dcbfengunge gwtfdjen
jebe ©ct)Weinebaud)fcheibe legt, wag fe^r gut auëfieljt unb aud) pafft,
©atgfartoffetn ejtra.

*
©ebactene ^tihndjen. ®ie in bier Steile gerfdjnittenen ©üfjn=.

eben werben eine ©tunbe lang in ©atgwaffer gelegt, abgetroetnet, im
SReht herumgewätgt, in gerquirtteg Zi eingetaucht unb biet mit geriebener
©cmmel beftreut, hierauf in gang beifjem ©chmatg ober Schweinefett
fd)nett auggebacten. SRit ebenfaEë in fiebenbem gett auggebaetener
fßeterfitie unb .gttronenfebeiben auggepuigt, reidjt ntan fie mit jungen
©emüfen ober mit neuen Kartoffeln unb ©urlenfatat.

*
gatfdjer St at. ütRan fdjneibet bon einem garten ©tuet Katb=

fteifd) gwei ginger breite unb ebenfo Ijo^e, biereefige ©tuefdjen, würgt
fie mit ©atg unb Sßfeffer. Zbenfotche ©tüctcben fdjneibet man aug
einem gewäfferten Katbgne|, in weltbeg man bie gteifcbftüefdjen ein=

Wiebett ; bag ©ange nun umwicîett man mit gartem SBeintaub, reibt fie
aEe an ©inbfaben ober E)ötgerne ©piffti (ähnlich Wie Seberfpifjti) unb
bäett fie in baffem gett fdjön gelb, ©eint Stnrid)ien gieht man bie

gäben ober bie ©pifjti aug unb ferbieri fe^r beiff. ©ebmeett gu grünem
©emüfe fet»r gut.

*
©atat bon Söwengabn (mübe Zid)ort.e). ®iefe, Wetd)e

uberaE witb wächft, gibt bei ihrem erften Zrfd)einen im grübjaljr ober
bei mitber SBitterung im SBinter einen fehr beliebten unb gefunben
©atat, ben man Wie bie anbere Zidjorie anmengt ober aud) nur mit
Zffig, Del, ©atg unb fßfeffer unb bann meifteng mit hatbweid) ge!od)ten,
halbierten Ziern umlegt, ©efonberg gut finb bie fßftängchen, weId)e
fid) unter SRautwurfgbaufen finben, weit fie wie gebleicht unb biet

garter atg bie anberen finb.
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aus der Sulz) wird mit 2 Liter Brühe aus Liebig's Fleisch-Extrakt
aufs Feuer gesetzt, gut geschäumt und laugsam gekocht. Nun schält

man 2 schöne, weiße oder gelbe Kohlrüben, schneidet dieselben in 4—5
Centimeter lange und 1 Centimeter dicke Stücke und brüht dieselben.

Nachdem dies geschehen, werden sie abgegossen, gleich heiß zum Schweinebauch

getan und mit diesem zusammen weich gedünstet. Sind Schweinebauch

und Rüben weich, so wird das Fleisch herausgenommen; die
Rüben macht mau folgendermaßen fertig: 100 Gramm Butter, 1

Eßlöffel Zucker werden auf dem Feuer etwas gebräunt, dann 25 Gramm
Mehl zugesetzt, das Ganze mit den Kohlrüben verrührt, aufgestoßen
und angerichtet, der Schweinebauch in Scheiben geschnitten und im
Kranz um die Kohlrüben gelegt. Nun kann man den Kranz noch

verschönern, indem man Scheiben von Fray Bentos-Ochsenzunge zwischen
jede Schweinebauchscheibe legt, was sehr gut aussieht und auch paßt.
Salzkartoffeln extra.

-X-

Gebackene Hühnchen. Die in vier Teile zerschnittenen Hühn-,
chen werden eine Stunde lang in Salzwasser gelegt, abgetrocknet, im
Mehl herumgewälzt, in zerquirltes Ei eingetaucht und dick mit geriebener
Semmel bestreut, hierauf in ganz heißem Schmalz oder Schweinefett
schnell ausgebacken. Mit ebenfalls in siedendem Fett ausgebackener

Petersilie und Zitronenscheiben ausgeputzt, reicht nian sie mit jungen
Gemüsen oder mit neuen Kartoffeln und Gurkensalat.

Falscher Aal. Man schneidet von einem zarten Stück Kalbfleisch

zwei Finger breite und ebenso hohe, viereckige Stückchen, würzt
sie mit Salz und Pfeffer. Ebensolche Stückchen schneidet man ans
einem gewässerten Kalbsnetz, in welches man die Fleischstückchen
einwickelt; das Ganze nun umwickelt man mit zartem Weinlaub, reiht sie

alle an Bindfaden oder hölzerne Spißli (ähnlich wie Leberspißli) und
bäckt sie in heißem Fett schön gelb. Beim Anrichten zieht man die

Fäden oder die Spißli aus und serviert sehr heiß. Schmeckt zu grünem
Gemüse sehr gut.

Salat von Löwenzahn (wilde Cichorte). Diese, welche
überall wild wächst, gibt bei ihrem ersten Erscheinen im Frühjahr oder
bei milder Witterung im Winter einen sehr beliebten und gesunden

Salat, den man wie die andere Cichorie anmengt oder auch nur mit
Essig, Oel, Salz und Pfeffer und dann meistens mit halbweich gekochten,

halbierten Eiern umlegt. Besonders gut sind die Pflänzchen, welche
sich unter Maulwnrfshaufen finden, weil sie wie gebleicht und viel
zarter als die anderen sind.
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granjöfifdjer ©atat. ©tWa 3 Güter, etwag frtfetje Sonnen
unb ©rbfen, getonter gifh, ©hinten, Det, ©ffig unb einige Stopfen
SJtaggig ©uppenwürje. Sie ßartgefottenen ©ter werben gefdjätt, bag

SSeiße wirb in 2Bürfetä)en gefhnitten, bag ©etbe fein jerbrüctt, mit
etwag Det, ©ffig, Pfeffer unb ©alj ju einer fämigen ©ance abgerührt
unb mit ben abgebrühten, abgefpütten SSoßnen, ©rbfen, 3tübd|en, ben

gifc()= unb ©hinlenwürfetchen unb gute^t einigen Sropfen bon SRaggig
©uppenwürje unb fein bermiegten Kräutern bermifc^t. Sag ©anje
wirb erhöht angerichtet unb mit ißitjen, ©urten :c. garniert.

*
Sötumenlohtfatat. Ser gut gepußte unb blanchierte ÜStumem

toht wirb in leichtem ©atjwaffer etwag weich getocpt, nach bem 9tb=

tropfen mit ©ffig, Det unb Pfeffer angemacht; man tann ihn aud), bie

SStumen nad; oben, in bie ©atatfchüffet gelegt, mit einer Sîemoutabem
fauce übergießen.

*
S3runnenlreffe=©atat. Sie gefünbefte aEer ©atate im SBtnter

ift bie Srunnenlreffe. ©ie wirït erfrifcpenb unb btutreinigenb, unb
wirb beghatb bon Stergten in mancherlei gäEen atg Kur empfohlen.
Sie Zubereitung ift biefetbe wie bei anberen ©atatforten, bie Zutaten
finb ©ffig, ©atj unb Det. S3ei Sßatienten fann anftatt ©ffig Zitronem
faft genommen werben.

*
©parget au gratin. ©uter ©tangenfparget wirb gepußt, ge=

Waffen, in SJünbet jufammengebunben, in fiebenbem gefallenem SSaffer
15 big 10 Minuten getobt, herauggenommen unb 511m Abtropfen auf
ein ©ieb gelegt, iynjwifhen hat man eine fräftige S3éd)amet=@auce
bereitet unb bicftid) eingelocht; mit biefer ©auce beftreicht man ben

Soben einer etwag bertieften runben, bie Dfenßiße bertragenben ©cpüffet,
legi bann eine ©cpicpt ©parget barauf, bie man wieber mit ©auce
bebectt, unb fährt mit fotcpen abwecpfetnben ©chilien bon ©auce unb
©parget fort, big beibeg berbraucpt ift. Sie oberfte ©djidjt ©parget
beftreut man Piept mit feingeriebenem Stfunbbrot, träufelt reichlich heE=

braun gemachte 33utter barüber unb fteEt bie ©hüffet auf einen Srei*
fuß in ben Dfen, ber meßr ipiße bon oben atg bon unten haben muß,
ober über fchwadjeg ^»otglohtenfeuer, inbem man fie mit einem -toptem
belegten Secfet bebectt. Ser ©parget, welcher auf biefe Slrt fhneE
mit einer bräunlichen Krufte überwogen wirb, gibt fo ein feßr feineg,
fhmacthafteg ®eri<ht, wetcheg man mit ober ohne gteifh ferbiert, je

nahbem er nur eine Sßittetfhüffet bei einer größeren SDtaljtjeit, ober
ein Hauptgericht bitbet.
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Französischer Salat. Etwa 3 Eier, etwas frische Bohnen
und Erbsen, gekochter Fisch, Schinken, Oel, Essig und einige Tropfen
Maggis Suppenwürze. Die hartgesottenen Eier werden geschält, das
Weiße wird in Würfelchen geschnitten, das Gelbe fein zerdrückt, mit
etwas Oel, Essig, Pfeffer und Salz zu einer sämigen Sauce abgerührt
und mit den abgebrühten, abgespülten Bohnen, Erbsen, Rübchen, den

Fisch- und Schinkenwürfelchen und zuletzt einigen Tropfen von Maggis
Suppenwürze und fein verwiegten Kräutern vermischt. Das Ganze
wird erhöht angerichtet und mit Pilzen, Gurken?c. garniert.

-X-

Blumenkohlsalat. Der gut geputzte und blanchierte Blumenkohl

wird in leichtem Salzwasser etwas weich gekocht, nach dem

Abtropfen mit Essig, Oel und Pfeffer angemacht; man kann ihn auch, die

Blumen nach oben, in die Salatschüssel gelegt, mit einer Remouladensauce

übergießen.

Brunnenkresse-Salat. Die gesündeste aller Salate im Winter
ist die Brunnenkresse. Sie wirkt erfrischend und blutreinigend, und
wird deshalb von Aerzten in mancherlei Fällen als Kur empfohlen.
Die Zubereitung ist dieselbe wie bei anderen Salatsorten, die Zutaten
sind Essig, Salz und Oel. Bei Patienten kann anstatt Essig Zitronensaft

genommen werden.

Spargel nu gratin. Guter Stangenspargel wird geputzt,
gewaschen, in Bündel zusammengebunden, in siedendem gesalzenem Wasser
15 bis 10 Minuten gekocht, herausgenommen und zum Abtropfen auf
ein Sieb gelegt. Inzwischen hat man eine kräftige Bèchamel-Sauce
bereitet und dicklich eingekocht; mit dieser Sauce bestreicht man den

Boden einer etwas vertieften runden, die Ofenhitze vertragenden Schüssel,

legt dann eine Schicht Spargel darauf, die man wieder mit Sauce
bedeckt, und fährt mit solchen abwechselnden Schichten von Sauce und

Spargel fort, bis beides verbraucht ist. Die oberste Schicht Spargel
bestreut man dicht mit feingeriebenem Mundbrot, träufelt reichlich
hellbraun gemachte Butter darüber und stellt die Schüssel auf einen Dreifuß

in den Ofen, der mehr Hitze von oben als von unten haben muß,
oder über schwaches Holzkohlenfeuer, indem man sie mit einem-kohlenbelegten

Deckel bedeckt. Der Spargel, welcher auf diese Art schnell
mit einer bräunlichen Kruste überzogen wird, gibt so ein sehr feines,
schmackhaftes Gericht, welches man mit oder ohne Fleisch serviert, je
nachdem er nur eine Mittelschüssel bei einer größeren Mahlzeit, oder
ein Hauptgericht bildet.
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®äfebtättd)en. Stub '/4 Siter furent 9îal)m, einigen Söffetn
9J?eI)t, ©atj unb einem ©i mad)t man einen leisten Seig, ben man
ganj bünn anbrotlt, abfliegt unb hellgelb bäcft. ©ine SKifdjung bon

ju 9îaf)tn geriebener Sutter, jmei feingemiegten ©arbeiten, 70 ©ramm
©ijefter« ober ©djmetjerfäfe uttb rotem Sßfeffer ftreicljt man auf bie

£>älfte ber Stätter unb beclt bie anbere £mlfte feft barauf. ©rfattet

ju reidjen.
*

®amf)fnnbetn. 500 ©ramm Sftefjt mirb in eine @d)üffet ge=

tan unb mit nufjgrofjer tpefe, bie in einer falben Saffe lauer fDIitcl)

aufgelöft mürbe, ein Heiner Sorteig angemaßt (b. t). in ber SKitte ober

auf ber ©eite ber ©djüffet eine Heine ©rube im ÜJZebt gemalt unb
barin mit ber SRitd) ein Steig angerührt). Sîadjbem biefer jugebeeft
nnb an roarmem örte ftetfenb jirfa 1 ©tunbe gegangen ift, berarbeitet
man bab ©anje mit 125 ©ramm Sutter unb SRitct) (girfa eine Eiatbe

©tunbe) ju einem Seige, täfft itm nod)matb rulfen, formt bann mit
bem Söffe! tpäufcf)en babon, bie man auf bab Sted) ober in eine ftacfye

Safferotte fe|t, beren Soben atbbann mit etraab ÏRitd) bebeett mirb,
unb bäcft fie tjeH&raun heraub. ©in ©tücfdjen Sutter unb jmei Söffet
Ducfer, ber Sftild) gugefügt, erhöben bie @d)macfhafttgfeit. — SReifienb
mirb eine ©iercrênte baju gegeben.

*
Dfterftaben nad) Sabter 2trt. ©ine Springform mirb mit

SReI)t aubgepuberi nnb mit bünn aubgerotttem Stätterteig ganj belegt,
gotgenbe gütte mirb bereitet: 125 ©ramm 9îeiëmet)X mit eimab fatter
SJtitd) angerührt, aufb geuer genommen unb mit einem Siter SDZitct)

ju biefem Srei gefoept, 50 ©ramm Sutter baju gegeben, bann erfatten
taffen, 125 ©rantm gefepätte, burepgetriebene ÜOtanbetn, 125 ©ramm
ißuberjucfer, 1 ©tab 9îofenmaffer, 150 ©ramm ©uttaninen nebft bier
©etbeiern baju gerührt, gittert ber ©cpnee ber ©imeifj. ®iefeb in bie

aubgetegte gorm gefüllt, ben Sîanb beb Seigeb barüber gelegt, mit
©igetb beftriepen unb eineinhalb ©tunben gebaefen. fftimmt man ftatt
nur äRitcp bie tpätfte Sfapm, fo ift ber Sïuctjen noch feiner.

-X-

tpafen'opren. 3Kan gerïïofoft jmei ganje ©ier unb jmei ®otter
mit einer Saffe faurem fRapm, brei ©jftöffet boïï .ßuefer unb einem
©tücftein frtfe^er gefcpmoljener Sutter, gibt fo biet feineb SRept barein,
bafi eb einen teilten Seid) gibt, ben man mirfen fann unb meEt ib)n

jmeimat mie einen Sutterteig aub, Sttbbann fepneibet man mit einem

jaefigen „^üc^tiräbti" ©tücfe ab, bie länger atb breit finb, • fafjt jftiei
jufammen, legt fie in Eiet^eê gett, baeft fie gelb unb beftreut fie nad)
bem SXbtrofofen mit guefer unb gimmt.

— 30 —

Käfeblättch en. Aus 'Z Liter süßem Rahm, einigen Löffeln
Mehl, Salz und einem Ei macht man einen leichten Teig, den man
ganz dünn ausrollt, absticht und hellgelb bäckt. Eine Mischung von

zu Rahm geriebener Butter, zwei feingewiegten Sardellen, 7V Gramm
Chester- oder Schweizerkäse und rotem Pfeffer streicht man auf die

Hälfte der Blätter und deckt die andere Hälfte fest darauf. Erkaltet
zu reichen.

Dampfnudeln. 500 Gramm Mehl wird in eine Schüssel
getan und mir nußgroßer Hefe, die in einer halben Tasse lauer Milch
aufgelöst wurde, ein kleiner Vorteig angemacht (d. h. in der Mitte oder

auf der Seite der Schüssel eine kleine Grube im Mehl gemacht und
darin mit der Milch ein Teig angerührt). Nachdem dieser zugedeckt
und an warmem Orte stehend zirka 1 Stunde gegangen ist, verarbeitet
man das Ganze mit 125 Gramm Butter und Milch (zirka eine halbe
Stunde) zu einem Teige, läßt ihn nochmals ruhen, formt dann mit
dem Löffel Häufchen davon, die man auf das Blech oder in eine flache

Kasserolle setzt, deren Boden alsdann mit etwas Milch bedeckt wird,
und bäckt sie hellbraun heraus. Ein Stückchen Butter und zwei Löffel
Zucker, der Milch zugefügt, erhöhen die Schmackhaftigkeit. — Meistens
wird eine Eiercrême dazu gegeben.

Osterfladen nach Basler-Art. Eine Springform wird mit
Mehl ausgepudert und mit dünn ausgerolltem Blätterteig ganz belegt.
Folgende Fülle wird bereitet: 125 Gramm Reismehl mit etwas kalter
Milch angerührt, aufs Feuer genommen und mit einem Liter Milch
zu dickem Brei gekocht, 50 Gramm Butter dazu gegeben, dann erkalten
lassen, 125 Gramm geschälte, durchgetriebene Mandeln, 125 Gramm
Puderzucker, 1 Glas Rosenwasser, 150 Gramm Sultaninen nebst vier
Gelbeiern dazu gerührt, zuletzt der Schnee der Eiweiß. Dieses in die

ausgelegte Form gefüllt, den Rand des Teiges darüber gelegt, mit
Eigelb bestrichen und eineinhalb Stunden gebacken. Nimmt man statt
nur Milch die Hälfte Rahm, so ist der Kuchen noch feiner.

-X-

Hasenohren. Man zerklopft zwei ganze Eier und zwei Dotter
mit einer Tasse saurem Rahm, drei Eßlöffel voll Zucker und einem
Stücklein frischer geschmolzener Butter, gibt so viel feines Mehl darein,
daß es einen leichten Teich gibt, den man wirken kann und wellt ihn
zweimal wie einen Butterteig aus. Alsdann schneidet man mit einem

zackigen „Küchlirädli" Stücke ab, die länger als breit sind,-faßt zwei
zusammen, legt sie in heißes Fett, backt sie gelb und bestreut sie nach
dem Abtropfen mit Zucker und Zimmt.
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©ebrannte ©rente. 4 — 5 ©fftöffef 3uc^er dùrb w einer

ÜDleffingpfanne braun geröftet, l/2 ©lab SBaffer baju getan, unb wenn
ber 3ucfer aufgetöft ift, fügt man lh Siter SOÎtïrfj bet. ^tt. einer ©djüffel
jerfloftft man 6 ©igeïb mit fatter ïtiild) unb fdjüttet bie fodjenbe Srênte
fangfam unter beftänbigem SMlfren baran. SDann tut man aEeb $u*
fammen aufb geuer, rüljrt beftänbig bartn unb fäfft bte ©rême bib
anb Sod)eu fommen, fodjen barf fie eben nidjt, ba fie fonft förnig
mirb. hierauf wirb fie burd) ein ©ieb angerichtet. ®ab SBeiffe ber
©ier mirb ju fteifem ©djnee gefdftagen, mit .Qucfer ôermifd)t unb auf
bie ©rême getan.

*

ffthabarberfudjen. Son 250 ©ramm Eftefjl, 125 ©ramm
Sutter, 125 ©ramm 3"c£er unb jmei ©iern mirb ein ju öbftfud)en
jeber Strt guter .ßucferteig bereitet. S)ian nimmt bab SJiefE auf bab

Seigbrett, fdjneibet bie Sutter fein barunter unb arbeitet aEeb ju einem

Seig jufammen. SJJit biefem $eig belegt man eine iSudjenform unb
bäcft ihn im Öfen fd)ön gelb. ®er IR^cibarber roirb gefcfc)ätt, in @ten=

djetdjen gefchnitten, mit SBaffer, etwab 28ein unb igmier weichgefodjt,
unb mit bem @d)aumlöffef heraubgenommeit. SBenn ber ©aft bicffid)
eingelocht iff, mirb aEeb jufammen auf ben gebacfenen Soben ber ®orte
gefüllt unb noch mit etwab $uder überftreut.

©auer geworbene grud)tfäfte. SBenn eingemachte grüßte
unb grudjtfäfte in faure ©ärung geraten, fo fann man fie mieber gut
machen, menn ntan bie ©äfte abfd)üitet unb wieber auffocht, gügt
man noch etwab 3utfer ober 1—2 SRefferfpi|en boE boftpelfohfenfaureb
Patron fjtnju, fo halten fid) bie grnd)te noch beffer.

-X-

Ilm trocfen geworbene ipefe wieber anfjufrifdjen, Weicht

man biefelbe in lauwarme Sftitd), fchüttet einen Teelöffel fein geflogenen,
weisen .Qucfer fün^u, rührt bie SRaffe gut burd)etnanber unb fteEt fie

jum Aufgehen an einen warmen Ort. ©rfolgt bie ©ärung bafb, fo

ift bie ipefe fräftig genug, um fofort berwenbet ju werben. £>ebt fie
fid) fangfam, fdjütte man bei jebebmafiger ©äntng fo oft einen $ee=

töffet boE .ßucfer nad), biê fie rafd) fteigt. Stuf biefe StBeife berbeffert
hat bie ipefe ebenfo fräftige SBirfung, wie im frifdjen Suftanbe. 3«
berfelben StBeife fann man aud) eine nicht jureidjenbe öuantität §>efe

bermeljren, wenn man bei ber ©ärung mit bem 3uder nod) etwab

warme SKifd) unb einen halben $eelöffef roher, fein geriebener Sar=

toffel hinzufügt, gut burd)einanber rührt unb bieb fo oft wieberhoft,
bib man bie htnreidjenbe ÜEfenge hat. Stfan achte aber forgfättig ba=
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Gebrannte Crème. 4 — 5 Eßlöffel Zucker wird in einer

Messingpfanne braun geröstet, >/? Glas Wasser dazu getan, und wenn
der Zucker aufgelöst ist, fügt man V- Liter Milch bei. In einer Schüssel
zerklopft man 6 Eigelb mit kalter Milch und schüttet die kochende Crème
langsam unter beständigem Rühren daran. Dann tut man alles
zusammen aufs Feuer, rührt beständig darin und läßt die Crème bis
ans Kochen kommen, kochen darf sie eben nicht, da sie sonst körnig
wird. Hierauf wird sie durch ein Sieb angerichtet. Das Weiße der
Eier wird zu steifem Schnee geschlagen, mit Zucker vermischt und auf
die Crème getan.

-i-

Rhabarberkuchen. Von 25V Gramm Mehl, 125 Gramm
Butter, 125 Gramm Zucker und zwei Eiern wird ein zu Obstkuchen

jeder Art guter Zuckerteig bereitet. Man nimmt das Mehl auf das

Teigbrett, schneidet die Butter fein darunter und arbeitet alles zu einem

Teig zusammen. Mit diesem Teig belegt man eine Kuchenform und
bäckt ihn im Ofen schön gelb. Der Rhabarber wird geschält, in Sten-
chelchen geschnitten, mit Wasser, etwas Wein und Zucker weichgekocht,
und mit dem Schaumlöffel herausgenommen. Wenn der Saft dicklich

eingekocht ist, wird alles zusammen auf den gebackenen Boden der Torte
gefüllt und noch mit etwas Zucker überstreut.

Sauer gewordene Fruchtsäfte. Wenn eingemachte Früchte
und Fruchtsäfte in saure Gärung geraten, so kann man sie wieder gut
machen, wenn man die Säfte abschüttet und wieder aufkocht. Fügt
man noch etwas Zucker oder 1—2 Messerspitzen voll doppelkohlensaures
Natron hinzu, so halten sich die Früchte noch besser.

-X-

Um trocken gewordene Hefe wieder aufzufrischen, weicht

man dieselbe in lauwarme Milch, schüttet einen Teelöffel fein gestoßenen,
weißen Zucker hinzu, rührt die Masse gut durcheinander und stellt sie

zum Aufgehen an einen warmen Ort. Erfolgt die Gärung bald, so

ist die Hefe kräftig genug, um sofort verwendet zu werden. Hebt sie

sich langsam, schütte man bei jedesmaliger Gärung so oft einen

Teelöffel voll Zucker nach, bis sie rasch steigt. Auf diese Weise verbessert

hat die Hefe ebenso kräftige Wirkung, wie im frischen Zustande. In
derselben Weise kann man auch eine nicht zureichende Quantität Hefe
vermehren, wenn man bei der Gärung mit dem Zucker noch etwas
warme Milch und einen halben Teelöffel roher, fein geriebener
Kartoffel hinzufügt, gut durcheinander rührt und dies so oft wiederholt,
bis man die hinreichende Menge hat. Man achte aber sorgfältig da-
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tauf, bafj bag ©efäfj mit bet gärenben Sftaffe an einen Ort geftellt
wirb, too biefe nur lauwarm bïetbt. SBirb bie ôefe ^ei§, Ijat fie iljre
SBirlung bottftänbig bertoren, unb man tut beffer, fie wegpfdfütten,
alg bag ©ebücl barnit ju berberben.

*

©igcuitäpfeli. SOtan rüfjrt 125 ©ramm gutter mit 6 ©gelb
wäfjrenb einer ©iertelftnnbe, mifcpt bann 125 ©ramm 3Jîel)l barunter
unb ple|t ben fteif gefcplagenen ©ierfcijnee. TObarin gibt man biefe
ftüffige Sötaffe löffelweife in fyeifjeg gett nnb bactt fie fdjön golbgelb.
SKan ferbiert folgenbe ©auce bap: 1 ©lab SSkifjWein wirb mit ge=

nügenb Butler fo tange getobt, big er gaben gieljt, unb bann über bie

Slepfeti gegoffen unb einige ^Minuten jugebecft fielen gelaffen.

*
©ebacïene Schneebällen. $n 3/4 Siter 3Md) gebe man 125

©ramm frifdje ©utter unb eiwag ©als, laffe biefeg auflösen, rütjre
3/i Kilogramm feineg 9Jtei)l hinein unb bämbfe bie SKaffe auf bem
geuer ab, big fie fid) bon ber Safferode loglöft, ïaffe fie einen Slugem
blict berlüijlen unb rüljre 12 ganje ©ier barnnter. 2tug biefer fPîaffe
ftedje man nufjgrofje ©tudcpen Ijeraug, lege biefe in fjeijjeg SBacEfett

ein, bade fie fd)mimmenb unter ftetem leichten ©eWegen beraub, laffe
fie abtroffen, ©ie »erben in Bucîer unb Biwwt gemenbet unb berg=
artig angerichtet. Stach ©eïieben lann man eine ©rêrne, SBeinfauce
ober ©abapone bap ferbieren.

*
11m Sap eten ju reinigen, rnufj pnädjfi ber @d)mu| burd)

leicpteg Slbbürften mit einem geberbefen entfernt unb bie Sapete mit
giemlich altem ©rot abgerieben werben. ®ie fdjmufùge gläcpe beg

©roteg mufj man bon Beit p Beit entfernen, ©elbftberftänblich mufj
barauf geachtet Werben, bafj mit ber ©rotrinbe bie Saftete nicht jer=
ïrafd nnb bag Slbreiben nur in einer iftidjtung borgenommen wirb.

*
©or bem feudjten tXbmifcpen ber üftöbel fei gewarnt; bag

barf man ohne ©traben nur bann tun, wenn bie fßolitur Saljrsepnte
alt geworben ift. ©idjengebeijte SOlöbel bürfen überhaupt nicht feucht
abgewifdft werben. grifd)eg itlugfeljen belommen polierte iölöbel, Wenn
bepanbeli, wie folgt: 120 ©ramm Serpentinöl, 5 ©ramm Sßaraffinöl
gemifd)t,bann mit Säppcpen auf bie SJtöbel aufgetragen unb mit trocfenem
großen Sappen fofort nadjgerieben. — Gcicpene SRöbel bepanbelt man
genau fo, aber mit berbünnter fßolitur, bie man in alten ®rogenge=
fdjaften laufen tann.

SKebaftion unb Sßerlag : grau ©life £onegger in <§>t. ©allen.
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rauf, daß das Gefäß mit der gärenden Masse an einen Ort gestellt
wird, wo diese nur lauwarm bleibt. Wird die Hefe heiß, hat sie ihre
Wirkung vollständig verloren, und man tut besser, sie wegzuschütten,
als das Gebäck damit zu verderben.

-t-

Biscuitäpfeli. Man rührt 125 Gramm Zucker mit 6 Eigelb
während einer Viertelstunde, mischt dann 125 Gramm Mehl darunter
und zuletzt den steif geschlagenen Eierschnee. Alsdann gibt man diese

flüssige Masse löffelweise in heißes Fett und bäckt sie schön goldgelb.
Man serviert folgende Sauce dazu: 1 Glas Weißwein wird mit
genügend Zucker so lange gekocht, bis er Faden zieht, und dann über die

Aepfeli gegossen und einige Minuten zugedeckt stehen gelassen.
-X-

Gebackene Schneeballen. In Liter Milch gebe man 125
Gramm frische Butter und etwas Salz, lasse dieses aufkochen, rühre
2/4 Kilogramm feines Mehl hinein und dämpfe die Masse auf dem
Feuer ab, bis sie sich von der Kasserolle loslöst, lasse sie einen Augenblick

verkühlen und rühre 12 ganze Eier darunter. Aus dieser Masse
steche man nußgroße Stückchen heraus, lege diese in heißes Backfett
ein, backe sie schwimmend unter stetem leichten Bewegen heraus, lasse

sie abtropfen. Sie werden in Zucker und Zimmt gewendet und bergartig

angerichtet. Nach Belieben kann man eine Crème, Weinsauce
oder Sabayone dazu servieren.

-X-

Um Tapeten zu reinigen, muß zunächst der Schmutz durch
leichtes Abbürsten mit einem Federbesen entfernt und die Tapete mit
ziemlich altem Brot abgerieben werden. Die schmutzige Fläche des
Brotes muß man von Zeit zu Zeit entfernen. Selbstverständlich muß
darauf geachtet werden, daß mit der Brotrinde die Tapete nicht
zerkratzt und das Abreiben nur in einer Richtung vorgenommen wird.

X-

Vor dem feuchten Abwischen der Möbel sei gewarnt; das
darf man ohne Schaden nur dann tun, wenn die Politur Jahrzehnte
alt geworden ist. Eichengebeizte Möbel dürfen überhaupt nicht feucht
abgewischt werden. Frisches Aussehen bekommen polierte Möbel, wenn
behandelt, wie folgt: 120 Gramm Terpentinöl, 5 Gramm Paraffinöl
gemischt, dann mit Läppchen auf die Möbel aufgetragen und mit trockenem

großen Lappen sofort nachgerieben. — Eichene Möbel behandelt man
genau so, aber mit verdünnter Politur, die man in allen Drogengeschäften

kaufen kann.
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