
pfeffert ihn vermiſcht ihn mit einigen Eidottern geriebenem Zwieback
würzt ihn mit feingewiegter Chalotte und Muskatnuß formt zierliche
Kotelettes daraus und verfährt weiter wie bei Nr 1

Kotelettes aus Reis Man blanchiert Pfund Reis kocht ihn
mit Fleiſchbrühe gar aber nicht ganz weich füllt den Reis der noch
körnig ſein muß in einen Napf fügt einige Tropfen Tomatenbrei etwas
Currypulver Pfeffer Salz und drei Eigelbe dazu formt Kotelettes davon
die man in Ei umdreht und wie oben bratet und mit gebackener Peterſilie
garniert

Kotelettes aus Blumenkohl Ein Kopf weichgekochter Blumen
kohl wird feingewiegt in einer Schüſſel mit Butter etwas Mehl Zitronen
ſaft einigen Eidottern zuſammengeknetet dann die Maſſe zu Kotelettes
geformt gebraten und mit Zitronenſauce ſerviert Statt Mehl kann man
auch geſtoßene altbackne Semmel nehmen Dieſe Kotelettes ſind leicht
etwas trocken daher nur die Beigabe einer Sauce nötig

Kotelettes von Weißkraut Weißkraut wird abgewellt fein ge
wiegt geſtoßener Kümmel Butter Mehl und Ei dazugetan in Mehl ge
formt und gebacken eine kleine Zutat von Zwiebel und natürlich das
nötige Salz daran machen dieſe Kotelettes die man nicht in Paniermehl
zu wenden braucht ſehr ſchmackhaft

Hauswirtſchaftliches im November
Von Hermine Fiſcher

Nachdruck verboten
Jm Hauſe dürfte in dieſer Zeit wohl die Arbeit ſo ziemlich die gleiche

ſein wie im vergangenen Monat Jn den Vordergrund tritt da nun der
Winter ſich immer mehr bemerkbar macht die Heizungsfrage Ein
warmer Ofen iſt etwas Schönes aber ihn zu beſitzen iſt eine Kunſt die
nicht alle verſtehen und ſoll es für den Monat November unſere Haupt
aufgabe ſein unſere Leſerinnen und Leſer in die Kunſt des Heizens
etwas einzuweihen Eine gründliche Reinigung des Feuerraumes iſt die
Grundbedingung eines guten Feuers Das gründlich wird aber
faſt immer vergeſſen Man haolt einige Schlacken heraus oder
ſchiebt ſie gar nach hinten und glaubt damit ſeine Schuldigkeit
getan zu haben Und dann wundert man ſich daß es
heute gar nicht brennen will Feuerraum und Aſſcchenkaſten müſſen
beide eine ordentliche Befreiung von den ausſtändigen Reſten erfahren
haben Erſt dann packe man das Brennmaterial hinein Hier hat
man ſich von der törichten Anſicht zu befreien daß mit Waſſer gelränkte
Kohlen beſſer brennen Das Material Holz ſowohl wie Kohlen muß
trocken ſein und daß dies bei Holz möglichſt der Fall iſt lege man zer
kleinerte Stücke ſchon tags zuvor zum Trocknen auf den Herd oder hinter
den Oten Angefeuchtete Kohlen geben nur Dampf und Qualm und brennen
doch erſt wenn das Waſſer aufgeſogen iſt Haben wir ſo das Material
betrachtet ſo gelangen wir jetzt zum Feueranmachen Am zweckmäßigſten
werden vom Feuerungsraum zwei Drittel mit Kohlen gefüllt das vordere
Drittel belegt man mit zuſammengeballtem Papier legt auf dieſes die
getrockneten zerkleinerten Holzſtückchen und auf dieſe einige Kohlen Dann
entzünde man das Papier ſchließe die Ofentür und das Feuer wird ſich
ntwickel Jetzt haben wir das Feuer zu unterhalten Da iſt zunächſt

darauf zu achten daß die Luft vornehmlich durch die Tür des
Aſchenraumes eintritt Je mehr das Feuer niederbrennt deſto mehr
muß die Tür ſich ſchließen während der ganzen Zeit jedoch müſſen wir es
beobachtet haben indem wir die Kohlen mittels des Feuerhakens gleichmäßig
über den Roſt verbreiten die Schlacken entfernen und die zuſammen
gebackenen Kohlen wieder auseinanderſchlagen die Tür darf hierbei nicht
zu oft aufgemacht werden weil dadurch der Heizungsprozeß beeinflußt
wird Beim Nachlegen ſoll man die friſchen Kohlen nie auf die glühenden
werfen da dadurch Geruch nach Ruß und Rauch im Zin
Man mache vielmehr den Roſt frei reinige ihn von Schlacken und ſchiebe
die glühenden Kohlen nach hinten und lege dann auf die freie Stelle das
neue Brennmaterial zu welchem das Feuer bald überſpringen wird So

ein gutes Feuer eine warme Stube iſt ebenſo not
iſt aber auch ein durchgreifendes Lüften der Zimmer Dieſes
am beſten des Morgens beim Reinigen und des Mittags

Jſt ein gründliches Lüſten zum Wohle der Geſundheit un
ingt erforderlich ſo iſt auch noch zu beachten daß ein gut gelüftetes
mer viel beſſer zu heizen iſt deshalb gründlich gelüftet und möglichſt

indige Ventilation geſorgt
nützlichen Beſchäftigungen geben uns die langen Winterabende
Gelegenheit Die Führung der Wirtſchaftsbücher wäre hier zu

an hübſche Arbeit der ſich das Leſen nützlicher Lektüre an
dürfte Mit Herannahen von Weihnachten kann man an das

igen manch hübſcher dabei doch nicht allzu teurer Geſchenke denken
Handarbeiten 2c können geferiigt werden
dem bäuerlichen Hofe iſt als Winterabendbeſchäftigung das

n von Bedarfsgegebſtänden der Wiriſchaft Anfertigung von Klee
Anſtreichen land wirtſchaftlicher Maſchinen Zuſpitzen von Pfählen

Ansleſen von Saatgut eine ſehr langweilige aber ſehr lohnende Be
ſchäftigung u dergl zu nennen

Jm Keller ſind die Kellerfenſter recht dicht hinter den Scheiben mi
Stroh zu verſtopfen Sehr ratſam iſt es feuchte Keller vorher auszu
trocknen Man ſtellt Aepfel und Birnen auf Regale im Keller ſo auf
daß die Früchte ſich nicht berühren und ſieht fleißig nach um alle fauligen
zu entfernen Bis zu dieſem Monat halten ſich auf Stroh die
Quitten welche nun zu Kompott Gelee oder Mus eingekocht werden
Hat man Kartoffelvorrat noch nicht angeſchafft ſo iſt dies

nun geboten Man bewahrt ſie am allerbeſten in großen Kiſten
im Keller da ſie auf der Erde leicht keimen Will man Weintrauben
aufheben ſo läßt man ſie ſo lange als möglich am Stock ſelbſt ein
kleiner Reif ſchadet ihnen nichts Man verſiegelt dann die Stiele und
hängt die Trauben an Bindfäden gebunden in einem Raume auf in
dem es nicht friert ſie halten ſich dann lange

Für die Küche bringt der Monat November auf den Markt außer
den gewöhnlichen Fleiſchſorten Wild als Schwarzwild Rot Dam und
Rehwild Haſen Geflügel Gänſe und Enten ferner Auerhahn und
Henne Faſanen Birk Feld und Haſelhuhn Wachtel Wildente Wildtaube
Schnepie und Bekaſſine Fiſche Aal Aeſche Barbe Barſch Hecht
Karauſche Karpfen Forelle Rotauge Schleie Weller und Zander An
Gemüſen bieten ſich Weiß und Rotkraut Wirſing und Blumenkohl
auch Braunkohl nach dem erſten Froſt ſowie Roſenkohl Spinat Schwarz
wurzeln Körbelrübchen Zwiebeln weiße Rüben Kohlrüben Teltower
rübchen Sauerkraut und Maronen

Kleine Mitteilungen
S Als Anſtrich für eiſerne Zimmeröfen Kochherde Ofengitter

Schutzbleche Röhren uſw iſt Waſſerglas nicht nur ein treffliches Abſchluß
mittel gegen die Einwirkung des Sauerſtoffes und der Feuchtigkeit der
Luft ſondern man kann durch Beimiſchung von Erdfarben den Gegen
ſtänden auch verſchiedene Färbungen geben die dem Auge angenehmer
ſind als das dunkle Eiſengrau Das am häufigſten in Anwendung ge
brachte Schutz und Putzmaterial iſt die ſogenannte Eiſen oder Ofenfarbe
Graphit und Waſſerblei aber es iſt nicht von Dauer und bedarf fort
während der Wiederholung und Erneuerung Oel und Harzfarben ſowie
Lackanſtriche taugen ebenfalls nicht ſie blähen ſich bei ſtärkerer Hitze und
werden überdies durch den dabei ſich entwickelnden ſtarken Geruch läſtig
und unangenehm Die Waſſerglasfarbe haftet feſt am Eiſen und eben
ſo auf Tonofenkacheln und bleibt geruchlos auch bei ſtarker Erhitzung
wird nicht riſſig und blättert nicht ab Ein ſolcher Anſtrich iſt von An
fang an ganz glanzlos und bleibt ſo ein Umſtand der die Wärmeaus
ſtrahlung begünſtigt und ſomit volle Beachtung verdient in allen jenen
Fällen wo die Nützlichkeit höher zu ſtellen iſt als die Schönheit des
Glaſurglanzes

S Verfälſchungen von Wolle und Seide zu erkennen Man
verbrennt einen aufgezupften Faden des zu unterſuchenden Gewebes an
einem Licht Wolle und Seide brennen nur in der Flamme entwickeln
den unangenehmen Geruch nach verbranntem Horn zeigen an den ver
brannten Spitzen eine ſchwarze Kohle Baumwolle brennt noch weiter
wenn ſie aus der Flamme gezogen iſt entwickelt keinen unangenehmen Ge
ruch hinterläßt nur wenig Aſche

S Gegen Hitze widerſtandsfähiger Kitt wird auf folgende Weiſe
zubereitet Eine Hand voll gebrannten Kalks wird mit 120 g Leinöl
verrührt und zur gewöhnlichen Kittdicke eingekocht Die ſo gewonnene
Maſſe läßt man dann im Schatten trocknen Beim Gebrauch hält man
dann den Kitt über das Feuer oder eine Lampe und verſtreicht dann die
riſſigen Stellen

4 Waſchlederne Handſchuhe reinigt man folgendermaßen Man
füllt eine Waſchſchüſſel mit lauwarmem Waſſer fügt einen Eierbecher voll
Stearinöl ebenſoviel Salmiakgeiſt hinzu und rührt dieſe Miſchung mit
der Hand durch bis ſie ſchäumt Nun zieht man die Handſchuhe an und
wäſcht ſie bis ſie ſauber ſind Dann werden ſie leicht ausgedrückt und
zum Trocknen aufgehängt Jſt dies geſchehen reibt man ſie weich und
zieht ſie einmal über die Hand

Büchermarhkt

Handbuch der geſamten Land wirtſchaft Herausgegeben unter
Mitwirkung vieler hervorragender Fachmänner von Dr Karl Steinbrück
Privatdozent der Landwirtſchaft an der Univerſiät Halle Verlag von
Dr Max Jänecke Hannover Ausgabe in 53 Lieferungen a 50 Pfg
Dieſes unſeren Leſern bereits wiederholt empfohlene Werk ſchreitet ſeiner
Vollendung rüſtig entgegen Heute liegen uns die Lieferungen 48 50
vor mit denen der erſte Band Landwirtſchaftliche Beiriebslehre voll
ſtändig wird Wir können auch bei dieſen neuen Lieferungen unſer Urteil
über die früheren nur beſtätigen Das Handbuch iſt ein Meiſterwerk
allererſten Ranges Was darin an Erfahrungen und Kenntniſſen auf
geſpeichert iſt iſt geradezu großartig Die Mitarbeiter unter denen wir
die bekannteſten Namen der Praxis und Wiſſenſchaft finden haben alles
getan ein Werk zu ſchaffen das vollkommen auf der Höhe der Zeit ſteht
Wenn man die einzelnen Abteilungen durchlieſt iſt man erſtaunt mit
welcher Kürze und doch erſchöpfend die verſchiedenen Gebiete behandelt
ſind das Beſtreben nur das wirklich Wichtige und Praktiſche zu bieten
tritt überall hervor Das iſt eben der nicht hoch genug zu bemeſſende
Vorzug des Handbuchs daß es allen unnötigen Ballaſt vermeidet
Wiederholt weiſen wir auch auf die zahlreichen Tabellen hin die auf tat
ſächlichen Unterlagen auferbaut für den Landwirt von unſchätzbarem Werte
ſind Da anch ferner jeder Abteilung ein ſorgfältig bearbeitetes Sach
regiſter begegeben iſt ſo iſt das Handbuch auch ein nie verſagendes
Nachſchlagewerk Zum Schluß möchten wir unſeren Leſern den Erwerb
des Handuchs nochmals dringend empfehlen wer es nicht tut ſchädigt
ſich ſelbſt Die Lektüre des Werkes wird gute Früchte tragen und mancher
Landwirt wird bei Befolgung der gegebenen Ratſchläge im folgenden
Jahr ſein Einkommen bedeutend vergrößert ſehen

Druck und Verlag von W Kutſchbach Verantw Redakteur Dr Ludwig Stettenheim beide in Halle a S
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Eigenartige Erſcheinungen im Garten

Von J Barfuß
So manches iſt dem menſchlichen Auge in der Welt und beſonders

in der Natur ein Geheimnis Deſſenungeachtet beruht nicht alles auf
geheimnispollen Erſcheinungen ſondern vieles welches dem Auge in der
Natur im Feld Wald und Garten entgegenſieht iſt zu ergründen So
glaubt man z B ſeit Alters her die Knoſpenvariation ſei auf eine
abſonderliche ſehr geheimnisvolle Erſcheinung zurückzuführen obgleich
dieſelbe ebenſo wie die Samenvariation auf einer natürlichen Grund
lage aufgebaut iſt Die Knoſpe kann wie zahlreiche Ermittelungen
und Beobachtungen beweiſen dasſelbe zu Wege bringen wie eine Samen
variation Nur iſt das einzig auffallende dabei daß alle die zutage
tretenden Knoſpenvariationen ohne menſchliche Hilfe erſcheinen Unter
Knoſpenvariationen verſteht man das Hervorbringen eines anders ge
formten und gefärbtem Zweiges reſp Blattes als die Mutterpflanze dem
Urſprung gemäß ſolche hervorbringt Auch Fruchtbäume bringen ſehr
häufig auf Pfirſichmandeln Pfirſiche und auf einem Pflaumenbaume
mit roten Früchten erſcheinen einzelne gelbe und manchesmal ſogar punk
tierte Früchte Ein Kirſchbhaum trägt z B anſtatt runde Früchte teils
längliche Früchte ein Weinſtock brachte an einem Zweig weißbeerige an
einem anderen reiften 14 Tage früher die Beeren Rote Stachel und
Johannisbeeren bringen Zweige mit andersfarbigen Früchten Das
zweimalige Blühen von Birn und Aepfelbäumen kommt häufiger vor Es
ſind dies die Folgeerſcheinungen von ſpäten Fröſten oder von unzeitiger
unregelmäßiger Witierung Rote Cratägus bringen oft zweiartig weiße
Blumen während gefüllte Malven plötzlich von der roten zu der weißen
Farbe übergehen Pelargonien zeigen einzelne weiße Blätter dagegen die
übrigen Blätter erſcheinen dem Urſprung gemäß unverändert Oft er
ſcheinen ſogar weipe Triebe Chryſantemum bringen zuweilen einzelne
ganz verſchiedenartig geformte und gefärbte Blumen als die Mutterpflanze
urſprünglich hervorbringt An den Roſen zeigen ſich Triebe mit anders
farbigen Blumen und auf dieſe Weiſe kommen ſehr viele Neuheiten die
ſpäter kultiviert und gut gepflegt konſtant bleiben können

Aber auch da und dort ſchlagen Kreuzungen von Roſen plötzlich in
die alte Form zurück und bringen Blumen der Vater oder Mutterroſe
Viele Gehölze namentlich buntfarbige treiben andersfarbige Blätter und
Zweige dieſe können auf einer guten Unterlage durch Einpfropfen des
Edelreiſes weiter vermehrt und herangezüchtet werden Auch Farne bringen
zuweilen ganz andere Wedel als die Urſprungsform Jſt nun die Knoſpen
variation ſchon durch Blüten Früchte und Blätter reich und ſehr mannig
faliig ſo kommen auch noch die Knoſpenvariationen an den unter der
Erde ſitzenden Teilen Knollen und Zwiebeln in Betracht Viele durch
Wurzelausläufer entſtandene Neuheiten laſſen ſich nicht fortpflanzen andere
wieder wie Tuſſilago Farfara vermehren ſich auf dieſe Art und Berberis
vulgaris kann nur durch Senker fortgepflanzt werden Auch rote oder
gelbe Kartoffeln können durch plötzliches Erſcheinen von andersfarbigen
Kartoffeln ſehr gut neue Sorten geben Sieht man im Garten oder in
der Natur derartige Erſcheinungen ſo halte man ſie feſt und ſuche ſie zu
vermehren Selbſt aber auch dann wenn dieſe Erſcheinungen ſich nicht
fortpflanzen laſſen und in der Natur erſcheinen ſollen dieſelben von der
Jugend beachtet werden um Luſt und Liebe für die großen Wunderwerke
der Natur zu erwecken

Wandern wir in dieſer Voraustetzung ſeltene Erſcheinungen zu ſehen
durch den Gemüſegarten auch dort wird das Auge eine Fülle von ſeltenen
Bildern an den Gemüſen wahrnehmen An den dicken Bohnen z B
zeigen ſich zuweilen rotgelbe Blumen und unter den blühenden Erbſen er
ſcheinen an einer Ranke blauviolette Blumen Ja es ſind derartige
Pflanzenbilder oft in einem Garten dutzendweiſe anzutreffen Was unſere
Karroffelblüten wie ſchon erwähnt hierin leiſten iſt oft als ein Wunder zu be
trachten Blaue Blumen erſcheinen zwiſchen den weißen ebenſo zeigen einzelne
Kartoffelſtrünke zwei Blumenfarben Jedoch iſt die Erſcheinung ſehr häufig
auf die Kartoffel bezw Sorienmüdigkeit des Bodens zurückzuführen Ferner er
ſcheinen an den Erbſen ſehr häufig ſehr große Schoten während die Ur
ſprungsſorm nur eine mittelmäßige Größe hat Daß ferner aus einer

nachgebauten Kopfſalatſorte die alte urſprüngliche Stammſorte hervorwächſt
iſt kein Wunder und daß unter den rundblättrigen Spinatſorten ſpitze
Spinatblätter erſcheinen gehört gleichfalls nicht in das Reich der Fabel
Alles dieſes ſind Naturbilder die ohne Menſchenhand erſcheinen und ſehr
oft ganz gute Nachkommen geben

Laſſen derartige Erſcheinungen an Pflanzen ſich fortpflanzen und
bleiben echt ſo ſind die Knoſpen oder Wurzeltriebvariationen von den auf
geſchlechtlichem Wege angezogenen Pflanzen häufig nicht zu unter
ſcheiden Trotzdem aber kann von den Nachkommen durch abermalige
Knoſpenvariation ein großer Teil wiederum die Eigenſchaften der Urſprungs
form annehmen Die ſeltenen Erſcheinungen an Blumen Bäumen Frucht
ſträuchern Gemüſen uſw treten weniger an einjährigen aber mehr an
mehrjährigen Pflanzen und Bänmen und je nach Gattung auch ſehr ver
ſchiedenartig auf Die Vererbung auf die Nachkommen iſt ebenfalls ver
ſchieden Sehr häufig ſind nämlich die Knoſpenvariationen alſo die
zuſällig hervortretenden andersfarbigen Erſcheinungen ſtärker in der
Farbe und Form ausgeprägt als die durch Samen entſtandenen Knoſpen
an Blumen und Gemüſen Oft iſt es ſehr intereſſant für den Garten
freund die ſeltenen Erſcheinungen zu vermehren und je nach Art der
Pflanzen und der Bäume ſind dieſelben durch Stecklinge Pfropfreiſer
oder durch Abſenker in Vermehrung zu nehmen Meiſtens allerdings bei
krautartigen Sachen wird man ſelten Glück haben dieſelben groß zu be
kommen Immerhin laſſen ſolche Erſcheinungen reſp Variationen im
Garten die Kraft und die Reichhaltigkeit der Natur erkennen und bilden
daher ein angenehmes Studium um die Geheimniſſe der Natur zu be
launſchen Die Wiſſenſchaft hat allerdings für manchen etwas Geheimnis
volles für jeden nicht recht Faßbares auf die Bildfläche gebracht was
man alle Tage erfahren kann jedoch die Natur iſt ganz offen in ihren
Wunderwerken Sie will nichts verſchleiern verdunkeln ſondern freut ſich
wenn in die Geheimniſſe der Natur eingedrungen wird um die Natur
rechte walten zu laſſen

Land wirtſchaft

Das Einbeizen des Weizenfagatgutes in einer Löſung von
Kupfervitriol hat ſich ſeit Jahren als Mittel gegen den Steinbrand und
Staubbrand des Weizens vollkommen bewährt und ſollte niemals unter
laſſen werden Für je 5 Hl Saatgut braucht man 2 Pfund Kupfer
vitriol letzteres wird zunächſt zerkleinert in 10 Liter warmen Wafſſers auf
gelöſt dann die Löſung in einen hinreichend großen Bottich zu weiteren
150 180 Ltr Waſſer hinzugegoſſen und ſodann in dieſe Löſung das zu
beizende Saatgut hineingeſchüttet ſodaß es vollkommen davon bedeckt iſt
Man rührt das Saatgut in der Beize öfters um ſchöpft die obenauf
ſchwimmenden leichten brandigen Körner ab und breitet nach etwa
12 15 Stunden den gebeizten Weizen zum Trocknen dünn aus Baldige
Ausſaat nuch dem Abtrocknen iſt ratſam Durch Ueberſieben von Kalk
mehl ſtaubförmig gelöſchtem Kalk kann das Abtrocknen des gebeizten
Weizens beſchleunigt und dem Verderben desſelben bei längerem Lager

vorgebeugt werden Nicht unerwähnt bleibe daß Kupfervitriol giftig iſt
die Gefäße in denen dasſelbe aufgelöſt und in welchen der Weizen gebeizt
wurde müſſen vor anderweitiger Wiederbenutzung ſehr gut gereinigt
werden am beſten längere Zeit mit Waſſer welches immer wieder erneuert
wird gefüllt ſtehen bleiben Gebeizter Weizen der etwa nicht ausgeſäet
wurde darf auch nicht verfüttert oder vermahlen werden

Kranke Kartoffeln nicht mit gefunden zuſammen auf
heben iſt eine allbekannte Regel Wo irgend angängig ſollen nachdem
die kranken Kartoffeln bereits bei der Leſe möglichſt für ſich geſammelt
worden ſind auch die Vorräte in den Kellern und in den Mieten
noch bevor letztere eingedeckt werden einer gründlichen Durchleſe unter
zogen und alle Knollen welche dabei nicht gut befunden werden auch
alle beſchädigten Karroffeln ſorgfältig ausgeleſen und zur baldigen Ver
wendung für ſich gelagert werden Beſondere Aufmerkſamkeit iſt darauf
zu richten daß ſchon im Acker bei der Ernte eine recht gute Sonderung
der geſunden und kranken erfolge es erſpart das ſpäterhin viele Arbeit
und großen Schaden
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Brößere Steine in Feldern trachte m ernen ierV Ertrag den x eine Tier und Geſſügekzucht
wenig beachtete Erfahrung daß der Acker im Frühjahr oder auch ſpäter Beim Verfüttern von friſchem Stroh muß man gerade ſo

abtrocknet wo unter der Oberfläche ein Stein liegt Man kann
wo das Feld zuerſt einzelne getrocknete Stellen zeigt unten

nd eſes Merkmal trügt ſelbſt da nicht wo die Steine ein
is faſt einen halben Meter unter der Ackerkrume liegen Auch

der Schnee vielleicht recht gleichmäßig gefallener Märzenſchnee
eintrekender milder Luft ſich langſam verzehrt zeigen die Stellen wo

zuerſt verſchwindet vorhandene Feldſteine im Ackerboden an

Bei der Anlegung der Düngerſtätte ſorge man dafür ihr
einen ſolchen Umfang zu geben daß der Dünger nicht höher als 1,50 mzu liegen kommt Sie höhere Apfſchichtung iſt unvorteilhaft weil dieſe

eine ungleichmäßige Gärung in den oberen und unteren Schichten zur
olge hat Jſt die Düngerſtätte zu groß ſo bietet der darauf ausgebreitete
ünger den verzehrenden Einwirkungen der Luft eine zu große An

griffsfläche und es fällt auch bei Regengüſſen zu viel Waſſer direkt ein
Bei zu kleiner Anlage muß der Dünger zu hoch aufgeſchichtet werden
oder er wird über den Rand der Düngerſtätte hinaus ausgebreitet und
erleidet dann doppelte Verluſte Man rechnet anf ein Stück Rindvieh
4 Quadratimeter auf ein Pferd 2,50 Quadratmeter
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Anſer Haus und Zimmergarten
Waſſerſchoſſe an gepfropſten Bänumen Eine ganz falſche

Anſicht iſt es wenn man glaubt Bäume welche gepfropft wurden könne
man nun ſich ſelbſt überlaſſen und ſpäter dann jedes Jahr eine Menge
ſchönen Obſtes ernten Es iſt vielmehr durchaus notwendig die umge
pfropften Bäume im Sommer im Auge zu behalten Waſſerſchoſſe welche
in der Nähe der Propfſtelle zum Vorſchein kommen ſind zu entfernen
weil dieſe zu viel Saft an ſich ziehen und das Wachstum des Propfreiſes
beeinträchtigen Die weiter rückwärts ſtehenden läßt man bis zum Herbſt
ſitzen An ſehr ſtarktriebigen vollfaftigen Bäumen läßt man die Zugäſte
noch ein Jahr ſichen Wenn beim Abwerfen der Aſtkrone lange fahle
Propfſtumpen entſtanden ſind was oft bei Bänmen vorkommt welche
früher unverſtändig ausgeſchnitten wurden ſo läßt man an paſſenden
Stellen einzelne Waſſerſchoſſe ſiehen welche im darauffolgenden Frühjahr
veredelt werden Jm nächſten Frühjahr ſind die umgepfropften Bäume
gut nachzuſehen Zu dicht ſtehende krumm oder ſperrig wachſende Reifer
ſind einzukürzen unter Umſtänden ganz zu entfernen

Das Graben des Gartenlandes muß möglichſt rauh geſchehen
So zweckmäßig es im Frühjahr iſt jede Scholle zu zerkleinern ſo wenig
iſt die Mühe im Herbſt angebracht Je rauher die Oberfläche des Bodens
iſt deſio beſſer kann der Froſt die Luft die Niederſchläge und das Licht
darauf einwirken und den Verwitterungsprozeß des Bodens beſchleunigen

Winterkohl mit Jauche düngen Dem Winterkohl Krauskohl
Blaukohl Grünkohl weil er auch im Spätherbſt noch wächſt iſt ein
Düngen mit Jauche ſehr dienlich Dieſe darf jedoch nicht auf die Kohl
pflanzen gebracht werden

Zu überwinternde Winterkohlpflanzen dürfen im Spätherbſt
in den Miſtbeetläſten nicht zu warm und geſchloſſen werden müſſen viel
mehr bei guter Witterung reichlich Luſt bekommen

Vollkommen ausgebildeter Blumenkohl hält ſich längere
Zeit wenn er kopfunten aufgehängt wird Wo die Biumen noch nicht
erſchienen ſind wird die Pflanze mit dem ganzen Wurzelballen vorſichtig
ausgehoben und in ein ausgeräumtes Miſtbeet oder auch im Keller in
feuchten Sand eingeſchlagen Beſſer noch benützt man den Raum unter
den Stellagen im Glashaus Man erzielt bei dunklem Standort oft noch
wohlgebildete blendendweiße Blumenkohlroſen

Herbſtpflanzung von Ranunkeln Dieſelbe hat ihre Vorteile
und auch Nachteile Kommen dieſelben gut durch den Winter ſo geben
ſie einen früheren und ſchöneren Blütenflor als wenn ſie im Frühjahre
z ſanzt werden Um die Ranunkeln ſicherer durch den Winter zu
ringen ſind die Beete leicht mit Laub Nadelſtreu Fichten oder Tannen

reiſig zu bedecken Die Schutzdecke iſt im Frühjahr zeitig zu lüften und
ſpäter nicht auf einmal ſondern nach und nach zu entfernen Lagert die
Schutzdecke zu hoch und zu dicht ſo treiben die Rauunkeln im Frühjahr
zu geil aus und werden nicht ſo kräftig ale wenn nur ſchwach gedeckt
und zeitig gelüftet wurde

Anemone japonieg auf Raſenplätzen Dieſe ſchönblühende
Herbſtſaude wenn ſie auf Raſenplätzen verwendet werden ſoll ſteht am
ſch önſten wenn ſie in kleinen Trupps angepflanzt wie z B 3 oder 5 Stück
beiſammen doch nicht dicht beiſammen ſondern in lockerer Aufſtellung
Auf größeren Raſenflächen die von Gehölzen begrenzt werden kann dieſe
Anemone einen lockeren Kranz vor der Gehölzpartie bilden und einzelne
Pflanzen dürfen ſür ſich einzeln wie hingeſtreut auf dem Raſen ſtehen

BVegonienknollen nehme man vor dem erſten Froſte an der Erde
ſchneide alles Krautige bis auf 10 Zentimeter ab und bewahre ſie
ſchichtweiſe in Sand eingebeitet in einer Kiſte auf An den Knollen wird
nichts geputzt alſo weder Zwiebel noch Wurzelfilz oder äußere Schale
und Spitzen entfernt Wie dieſelben aus der Erde kommen höchſtens
etwas abgetrocknet werden ſie in den Keller gebracht

Die bei Gummibäumen oft auftretenden ſchwarzen Blätter
find ebenſo die Folge von verſäuerter Erde wie von zu trocken gewordenen
Wurzelballen In beiden Fällen iſt es gut letzteren zu unterſuchen und
uötigenfalls neue Erde zu geben
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vorſichtig ſein als bei friſchem Heu dies Gefahr der Blähungskolik iſt hier
ebenfalls vorhanden

Ein billiges Kaninchgufutter geben die ſog Vieh oder Rieſen
kartoffeln welche in jedem nur Migermaßen günſtigen Boden ganz enorme
Erträge liefern Dieſe Kartoffel wird in vielen Gegenden ausſchließlich
als Schweine und Kauinchenfutter benutzt da ſie ſich weniger als Speiſe
kartoffel eignet Wo dieſe Kartoffelart angepflanzt wird kann man ſich
leicht ein billiges Kaninchenfutter verſchaffen da die Viehkartoffel infolge
der maſſenhaften Erträge wenigſtens in den meiſten Gegenden Deutſch
lands um billigen Preis erhältlich iſt

Wie bewahrt man das Geflügel vor Krankheit Die
Tiere geſund zu erhalten iſt viel wichtiger und einfacher als kranke zu
kurieren weshalb jeder Geflügelzüchter und Halter die ſolgenden Haupt
regeln beachten möge 1 Füttere ſtets regelmäßig ſowohl was die Zeit
als auch die Qualität anbelangt damit die Tiere ſich nicht überfreſſen
2 Das Trinkwaſſer muß ſtets rein ſein denn ſchlechtes Waſſer kann
vielerlei Krankheiten verurſachen 3 Füttere vom Korn ſtets das beſte
weil es auf die Dauer das billigſte iſt Jm Hinterkorn ſind oft ſchäd
liche und giftige Sämereien welche von gefräßigen Tieren mit aufge
nommen werden und Krankheit bezw Tod im Gefolge haben können
4 Verabreiche keine giftigen und ungeſunden Kräuter 5 Suche die
Tiere gegen kalten Regen und Schnee ſoviel als irgend möglich zu
ſchützen laß ſie nicht auf kaltem Boden gehen ſondern gieb den Ställen
einen Bretterboden G Will man das gewoöhnte Futter wechſeln ſo muß
der Uebergang ganz allmählich geſchehen 7 Abends verabreiche man
Körner damit die Tiere morgens nicht zu hungrig ſind und zu gierig
über alles was ſie finden herfallen 8 Man ſorge in den Ställen für
reine friſche Luft 9 Man beobachte die größte Reinlichkeit und entferne
allwöchentlich wenigſtens zweimal den Miſt aus dem Stall und ſtreue
danach dick Sand

Entenzucht Die Aufzucht und freie Maſt der Enten iſt eine der
lohnendſten Zweige der Geflügelzucht Alle geringen Getreidearten ge
ſchroten aufgebrüht und mit gelochten und zerſtampften Kartoffeln gemiſcht
laſſen ſich bei der Entenzucht ebenſo gut und ſchnell verwerten wie durch
Schweinemaſt Die Anſchaffungskoſten für einen Zuchtſtamm von einem
Erpel und etwa 5 Enten ſind nicht ſehr hoch wenn der wirt
ſchaftliche Zweck in Betracht gezogen wird Da verſchiedene Entenraſſen
nur ſelten und dann meiſtens erſt ſpät brüten ſo iſt es im kleineren
Zuchtbetriebe am vorteilhafteſten die Eier durch Hennen ausbrüten zu
laſſen Die Brutdauer iſt bei allen zahmen Entenraſſen durchſchnittlich
25 28 Tage Die Aufzucht der jungen Enten erfordert nur geringe
Aufmerkſamkeit Dieſelben zeigen ſich ſchon von den erſten Tagen an ſo
bald ſie nur einigermaßen feſt auf den Beinchen ſtehen ſehr ſelbſtändig
und kümmern ſich nur wenig um die leitende Glucke Am beſten geeignet
zu einer raſchen Aufzucht und ſchnellem Wachstum der jungen Enten iſt
ein weiches Milchfutter in einem Troge gereicht neben den ein Gefäß mit
Waſſer geſetzt wird da die Ente die aufgenommene Nahrung gern mit
einem Schluck Waſſer hinunterſpült Etwas hartgekochte Eier gekrümeltes
Weißbrot und wenn möglich zerſchnittene Regenwürmer genügen
um die kleinen ſtets munteren Tierchen die mit jedem Tage gefräßiger
werden aufzuziehen

Die günſtigſte Zeit zur Ernenernnug des Geflügelbeſtandes
iſt unſtreitig das Spätjahr weil da alle Züchter ihren Ueberfluß zu ver
kaufen ſuchen man hat da größere Auswahl und kauft in der Regel auch
bedeutend billiger als im Frühjahr

Tauben welche freien Ausflug haben füttere man nur im
Hofe weil das Futter reiner erhalten bleibt iſt man indeſſen zur Schlag
fütterung gezwungen ſo ſorge man dafür daß ſich das Futter mit den
Auswurſſtoffen nicht vermiſchen kann

4 Gegen das Federfreſſen beim Hausgeflügel gibt es kaum ein
wirkſames Mittel Am beſten bleibt immer daß man die Uebeltäter die
ſich zuerſt mit dieſer Unart behaftet zeigen ſchlachtet bevor der gande Ge
flügelſtand angeſteckt wird

4 Heiſerkeit der Kangarien Gegen die Heiſerkeit des Kanarien
vogels lätzt ſich mit Heilmitteln ſchwer ankämpfen Man muß ihm leicht
verdauliches Futter ſüßen Sommerrübſen zur Hälfte mit Salat Mohn
und Glanzſamen vermiſcht geben Meiſtenteils iſt die Heiſerkeit eine
Folge von Erkältung Man gibt dem Tiere einen möglichſt warmen vor
Zugluft geſchützten Stand als Trinkwaſſer eine ſchwach ſüß ſchmeckende
Kandislöſung und verabreicht ihm alle drei Tage ein Dampfbad In
den verhängten nur oben offenen Käfig wird ein mit durchlöchertem
Deckel verſchloſſenes Gefäß mit kochendem Waſſer etwa ein Liter dem ein
Teelöffel Terpentinöl beigemengt iſt ca eine Viertelſtunde lang geſtellt
Später kräftiges Futter und einige Ameiſencier

Bienenwirtſchaft
Der Specht iſt ein großer Bienenfeind Zwar zeigt er ſich nur

auf Bienenſtänden die in der Nähe des Waldes liegen richtet dort aber
um ſo größeren Schaden an Aehnlich wie die Meiſe klopft er natürlich
aber ſtärker an den Bienenſtock bis durch das Geräuſch geſtört eine Biene
nach der andern zum Fluchloch herauskommt die er dann als willkom
menen Leckerbiſſen verſpeiſt Jn die Strohkörbe hackt er ſogar Löcher mit
ſeinem Schnabel wenn ſie nicht mit Stroh umhüllt ſind und holt ſich
durch dieſelben eine Biene nach der andern heraus

und Joſe bege Ver zum ſtell nur
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wejundßeitspffege
Einige Mittel gegen Verſtopfnug 1 Nach dem Abendbrot zwei

bis drei Aepfel eſſen und einige Glas Waſſer dazwiſchendurch trinken
2 des Morgens nüchtern ein Glas kaltes Waſſer trinken morgens und
abends kühle Abwaſchungen beim Abtrocknen kräftig mafſſieren beſonders
den Leib viel Bewegung im Freien viel Ob alle ſtopfende Koſt ver
meiden gelegentlich ein kühles Kliſier und dann pünktliches Einhakten
derſelben Stunde zum Zwecke des Erfolges nicht viel Medikamente
3 Jeden Morgen eine halbe Stunde vor dem Frühſtück ein Glas Hunyadi
Janos 4 Wie Nr 1 nur mit dem Beifügen daß wo rohe Aepfel nicht
gut vertragen werden die gleiche Wirkung mit gekochten zu erzielen iſt
5 Kneipp Kur 6 Tagelang jeden Morgen eine lauwarme Einfpritzung
eine halbe Stunde nach der Wirkung derſelben eine weitere und ein halbes
Glas laues Waſſer Nach einer Woche hört man mit all dieſem auf und
nimmt alle halbe Stunden einen Eßlöffel kaltes Waſſer aber pünkktlich
und nicht mehr noch weniger Sollte dies zu ſehr wirken dann verlängert
man die Zwiſchenräume behält aber die Quantität bei Das ſoll die
Funktionen dauernd anregen

l Kräftigungsmittel für die Haut Man waſche vor dem
Schlafengehen Geſicht Hals Arme und Hände mit milder Seife und
warmem Waſſer reibe die Haut mit einem geſeiften Flanellappen gut ab
ſpüle dann mit kaltem Wafſer nach und trockne mit einem weichen Leinen
tuche gut ab Am nächſten Morgen wiederholt man die Waſchung mit
nachts im Zimmer abgeſtandenem Waſſer und einem groben geſtrickten
Seiflappen oder Lufa Schwamm dehnt dieſelbe über den ganzen Körper
aus und reibt die Hant mit einem groben Handtuch bis ſie trocken iſt
Dieſe Waſchungen regelmäßig ausgeführt werden bis ins hohe Alter eine
jugendlich friſche Hautfarbe bewahren

Heilmittel bei Verhrennungen Borvaſeline bewährt ſich be
Verbrennungen als vorzügliches Heilmittel Wird die verletzte Stelle gleich
auf friſcher Tat damit beſtrichen ſo wird der Schmerz ſofort gelindert und
jede Blafenbildung verhindert Die Borvafſeline muß ziemlich dick auf
getragen und öſters erneuert werden Falls die Verletzung ſich nicht im
Geſicht befindet wird Watte darüber gebunden Die Heilwirkung tritt
ſehr ſchnell ein

Schnupfenmittel Ein ansgezeichnetes Schnupfenmittel welches
ſofortige Erleichterung verſchafft und den mit dem Schnupfen verbundenen
Druck und die Dumpfheit des Kopfes beſeitigt iſt das Jnhalieren von
Kampherdämpfen Man füllt zu dieſem Zweck einen Topf mit mäßig
weiter Oeffnung mit kochendem Waffſer ſchüttet einen knappen Teelöffel
pulveriſierten Kampher hinein und atmet über den Topf geneigt mit
geſchloſſenem Munde die Dämpfe ein Selbſt in den hartnäckigſten Fällen
pflegt dieſes einfache Mittel ſeine Wirkung nicht zu verfehlen

Nüſſe ſind als Genuyßmittel ſehr zu empfehlen denn ſie ſind nicht
blos wohlſchmeckend ſondern auch ſehr bekömmlich und nahrhaft Jhr
Nährwert beruht auf dem Gehalt an Oel und Eiweiß ein anderer Be
ſtandteil die Celluloſe iſt zwar nicht verdanlich bildet aber eine dem
ganzen Organismus wohl bekommende Anregung für Magen und Darm
Jn bezug auf Fettgehalt und Wohlgeſchmack übertreffen die überſeeiſchen
Nüſſe zwar unſere einheimiſchen letztete ſind aber verdaulicher und
aromatiſcher

Für die Küche
Alte Rebhühner mit Wirfſingkohl Dieſes empfehlenswerte Gericht

wird folgendermaßen bereitet Man dreſſiert die Rebhühner indem man
die Flügel auslöſt Köpfe und Füße abſchneidet und die Eingeweide
herausnimmt Köpfe Flügek Hälſe Herz und Magen ſchneidet man
klein und kocht davon mit etwas Wurzeliwerk eine kleine Brühe Alsdann
ſetzt man kleine Köpfe Wirſiugkohl mit Waſſer an man rechnet für
jedes Huhn einen Kopf Kohl und läßt ihn halb weich kochen nun
gibt man die zubereiteten Rebhühner dazu und läßt das Gericht noch
etwa eine Stunde bei ſchwacher Hitze dämpfen Jnzwiſchen hat man die
gekochten Fleiſchſchnitzel ſowie die Lebern mit Kalbfleiſch und etwas Speck
fein gehackt würzt es mit Pfeffer und Salz reibt eine Zwiebel daran
gibt einige fein gehackte Champignons dazu und füllt mit diefer Farce
eine Randform die man eine Stunde im Bain marin kocht Die Form
wird auf eine runde Schüſſel ausgeſtürzt ihre Oeffnung mit etwas aus
gedrücktem Kohl gefüllt und die ſauber zerlegten Rebhühner werden auf
Rand und Kohl angerichtet Von der kleinen Brühe hat man mit einem
Glas Madeira eine dicke braune Sauce bereitet mit welcher man die
Speiſe leicht übergießt den Reſt der Sauce ſerviert man extra An
merkung Man erkennt alte Rebhühner an der bläulichen Farbe der
Füße welche bei jungen Tieren gelb find

Ruſſiſche Linſen Die weich gekochten Linſen werden mit folgender
Sauce vermiſcht Zu 70 Gr Linſen röſtet man 3 Löffel geriebene Semmel
in Butter fügt eine fein gehackte Zwiebel und etwas Schnittkauch hinzu
verkocht dies mit einer Obertaſſe füßer Sahne ſalzt die Sauce würzt ſie
mit Piment und Muskatblüte ſchüttet die Linſen hinein und läßt ſie noch
eine halbe Stunde langſam kochen

Gratinierte Makkaroni Ein halbes Pfund Makkaroni werden
in fingerlange Stücke gebrochen in Salzwaſſer weich gekocht auf einen
Durchſchlag zum Ablanfen gegoſſen nachdem mit 100 Gramm Butter
und 100 Gramm geriebenem Parmeſankäfe eiwas Salz Pfeffer und
Muskatnuß vermiſcht anf eine mit Butter geſtrichene Schüſſel getan mit
Parmeſankäſe und geriebenem Brot beſtreut mit Butter beträufelt und in
heißem Ofen zu ſchöner branner Farbe gebacken

Rezept zu Kartoffelbrötchen 2 Liter am Tage zuvor gekochte
Kartoffeln werden fein gerieben 25 Gramm zerklafſene Buiter 2 Eidotter
und das nötige Salz gut mit den Kartoffeln verrührt zuletzt der ſteife
Schnee der 2 Eiweiße daruntergerührt Hierauf formt man kleine
Brötchen wie man die Fleiſchbrötchen zu machen pflegt von der ange
gebenen Maſſe erhält man ungefähr 20 Brötchen In einer Pfanne gibt
man halb Butter halb gutes Schweinefett oder auch unr Butter ſobald
dieſelbe kocht lege man die Brötchen hinein und backe ſie auf beiden
Seiten ſchön hellbraun

Aepfel in Zucker Man nimmt hierzu Borsdorfer Aepfel die reif
aber noch nicht ganz hart ſind ſchält und halbiert ſie ſchneidet das Kern
haus aus legt ſie in eine Kaſſerolle übergießt ſie mit kochendem Waſſer
auf ein halb Schock Aepfel zwei Liter Waſſer fügt eine Stange ganzen

Zimt hinzu und läßt ſie einigemal damit aufkochen worauf man ſie
herausnimmt und auf einem Durchſchlage abtropfen läßt Dann läutert
man auf 500 Gr Aepfel 375 Gr Zucker in Liter Apfelwaſſer drückt
den Saft von drei Zitronen hinzu legt auch die Schale einer Zitrone
hinein läßt die Aepfel darin ziemlich weich ſieden und tut ſie nach dem
Erkalten in die Einmachgläſer Der Saft wird noch bis zur Sirupdicke
eingekocht ausgekühlt und dann über die Aepfel gegoſſen die man mit
einem mit Rum befeuchteten Papier bedeckt dann die Gläſer gut ſchließt
und dieſelben an einem kühlen Ort aufhebt

Aale zu räuchern Um Aale zu ränuchern müſſen dieſelben ſehr
gut gereinigt und ausgenommen werden Dann reibt man dieſelben mit
Salz und Salpeter inuen und außen gut ein und legt ſie in eine Por
zellanſchüſſel welche gut bedeckt ſein muß Die Aale müſſen 5 bis 6 Tage
in der Schüſſel bleiben täglich einmal gewendet und zwei bis dreimal
mit der angeſammelten Lake begoſſen werden Vor dem Räuchern wickelt
man die Aale in Papier und hängt ſie 6 bis 8 Tage in den Rauch

Aus der Konditorei
Nachdruck verboten

Sabaglione di Milano Doppelt ſoviel Eidotter wie man Per
ſonen hat ferner auf die Portion 2 Löffel geſtoßenen Zucker ein halbes
Glas Moſelwein ein halbes Glas Madeirg Dieſe Maſſe ſchlägt man
drei Minnten über ſehr lebhaftem Feuer ſehr ſcharf mit der Rute bis ein
ganz feſter Schaum entſiteht der in Sektſchalen ſerviert ſofort neben
Biskuit aufgetragen wird

Alice Rooſevelt Torte 250 Gramm Buiter werden mit 500
Gramm feinem Zucker zu Schaum geſchlagen drei Eier ganz unter be
ſtändigem Rühren dazu gegeben 750 Gramm Mehl und ein Teelöffel
voll Backpulver ſind langſam dazu zu rühren dann 125 Gramm fein
gehackte Sultaninen 125 Gramm Zitronat ebenſo und 125 Gramm
kandierte Orangeſchale nebſt einer halben Muskatnuß Liter ſtarken
ſchwarzen Kaffee und g Liter Milch damit zu vermiſchen Gut durch
einandermengen in gebutterter Kaſtenform 45 Minnten in heißem Ofen
zu backen

Kaiſerliche Käſekäſtchen 200 Gramm fein zerriebener Roquefort
käſe iſt mit zwei Eigelb und einem Eiweiß nebſt Liter heißer Sahne
gut zu verrühren Alle Würze fällt fort da der Roquefort ſelbſt ſcharf
genug iſt Die Maſſe iſt in Papierkapfeln zu füllen und 10 Minuten

zu backen
Kognakkirſchen a la Sergins Apfelgroße Häufchen vom Eiweiß

ſchnee der mit Puderzucker und einem Tropfen Zitronenöl vermiſcht wurde
In jedes Häufchen ſtellt man eine ſtarkgezuckerte ausgeſteinte Rum oder
Kognakkirſche Dann wird ſchöne ſteiſe Schlagſahne mit Cherrybrandy verſetzt
und mit ein paar Tropfen Kermesſaft rot gefärbt und auf Eis geſtellt
Die gleiche Menge ungefärbter Schlagſahne iſt mit Aniſettegeſchmack zu
verſehen Dann umlegt man den Rand einer flachen Kriſtallſchale mit
weißer Schlaglahne garniert darauf die inzwiſchen auf ſiedendem Waſſer
pochierten Kirſchen und füllt die Mitte der Schale mit der roten Schlagfahne

Marientorte Man reibt ein Backblech mit Wachs ein und ſchneidet
aus Papier einen runden Boden legt ihn auf das Blech und bedeckt ihn
mit gleichgroßer Oblate Auf dieſe ſetzt man nun in immer weiter wer
denden ſich berührenden Kränzen Häufchen aus nachſtehender Maſſe
750 Gr feingeſiebter Zucker wird mit ſechs Eiweiß zu glatter Salbe ver
rührt Dazu gibt man 300 Gr ganz ſein geriebene Haſelnüſſe 100 Gr
grüne und 350 Gr gewöhnliche abgezogene Mandelu Je ſeiner alles
gerieben iſt je beſſer Hellbräunlich backen und mit kandierten Früchten
zu belegen

Begetariſche Kotelettes
Als Beilage zu Fleiſch ſind vegetariſche Kotelettes recht ſchmackhaft

auch kann man ſie als feibſtändiges Gericht für eine nicht feſtliche Tafel
auſtiſchen

Kotelettes von Champignons Morcheln oder Steinpilzen
Eine Sorte vorgenannter Pilze wird geputzt in Butter langſam weich
gedünſtet auf einem Siebe abgetropft und feingewiegt Dann zerquirlt
man einige Eidotrer vermiſcht ſie mit in Milch beſſer Sahne aufge
weichtem Weck etwas von der Butter in der die Pilze gedünſtet wurden
Pfeffer und Salz formt auf einem bemehlten Brett kleine Kotelettes da
von die man in Ei und Paniermehl umdreht und in lochender Butter
wie andere Kotelettes bratet mit einem Srückchen roher Makkaroni als
Bein verſieht und dies mit einer Papierhülſe bekleidet und ſo auſlrägt

Salatkoteletten Härtlich gewordener eder geſchoſſener Kopffalat
iſt hierzu gut zu verwenden Man verlieſt und wäſcht ihn gründlich
kocht ihn in Waſſer wie Spinat ab wiegt ihn wie ſolchen ſalzt und
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