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Rod-« Banshaltuiigsidhule

Howswirthioftlice Guotisheiloge der Sdpveizer Fronen-Jeitung.

Cridheint am eriten Sonntag jeden Monats.

Sit. ®aIIen v, 10. Oktober 1911,

Das Ginwintern der Gemitfe,

53 un ijt bie Sett wieder gefommen, wo man fiiv den Winter vor-
forgen mup, fo iiberrajchend diefe Notwendigfeit jo diveft nad
ben jonnenheifen Herbittagen und aud) trifft. Frither war ber Ver-
braud) von griimem Gemiife im Winter ein fehr bejdyrintter. Wenn
pie Witterung ed erforderte, fo nahm man dad, wad im Garten nod)
ftand in den Reller um jdhleunigen LVerbraud) und im iibrigen hielt
man iy an dad geddrrte und an dad eingelegte, D. h). eingejduerte Ge-
miife und in bwed)dlung mit Kartoffeln und Objt vermodyte die Haus-
frau, der ed bavan gelegen war, aud) iiber den LWinter eine der Ge-
junbheil zutrdgliche bwed)3lung tm Speifezedbdel 3u Stande zu bringen.
Da, wo ein pajfended Stitct BVoben zur BVerfiigung ftand, wurben
pie Borrite an Griingemiifen audy in Erdgruben eingejdyichtet, wo aber
nur in falten und trodenen Wintern ein guter Crfolg Fu verzeidhnen
war. Der vermehrie Vahnverfehr bradyte dann Gritngemiife aud dem
Giiben in unfere fdlteren Gegenden, fo daf in den Viftualienldden der
Stadte jept den gangen Winter frijdhes Griingemiife zu faufen ift.

Budem mwurde die Kunit ded Konfervierend der Gemiife zu einem
groen Gewerbe entwictelt und wer fich zu den mobernen Haudfraue:
3abtt, hat i) die Wusiibung diefer Kunjt aud) fiiv die Privattide an-
geeignet. Rurfe itber Kurje werben abgehalten, wo bdad KRonferbieren
gelehrt wird, und bdie Konfurrveny hat bdie Herftellung von Gldfern,
Bitdhfen und Keffeln zu einer bebeutenden JInbujtrie gemadt.

Fitr den ftadtijdhen Hausdhalt, gany befonderd fiir fleinere Fami-
lien, die nur iiber jehr bejdjrdntie oder gar feime Rellerrdumlichteiten
verfiigen, ijt die Qunijt ded Sterilijierend ein wahrer Segen. Dagd Ge-
mitfe. fann 3w einer [Beit fonferbiert wwerden, wo e3 {dhbin Zart und
billig ijt, Die Haudfrau braud)t im Winter fein Gemiife Fu vitjten, fie
befommt feine daher viihrenden Abfalle und fie fann ihren BVedarf gany



M

genau dojieren. Freilidh it die Anjdjaffung der zum Sterilifieven nb-
tigen GefdBe, je nad) dem Vejtande der Familie, eime gang erheblidye
Audgabe, die fid) mande Haudfrauw nidht glaubt geftatten Fu Fonnen.
Auchy braud)t e3 viel Uebung und Erfahrung, und biel zeit-, geld- wnd
humorraubendesd IMiBlingen vertewert die Sadje unbeimlid), gany ab-
gefeben bon bdem Lerbraud) an Brenmmaterial, gegen ben mandjer
vedhnende Chemann ohne iweitered fein Veto einlegt.

Da, wo ein Gemiifegarten abzurdumen tft, empfiehlt e8 fjich, bdie
Gemiife o lang ivie tmmer moglid) draufen jtehen Fu lajfen und o8
nachher in griindlic) geliiftetem, audgejchywefeltemn Keller in feudhten
Sand 3u lagern und vorwegd dad Fu jterilifieren, wasd nidht eitig ge-
nug verbraudyt werden fann. Dadurd) wird bie Arbeit vereinfadgt und
ber LVerbraud) bed Brennftoffed Dbejdyrinft. Der gripte Fehler, dex
jebr oft beim bernten der Gemiife gemacdht wird, it der, dap bas
Gemiife zu friih in die Winterbehalter eingeheimit wird. Dad gefchieht
meijt {djon Cnde September, wdhrend die groge WMiehrzahl dber Gemiife-
arten ohne Gefahr bi8 Ende Oftober im Freten verbleiben fonnen.
@3 it felbjtverjtindlich, dap die fo frith gefanimelten Gemiife jdhnell
gelb, welf und unbraudybar werden; denn einmmal find fie nod) nidht
bollfommen audgereift und anderfeitd ijt die Saftzivfulation, die erit
bet niedriger Temperatur aufhirt, nod) in vollem Gange. CEndlid) ijt
in der Erde aud) nod)y bedeutend Wirme und die Gemiife, weldye jo
frith in Crbgruben gelegt werben, haben nod) u warm und dad Gelb-
werbent derfelben ift faum Fu verhindern.

Soldje Uebeljtinde haben bieled Unangenebme. Selbjtverftandlich
will man die welfenden Gemiifearten nidyt zu Grunbdegehen laffen und
man braucd)t diefelben eben fo jdynell al8 miglid). Da fann ed nun
natiivlid) nicht fehlen, daf man Tage und Wodhen lang Kabis, dann
Kohl 2c. verfpeift, big die famtlihen Haudgenoffen bded ewigen Ciner-
leid iiberdriifjig werdben und infolge bdejfen bie friiher vorhandene Luft
und Freude am Haudgarvten ficdy in Wbneiqung berwandelt hat.

Das Ridytige und Vorteilhafte ijt jedenfalls, die Gemiife jo lange
ald immer moglich tm Freten Zu lajfen; Hhodjtend dede man bdie em-
piindlidjeren Sorten gegen allfillige voriibergehende Frifte etiwvad mit
Strol) oder Tiidhern. Dad Cinjammeln joll an warmen, jonnigen LTa-
gen gefchehen und bie Crdgruben obder jonnigen Uebervinterungdorte
miiffen Dei milber Temperatur geliiftet werden, dod) nidht wdhrend besd
warmen Nachmittagd, fondern wdhrend der fithlen Mad)t. Fe Eithler
pie Gemiife gebalten werden, dejto frijdher und befjer bleiben fjie. Stetd
jollte ble Temperatur bed Ueberwinterungdraumed auf 0 Grvad ober
nuyr ienig davunter oder dariiber jtehen, denn dadurd) wird das WAus-
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wachien verhindert und die Gemiife werden weder gelb nod) gran oder
jdhimmlig.

Teber dad Einjammeln und Uebervintern {ind ‘die Wnfjichten jebr
berfcdyiedenarvtig und ed [akt fid) obhne Proben mit den bverjdjiedenen
Gemiifeforten jdywer fliv die eime oder andere Meinung ald die Dbefferve
entfdjeiben. Wahrend der Eine zum Beifpiel den Kabid im Freten [(Gft
und nur vom Crdboben mitteljt der Grabgabel loshebt und etwad mit
Strol) dect, gribt thn ein anderer umgetehrt in die Erbe ober bringt
thn in Grdbgruben oder in den Keller. Jn fehr falten Wintern ijt dad
umgefehrte Eingraben fehr vovteilhaft, rwdbhrend in warmen Wintern
diejenigent beffer fabhren, welde thre Gemiife blod umlegen und decen.
Bet gewdhnlichem Winterwetter geniigt e8, um frifchen Rabid u er-
halten, wenn man bdie Kipfe jdrdg nebeneinander tn die Erbe ftellt
und leidht mit Crde dectt. Bei aufergewidhnlicher Rdlte laffen fie fich
leicht nody durd) etwad Strofh fdiipen. Am {hlimmiten fommt ber-
jenige teg, der feine Kohlfopfe in den warmen Keller verforgt; denn
pie Warme reizt fibevall Fum Wad)dtum. Jedenfalld jollte der RKeller
geliiftet werben, da falte und trocfene Luft den Gemiifen am Futrdg-
lichjten ift.

Samtlihe Gemiife im Keller betjanmunen Fu hHhaben, ift allerdings
borteilhaft, weil fie da jdyneller Dbei der Hand und Yeichter vein Fu
halten find. Fehlt ber geeignete Reller, fo (ARt fid) mit einer Gemiife-
grube aushelfen, die in der Jdhe ded Haufjed in trocener Crde ange-
bracht wird. Die Wianbe miiffen fauber und glatt abgeftodjen und dad
Gange mit einem Dach) verfehen fein, dag bei ftarfer Kdlte mit Stroh
belegt twerden fann. Jn foldhen Gruben (affen jich die Kohlarten, Kohl=
vaben, Randen, Rettide, Kavotten, {dmtliche Wurzelgewdd)je wie Sel
levie, Sd)ywarzmwurgeln 2. gang gut und frijd) aufbewahren und fann
man jolde, dhnlich) wie in Rellern, auf Hurben legen, jo daf die Wuy-
seln tmmer gegen die Crdwand fomumen.

Gang ohne. jede BVededung fonnen Winter- und Niiflijalat, Man-
gold (gelbes RKraut), Winterfpinat, Kreflen, Schnittlaud) und Schwary-
mwurzeln im Freten gelaffen werden.

Der Blumenfohl ober Carbiol wird jamt den Wurzeln audge:
hoben und im Keller in feudyte Crbe eingejdhlagen, wenn die Blumen,
nod) nidht bollfommen audgewachfen jind. BVollftindig entwidelte Bilu-
men werden abgejdynitten und an einem trocdenen Orvte tm Keller auf-
bewalrt.

Spargel mup leicht bededt iwerden, inbep NRbhabarber, Fencyel
tiberhaupt alle ausbauernden Gemiifepflangen die ftrengfte Winterfdlte
im Freien ohne jede Dectung ausdhalten.
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Sn diefer Weife hat ed die jorgfame Haudfrau in der Hand it
Pilfe ded Sterilifterend uud der Lerproviantierung im Keller oder in
per Grube, den gangen Winter hindurd) frijdhge und gute Gemiife auf
pen Tifd) zu bringen, '

Rezepte,

ECrprobt und gqut befunden,

Odfenjdmweif-Suppe. Cin Odjenjdhmweif witd in Stiide ge-
jdhnitten, mit faltem LWajfer big jum Kodjen gebracht, mit frijdhem
Waffer abgejpiilt, mit einigen Scheiben magerm Sped, Fwiebeln, Gelb-
vithen, Gellerie, ein Lovbeerblatt, dret Jelten, einigen Pefferfdrnern,
in eine Kafferolle gelegt, man (Gt e8 fiinf Minuten jdwigen, giept dann
‘2 Liter LWeiRwein, ebenjobiel Fletjchbrithe bdazu, bringtd aufs Feuer
und (@Rt e8 langjam weid) dimpfen. Die Eifenz wird durcy ein Haar-
fieb gefeiht, abgefettet, mit etwad brauner Sauce und Fleijd)briihe ver-
mijdht, die Stiide dazu getan und mit einem Glad Madeiva vollends
weic) gefocht, Bfterd abgejdhdumt und entfettet.

¥

Hammelfleijd). Magered Lammileifch jdyneidet man in Wiir-
fel, bratet biefe in Butter oder Fett mit 1—2 Lidffeln feinverwiegten
Bwiebeln {dhon gelb, wiirt mit Saly und Pheffer und giept etwas
Sletjchbriihe ober Knocdhenbriihe u. Nad)y 20 Minuten fiigt man 300
bt 400 Gramm bland)ierten JHeid und einige feingejdhnittene Sellerie-
fchetben hingu und [t alled langjam gar werben. Beim Unrichten
jchmectt man dad Gericht mit etwad jaurem Rahm und einem Giifchen
»Maggi-Wiirze” ab. *

Ente mit Swiebeln geddmpft. Die Ente wird mit Wafifer
und Saly aunfgefept, abgejdhdumt und dann mit einem halben Teller
voll gefchnittenen Siviebeln, etwad geriebenem Weikbrot, Melfen und
Mustatnuf, jowie ehwad Butter weid) gefodh)t und angeridhtet; bdie
Sauce wird durd) ein Sieb geftrichen mit Bitronenfaft eingefodht und
iiber die Ente gegoifen.

Jagerfdynigel. Man jdneidet jedhd Tlangrunde Kalbdjdnipel,
jaf3t und pfeffert fie, gibt fie in eine flache Kafferolle, in der man 30
Gramm Butter und 3 Loffel Oel raudjend heif gemacht Hhat, und brdt
fie bon beiben Seiten. Dann hebt man fie auf etne runde Schiiffel
und hilt jie warm. Jn diefelbe Butter gibt man 100 Sramm robe,
ditnn gefdnittene Champignons, brit jie leicht an, giept dann bdie Butter
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ab, gibt zu den Pilgen etnen Hhalben Loffel feingehadte Sdjalotten und
ein halbed Glad Weiwein, focd)t diefen big jur Hilfte ein, fiigt eine
Obertaffe braune Sauce und einen Liffel dicded Tomatenmud bhingu
und [apt died 5—6 Winuten fodjen. Dann nimmt man die Sauce
bom Feuer und Jdhymectt fle mit 8 Tropfen Maggiwiirze, einem
Raffeeldifel gehacttem RKerbel und Cjtragon und 20 Grvamm frijcdjer
Butter ab, idjiittet jie itber die angerichteten SchniBel und ftreut eine
Brife gehadte Peterfilie dbavitber.
*

Gebadene Ralbdmild). (Cine Dridfe am Halfe ded Kalbes
gehort zu den Delifateffen und it gleichzettig leicht verdaulich.) Durd
Btered Abwaidhen mit lauwarmem Wajjer und Bland)ieren wird fie
weif. Jun legt man fie in fiedended Wajjer, dem man etwasd Butter
beigefiigt Hat, Yagt jie 20 Minuten fodjen, nimmt jie heraud fjchneidet
Stiicte davon, hiillt dieje in €i und Paniermehl und backt fie in ftet=
gender Butter golbgelh. Vorireffliche Veigabe zu allem Gemiife.

*

Nievenjdhnitten. Man Hade eine gebratene Kalb8niere mit
threm Fett vedht fein, mifche geriebene Swiebel, gehacdte Peterfilie, Ge-
wiivze aller Art, 1 €, ettwad geweidhted ober geriebened Weifbrot,
Butter, Bratenjauce oder Liebigd Fleijcdhertraft dazu und madje eine
vecht brillante Farce, bie man auj tn BVutter getaud)te Semmeljd)eiben
fteetcht und nod) mit Sarbellenbutter oder Butter mit Und)jovidpajta
tiberjtreicht.  Bor dem Wnridyten bratet man fle in einer Stielpfanmne.
Bum Thee am Wbend vortrefflic). Nieven laffen ficdh aud)y zu jaurem
Ragout vertwenden oder gefodht mwie Kalbdmild) bacden. — Gehirn-
jhnitten berveitet man in dhnlicher Weife.

*

Dampfnudeln. Fir 6 bigd 8 Perjonen. 500 Gramm Piebht,
2 Eier, 80 bi3 100 Gramm Butter, 60 Gramm feiner Jucer, /2
Raffeeldffel feined Salz, 1 Tafle Taue Wild), 15 big 20 Granum
Prephefe. — €8 wird ein glatter, dider Hefeteig beveitet und zugebdett
an leichte Warme geftellt. Hat fid) der Teig wohl nod) einmal in die
Hohe gehoben, fo nimmt man ihn auf ein mit Mehl beftreuted Brett,
formt bavaud mit mehliger Hand fleineigrofe Kugeln, legt fie neben-
einander auf ein gut mit Butter Dbejtrichenes, hHhohed Bacdbled) (ober
Bratpfanne, oder weite Kafferolle) giet 1 LTajfe lauwarme Mild), in
der man 30—50 ®r. Butter und 50 Gr. Jucker aufgeldft, dazu, jtellt
pad Bled) nod) etwva eine halbe Stunde an leidhte Warme, damit bdie
Jtudeln aufgehen, und dectt fie mit einem Bled) oder Dectel Fu. Hier-
auf fchiebe man fie Fugedectt in gute Ofenbhite. Der Ofen darf die
erfte '/+ Stunde nidht gedffnet werden, bamit der Dampf beifanumen
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bleibt. Dann wird '/+ Stunde iweiter gebacten, bi3 die Mild) gany ein-
gedbampft und die Nubdeln unten eine braune Krujte haben und oben
nur gelblich jind. Vtun werden bdie Nudeln mit dem Shdufelchen
heraudgejtodhen, bitbjd)y erhoht auf eine vunde Platte geordmet und
pazu eine Wein=, Vanille- oder Chocoladejauce, oder eine beliebige Creme
ober aud) gefochted Objt ferviert. Werben bie Dampfnudeln in einer
weiten Kafferolle ubeveitet, jo ftellt man bdiefe auf den Deifen Herd
oder auf gliihende Kohlen, fept davauf eimen Decdel mit Slut und
viittelt Den Topf vbon Jeit zu Beit, damit die Nubdeln nidht anfipen.
Der Dectel tjt aber nicht, abjubheben, bid8 bie Nubdeln zu prajfeln an-
fangen, wad ein Seidjen ift, dap die Mild) eingedampft und die Nubeln
eine braune Rrujte annehmen. uf dem Herd jubereitet werben fie
jaftiger al8 im Ofen. Stait die Dampfuudeln in der IMild) aufzu-
sichen, fonmen fjie aud) etwad iveiter auBeinander, auf ein gqut be-
jtrichenesd Bactblec) gelegt, mit zerlajjener Butter bejtrichen, mit Sucer
bejtrent und in nidyt zu heigem Ofen braungeld gebacten terden.
*

fafjtanienpudding. Fiiv 6—8 Perjonen. 500 Gr. griine Ka-
ftanien, 5—6 Cier, 125 Gr. feiner Juder, 80— 100 Gr. Butter, bdie
jeingebactte Schale vou 'z Bitrone, 1 Tafje Mild). Die gejdhdlten Ka-
jftanien werben mit heiBem Wajfer itbergofien, damit jie fidh) abhduten
laffen, bann mit */+ Qiter Wafjer und etwad Saly aufd Feuer gefebt,
weid)gefod)t und, nacdydem dad Waifer abgegoijen, fein verftoen, ober,
wad bejfer ijt, durd) bdie WPandelmiihle getrieben. Hernacy wird Ddie
Butter jhaumig geriihrt, Cigelb, Bucer, Jitronen, RKajtanien und bdie
Milh nacy und nad) ugefiigt, '/+ Stunde geriihrt und zulept bex jteife
Cierjchnee leicht barunter gegogen. Jtun wird die Maife tn eine gut be-
jtrichene, mit Buder audgeftreute Form gefitllt und 1—1%: Stunden
im Wajferbad im heifen Ofen gefodht, heraudgenommen, einige INi-
nuten in falted Waffer geftellt und fjorgfdltig gejtiivzt. Dazu wird
eine Vanillejouce oder Schlagrahm ferbiert.

%

Amerifanijder Kuden. 4 gange Cier werden mit 375 G,
Buder eine halbe Stunde geviihrt. Dann fitgt man bdie abgeriebene
Sdyale einer Bitrone, 100 Gramm zerlaffene Butter, '+ Liter lau-
warme IMild), 400 Gramm Miehl bei, und mengt alled gut unterein-
ander. Sulept werden drei Kaffecldifel voll Badpulver gut unter die
Majfe gemijdht, dann wird fie in audgejtridjener Form gebacten.

sk

Rartoffeltorte. 500 Gr. feingeriebene Rartoffeln, 10 Eigelb,
300 &r. Jucker, die abgeriebene Schale und Saft einer Jitvone werden
'/> Stunbe lang miteinander gevithrt und mit dem jehr jteifen Scnee
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ber 10 Ciweify qut vermifdht. Diefe Mafje wird fofort eine Stunde
bei mdBiger Dite gebaden; fie madt den Cindrud einer feinen
Manbdeltorte.

*

Ein probated Negept zu Gleicdhidmwertud)e nift dasd folgende:
Man nehme 250 Gramm {life Butter in eine Sdiiffel und viihre jie
fdgaumig, dann gebe man nad) und nad) 250 Gr. geftoBenen Juder,
abwed)feind mit dem Eigelb, bet. (Man vedynet 250 Grammn Cier
mit der Schale gewogen.) Wenn Ddied gut bervithvt ift, menge man
bent fteifen Schuee der Eiweife und 250 Gr. Mehl davunter, nebjt der
abgeriebenen Schale etmer JBitrome. Jun eimer gut gebutterten Fovm
in mdpiger Hige gebaden, gerdt der Kudjen gewip.

*

Apfeltovie Fiir 12 Perjonen. (1 grdpere Torte von 26 Cm.
Sormbdurdymefier): 5—600 Gr. jaure, jaftige Uepfel, 180 Gr. Butter,
180 Gr. feiner Bucter, 180 Gr. Mehl, 1 Prife Salz, 6 Cier, etwas fein-
gehactte Sitvonenfdyale, 50 Gr. gejdydlte, feingehactte Mandeln. — Nady-
bem bie BVutter jdhaumig geriihrt, werben abwed)dlungsiweife der Buder,
Cier, Saly und Bitvone und ulept dad Mehl largjam  hineingerithrt.
Pun wird diefe Maffe in eine gut mit Vutter bejtricjene Form eingefiillt,
die gefchdlten, in gleiymdipige Sdnibdyen gejdinittenen Wepfel bhiibjd
frangfdrmig aneinander georduet, jiemlich) fjtarf mit Juder und den
Mandeln bejtreut und bei mittlever Hise 1—1'/+ Stunde im Ofen
gebacten. | ;

*

Shaffhaujer Guteli. 3u 500 Gramm Sucer wird dad Ab-
geriebene etner Bitvone, 2 Loffel Zimmbwaijer und 4 Cigelb genommen.
Diefed wird eine Stunde gerithrt, hernad) dad Weike Fu Sdynee ge-
jdhlagen und langfam eingegogen. €3 werden dann auf 500 Gramm
Suder 500 Gramut Mehl, dad vorher an der Wdrme war, gewogen
und bhineingeviihrt; die Guteli werden aber beffer, wenn man dbagd Meh!
nicht aufbraudht. Wenn die Guteli audgedriictt und abgemodelt find,
jo legt man jie auf ein veined Tifdytud) in einem warmen Simmer
unb bactt {ie ben andern Tag auf mit NDehl beftrenten Bledjen.

*

Altdeutidher Napffudyen 250 Gr. Butter werden im Reibe-
napf zu Rahm gerieben und nad) und nad) 375 Gr. bejtes, feinftes
Weizenmehl dagugeriihrt. Judeflen hat eine bhilfreiche ziveite PLerjon
250 Gr. Buder mit adyt Cigelben, 50 Gr. flien und 15 Gr. bittern
griechijchen Mandeln jhon fdhaumig geviihrt. BVeided wird nun qut
gujanmumengemijcht, eine Wenigkeit Sal, bdie abgeriebene Sdale einer
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Bitvone bingugefiigt, zulept bder fjteif gefdylagene Schnee bder adyt Gi-

weie, in eine mit BVutter audgejtrichene und mit feinem Semmelmehl

bejtreute Form gefitllt und bei maBiger Hige 1 Stunbe lang gebacten.
®

Bohmijde Dalfen Cine Spiegeleipfanne bejtreicht man mit
Butter, bringt fie aujd Feuer und (4Bt in jede Vertiefung einen Ep-
(Bffel etwad fett gehaltemen ‘Plannfuchenteig Yaufen. Jn bdie Mitte
qibt man Bwetfdgen oder fonjtige fefte Marmelade, bringt dann vom
jelben Tetg einen weiteren CRIHffel boll dbavauf, wenbdet die Dalfen um,
wenn fjie bon unten geniigend Farbe Haben, (Gt fie aucd) von diefer
Seite Farbe befommen, gibt fie auf eine Serbierplatte und beftreut fjie
mit Bucer. '

Berjalzene und angebrannte Gevidyte fommen in jedem
Hausdhalte einmal vor; fie laffen fid) aber in den meiften Fillen wieber
ihmadhaft madjen. Bu {dharfe Suppen oder Gemiife werben gemildert
purc) Zujap bon Cjjig, Bucter oder falzlofem Fleijchertratt. Bidweilen
fann man aud) verfalzened Gemiife nod) mit ungefalzenem mijchen,
wodurd) nadher det ju jdarfe Gejdymad audgeglichen ijt, 3. B. griine
Crbjen mit Rarotten oder Mobhrritben. Ebenfo laffen fid) aud)y Kar-
toffeln unter viele Gemiife mengen, ohne den Wohlgejdhmact Fu beein-
tréchtigen. Vet verfalzenen Suppen bilft oft jhon etwad Waifer, in
weldjem man ein Cigeld verviihrt oder aud) eine Veigabe von Neis,
Nudeln ober Kartoffeln. Wngebrannte Gervichte miiffen Fundd)jt, und
bad ift wohl allgemein befannt, in ein anbeved Geflf gejdyiittet werden,
aber jo, daB alled Angebrannte zuriick bleibt. Sogar angebrannte
Milhiuppen, die umgejchilittet wurden, fann man unter Bugabe bon
nod) etwad frijher Mild) und einem Loffel boll Branntwein oder
Fubm, den man mitfocdjen 1aRt, wiedber ziemlid) gany bon dem brenz
ligen Gefchymact Defreien. Ungebrannte Hitlfenfriichte gieBt man durdh
ein Sieb und [GRt jie dann mit frijdem, fodhendem Wafjer tn einem
veinen Rodygejchivr ungefihr 10 Minuten jieden, dann giept man dad
LWajjer wieder ab, und gibt Vriihe hingu, in der fie fertig fodjen
mitffen.  Am unangenehmiten ijt jebenfalld ein angebrannter Braten.
Nud) diefen fann man wieder {hmadhaft macdjen, wenn man die Sauce
ginglid) entfernt, pad Verbrannte am Fleifdh) abjdyneidet und ihn auf
betben Seiten je 5 IMinuten mit Wafjer fodjen (ABt; wenn nitig, giept
man died nod) einmal ab und wiederholt dad RKochen. Dann wird
per Braten abgetvodnet, in frijher Buiter und Sped gebrdunt und
mit etner fepavat bereiteten Sauce, der man Nidel, Wein oder Fleifd)-
evtraft jufepen fann, fertig gebratem und jerbiert.

Redoltion und Verlag: Frou Elije Donegger in St Gallen.
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