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PRAKTISCHE EINFÄLLE VON HAUSFRAUEN
Tomaten werden ohne Quetschung

zerschnitten, wenn man eine spitze Gabel dort
einsetzt, wo man zu schneiden wünscht und
dann das Messer ohne Druck längs der
Gabelzinken durch die Frucht zieht.

0. H. K. in M.

Servierteller aus Messing werden am
besten mit einer Zitrone und Spiritus gereinigt,

hernach in heissem Wasser gewaschen
und zuletzt mit einem weichen Lappen
poliert. 0. H. K. in M.

Zwiebeln, die unzerschnitten gebraten
werden sollen, schneide man die Enden erst

nach dem Braten weg. Damit bleiben sie in
der Bratpfanne schön in Form.

0. H. K. in M.

Bewahren Sie alle Steine von Pfirsichen,
Aprikosen usw. auf Getrocknet und
hernach einige Zeit in Petrol gelegt geben sie
ein brauchbares und billiges Material zum
Anfeuern. 0. H. K. in M.

Vor Zubereitung eines frischen Fisches
halte man denselben (nachdem er getötet
ist, natürlich frei am Schwanz über ein
Becken und giesse über beide Seiten siedendes

Wasser. Das Entschuppen geht hernach
viel leichter und schneller vor sich.

J. Gfeller-Rindlisbacher
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