
Kartoffel Croquets Kilo gekochte Kartoffeln man kann auch
übrig gebliebene ſehr gut mit verwenden werden zerſtampſt Dann werden
125 Gramm Mehl 2 zerrührte Eier 4 Priſen Salz hinzugetan und alles
zu einem Teige geknetet Die Croquets werden nun mit den Händen ge
formt entweder in Geſtalt von kleinen flachgedrückten Klößzchen wie farc
Coteletten oder wie Würſtchen Man wälzt ſie hierauf in Paniermehl
oder geriebener Semmel und bratet ſie im Tiegel in Butter oder Fett auf
allen Seiten gelbbraun

Baheriſche Rüben mit Schweinefteiſch Die Rübchen werden
gewaſchen abgeſchabt wenn nötig zerteilt und mit guter Fleiſchſuppe und
einem Stück Schweinefleiſch zugeſetzt Nun macht man von einem Stück
Schmalz 2 Löffeln Zucker und 3 Kochlöffeln Mehl ein braunes Einbrenn
rührt ſie mit der Rübenbrühe glatt an gibt ſie über die Rüben und läßt
dieſe ſowie das Fleiſch völlig weichkochen

Ralbfteüich Suppe 10 Perſonen Bereitungszeit 3 Stunden Zu
taten e Kilo derbes Kalbfleiſch 125 Gramm Butter 15 Gramm
Salz 2 Mohrrüben 1 Zwiebel 1 Wurzel 1 Stück Sellerie 2 alt
ebackene Semmein 3 Liter Bouillon aus Liebig s Fleiſch Extralt leichte

Eidoiter Eine ausgezeichnet ſchmeckende Suppe ergibt folgende Be
b Man ſchueidet das Fleiſch in kleine Stücke ſetzt es mit dem

geſchnittenen Wurzelwerk Salz und der Butter aufs Feuer und dämpft
es eine Siunde Dann gibt man die Bouillon aus Fleiſch Extrakt und
das geſchnittene Weißbrot hinein läßt alles zwei weitere Stunden kochen
und ſtreicht die Suppe durch ein Haarſieb Vor dem Anrichten zieht
man ſie mit den Eidottern ab und gibt nach Belieben Geflügelklößchen
oder Semmel Croutons dazu

Gedamnpfte Morcheln mit Rührei Man ſchneidet von den
Morcheln die Stiele ab putzt ſie ſorgfältig nachſehend daß ſie frei von
Schnecken und Würmern ſind Das Waſchen muß wiederholt und in
einer ausreichenden Waſſerwenge geſchehen auch empfiehlt es ſich ſie
einmal mit heißem Waſſer zu übergießen durch das ſie weich werden und
leichter gereinigt werden können Es iſt dies gründliche Reinigen das
erſte Haupterſordernis um dies ſehr feine Gemüſe zu einem Genuß zu
machen Man dämpft die Morcheln mit Butter eine halbe Stunde
ßäubt dann Mehl über ſchwenkt gut um zieht die Sauce mit zwei Ei
dottern ab und gibt fein gehackte Peterſilie hinzu Auf eine runde
Schüſſel gefüllt umgibt man ſie kranzartig mit dem Rührei

Hauswirtſchaft
Bedarf an Brennmaterial im Hanshalte Jn jedem georb

neten Haushalte ſollte es Sitte ſein eine Vorderechnung des Bedarfs an
Brennmaterial zu machen und danach dasſelbe im ganzen zu kaufen Es
iſt leider anzunehmen daß nur wenige Hausfrauen ein ganz klares Bild
ihres Verbrauches an Feuerung haben und doch iſt es hochwichtig zu
wiſſen ob man gerade hierin verichwenderiſch iſt oder nicht da die Ver
ſchwendung ohne jeglichen Nutzen für irgend jemand geichieht und jähr
lich größere Summen als man wohl annimmt im wahren Sinne des
Wortes in Rauch aufgehen die man beſſer hätte verwenden können

t Eiertuchenpfannen von ſchwarzem Eiſenblech reinigt man nach
dem Backen am einfachſten und beſten dadurch daß man die Pfanne
aufs Feuer ſetzt und ſie nach dem Erhitzen mit heißem Salz blank
reibt dadurch wird auch das Anbrennen der Pfannkuchen in der Mitte
verhindert

i Strumpfanhängfel Es iſt ſehr praktiſch an die Strümpfe
Bändchen anzunähen um die oberſten paarweiſe zuſammenzubinden Es
erleichtert dies die Arbeit beim Waſchen und das Aufhängen bedeutend
Auch gehen die einzelnen Strümpfe nicht ſo leicht verloren und das Zu
fammenſuchen wird erſpart

Kleine Mitteilungen
S Um Petrolenmlampen ſchuell und leicht zu reinigen reibe

man Bremer und Glasbecken von innen und außen ganz ohne Waſſer
mit trockenen Holzaſche und einem weichen Papier ab Das Lecken wird
jpregelklar und darf nur noch mit einem trockenen Tuche abgerieben werden
Brſonders Khchenlampen laſſen ſich auf dieſe Art ſchnell vollſtändig ſäubern
da die Aſche alles Petroleum aufzehrt Zieht man zu der Arbeit ein Paar
alte Handſchuhe an ſo blerben die Hände ganz rein weil das Puten ohne
Anwenermg von Feuchtigkert geſchieh Auch iſt dieſe Methode dem viel
fach gebräuchichen Auskochen mit Seife und Soda bei weitem vorzuziehen
da hierbei m der Zeit die den Brenner und das Becken verbindende
Alaunverkitung durch die ſcharfe Natronlauge gelöſt wird

s Ameifſenſpiritus erzeugt man auf folgende Weiſe Man ſchmiert
eine Flacche inwendig mit Honig aus und gräbt ſie bis an den Raud des
Haljes in einen Haufen der Waldameiſen Die Ameiſen gehen begierig
dem Honig nach ſo daß in kurzer Zeit ſich die ganze Flaſche mit Ameiſen
füllt worauf man Spiritus auf die Ameiſen auigießt die Ameiſen mehrere
Tage in der Flaſche im Spiritus ſtehen läßt und dann den letzteren
ahbjeiht

S Wie eutiernt man Moss auf Holz Steinen Dächern und
Wänden Man ſtreicht die von Moos beſetzten Stellen mit einem Brei
von ſriſchgeldſchtein Kalk welchem man Eiſenvitriol zugeſetzt hat an
das Moos ſtirbt ab und kann mit Waſſer abgeſpült oder mit einer Bürſte
entfernt werden
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S Beurteilung der Güte des Kaffees Um den Kaffee auf ſeine
Qualität zu prüſen achte man beſonders auf den Geruch Natürlich kann
es ſich hier nur um ungebrannten Kaffee handeln den gebrannten kann
man durch Probieren beurteilen Jeder geringere Rohkaffee hat einen un
angenehmen ſtechenden Geruch Die Farbe der einzelnen Bohnen iſt eine
ungleichmäßige einzelne ſind ſchmutziger Farbe Die größten Mengen zu
uns kommenden Kaſfees ſind ſolche geringen Sorten die zuin grötzten
Teile aus Braſilien ſtammen Beſſer ſind die aus Weſtindien und den
übrigen Amerika ſtammenden Sorten Sie haben durchſchnittlich eine
grünliche oder bläuliche Färbung und einen angenehmen Seruch Die
hochfeinen Sorten haben einen Geruch von friſchem Zwieback Man ſucht
dieien Geruch bei minderwertigen Sorten durch ſchwaches Anröſten zu
immitieren was man jedoch nur nachweiſen kann dadurch datz ſie beim
zweiten Röſten nicht mehr aufquellen

S Gegen aufgeſprungene Hände es kommt in vielen Berufs
ſtänden vor daß man in Rückſicht auf mancherlei Hantierungen im Ge
ſchäft genötigt iſt ſich tagsüber die Hände häufig zu waſchen Eine ganz
natürliche Folge davon iſt namentlich im Winter zum mindeſten ſehr
rauhe Hände und als weitere Konſequenz das ſogenannte Autipringen der
Haut ja ſogar Wundwerden derſelben was ſicherlich nicht nur keine An
nehmlichkent iſt ſondern auch üble Folgen nach ſich zu ziehen vermag
indem man ſich auf dieſe Weiſe ſehr leicht ſelbſt infizieren kann Daß
dieſe Uebelſtände wenn man ſich die Hände mu Karbol oder Sublimat
waſſer wäſcht noch eher leichter und ſtärker eintreten iſt allbekannt Ein
bekannter itglieniſche Arzt äußert ſich nun über ein Mittel gegen das ſo
läſtige Aufſpringen der Hände folgendermaßen Ich habe dagegen alle
kosmetiſchen Mittel verſucht jedoch vergeblich am meiſten aützte mir noch
ein nicht zu ſparender Verbrauch der teuren Mandelkleie bis ich durch
Zufall auf folgendes einfache und billige Mittel kam welches mich voll
kommen befrieoigte Das Gebrauchsverfahren in folgendes Nachdem die
gewaſchenen Hände gut adgeirocknet ſind werden dieſelben mit Cremse
celeste Unguentum emoltiens eingerieben hierauf wird auf eine Hohl
hand etwas Seifengeiſt Spir saponatus autgegoſſen dann die Salbe
durch gegenſeitiges Reiben der Hände verſeift und ſchließlich mit einem
trockenen Handtuch der fette Schaum einfach abgewiſcht womit die ganze
ein paar Minuten in Anſpruch nehmende Pro,edur vorüber iſt

S Apfel mit Meerrettich Borsdorfer Apfel werden geſchält
in Stücke geſchnitten und mit etwas Waſſer dem Saft einer
Zitrone und etwas Zucker weich a Nach dem Erkalten
verrührt man ſie gut mit geriebenem M greLee und ein weni
gutem Weineſſig zu einem ſteifen Mus Dieſe Miſchung i
vorzüglich zu kaltem Fleiſch Wild und Geflügel

S Keſſelſtein läßt ſich aus Teekefſeln und dergleichen Gefäßen
entfernen indem man eine Miſchung von einem Teil Salzſäure
und zwei Teilen Waſſer in den betreffenden Keſſel grießt und
darin hin und her ſchüttelt Die Salzſäure geht mit dem Keſſel

n der weiter nichts iſt als der Kalk im Waſſer eine Ver
indung ein und löſt letzteren dadurch ab Ein ſorgfältiges Nach

ſpülen des Keſſels bezw des Geſchirrs mit heißem und kaltem
Waſſer darf nicht überſehen werden

8 Einen ſehr wirkſamen Klebſtoff für alles bereitet man ſich
auf folgende Weiſe Zwei Teile gereinigtes Gummi grabicum
Pulver ein und ein halber Teil feinſte Stärke ein halber Teil
weißer geſtoßener Zucker werden in der Art gemiſcht daß 2
das Gummi arabicum in etwas Waſſer gelöſt dann die Stärke
und der Zucker dazu gerührt wird Hierauf kocht man das
Ganze im Waſſerbade bis eine klare Maſſe entſtanden iſt Durch
einen geringen Zuſatz von Kampher oder Nelkensl iſt dieſes ga
vorzügliche Klebemittel exfolgreich vor dem Verderben dur
Gärung zu ſchätzen

S Kleiſter zum Kleben von Papier auf Metall Einen
guten Kleiſter um Zettel auf Zinnbüchſen zu kleben ſoll man
durch Vermiſchen von beſtem Mehl mit bis z ſeines Ge
wichtes Zucker erhalten Man übergießt das Gemiſch mit
heißem Waſſer in derſelben Wriſe wie man gewöhnlichen
Kleiſter herſtellt Für hellfarbenes Papier nimmt man weißen
Zucker für dunkles kann man braunen verwenden Der
Kleiſter wird bald ſauer und muß jeden Tag friſch bereitet
werden

s Das Aufzieten der Photographien verurſacht dem Amateur
Phoitographen da es trotz größter Sorgfalt und Geduld nicht ſelten gänz
lich mißlingt viel Aerger Sehr angenehm iſt es daher wenn man jeden
Klebſtoſff der a auch wenn er nicht eigens für Photographien präpariert
iſt verhängnisvoll für die Bilder werden kann ganz und gar umgeht
Das Auitteben ohne eigentlichen Klebſtoff käzt ſich unſchwer mit Damar
lack bewerkſtelligen Man ſtreicht den Lack der Größe des Bildes ent
ſprechend auf die Untertage Karton und läßt ihn trocknen Wenn man
dann das Bild glatt auflegt und andrückt mit einem reinen Papier be
legt und ſchließlich mit einem warmen Bügeleiſen glatt aufbügelt wird es
feſt haften Haupnache iſt daß man den Damarlack ganz ſchwach und
gleichmäßig aufſtreicht Ein anderes Vertahren iſt das mit Guttapercha
Ein zugeſchnittenes Stück Guttaperchapapier welches auf jeder Seite etwa
1 Millimeter kleiner iſt als das aufzuklebende Bild wird auf die Unter
lage gelegt und auf dieſe legt man das Bild welches man mit der Hand
ſanſt andrückt Dann bedeckt man das Bild mit weißem Papier und
verfährt wie oben mit dem Unterſchied jedoch daß man das Bügeleiſen
auf 80 85 Grad Celſius erhitzt
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Land und Hauswirtſchaftliche

Gratis Weilage des General Knzeiger
für Halle und den Saalkreis

Was iſt bei Einkauf von Sämereien zu beachten
Von L Siegwart

Nachdruck verboten

Wenn der Winter ſich feinem Ende nähert tritt an den Landwirt
die Notwendigkeit heran ſeinen Bedarf an Sämereien durch Ankauf zu
decken ſoweit ſeine eigene Ernte nicht ausreicht Da gilt es denn nicht
zu zögern und bei Zeiten die geeigneten Schritte zu tun Iſt die Frühjahrs
beſtellung noch in weiter Ferne und hat ſich infolge deſſen die all gemeine
Nachfrage noch nicht ſo dringend auf dem Markte geltend gemacht ſo
ſind auch meiſt die Kaufbedingungen günſtiger und die Preiſe noch nicht ſo
hoch Andererſeits ſind die Lager der Händler meiſt noch gefüllt ſo daß man
beim Einkauf noch die Auswahl unter der Ware nach der Qualität und unter
den Händlern nach dem Entgegenkommen hat Jſt die Beſtellung anderer
ſeits aber nahe vor der Tür und drängt die Zeit ſo iſt der Käufer ſchon
viel mehr in der Hand des Händlers und muß ſich mehr deſſen Beding
ungen fügen Außerdem ſind aber die Lager ſchon meiſt zum Teil geleert
und was zuerſt verkauft worden war iſt mücht das ſchlechteſte Material
geweſen

So iſt bei vorgerückter Frühjahrszeit mit ſeltenen Ausnahmen nur noch
geringere Qualität zu haben ja es kann ſogar vorkommen daß von be
ſonders ſtark verlangten Sämereien ſchließlich der ganze Vorrat ausverkauft
iſt Es iſt alſo auch auf dem Gebiete des land wirtſchaftlichen Betriebes
zu empfehlen bei guter Zeit den Bedarf und die dafür verfügbaren Mittel
zuſammenzuſtellen und ohne Zögern ſich mit dem Erforderlichen zu
verſorgen

Weiter iſt nun darauf zu ſehen daß die Ware die man gekauft hat
auch wirklich den Anforderungen entſpricht die man nach dem Preiſe
ſtellen kann Dabei muß man ſich vor Augen halten daß mau ebenſo
wie bei den Dieren die zur Zucht verwendet werden ſollen die höchſten
Anſprüche macht auch bei den Samenkörnern die dem Acker zur Hervor
bringung einer Ernte anvertraut werden auf die beſte Qualität ſehen muß
Einesteils müſſen die einzelnen Samenkörner gut und normal ausgebildet
ſein um einen lebenskräftigen Keim und ſpäter eine geſunde Pflanze her
vorbringen zu können anderenteils darf bei dem meiſt ſehr hohen Preiſe
der Sämereien nicht zu viel Unreinbeit darunter ſein oder
wohl ſogar Samen von anderen Pflanzen die nachber als
Unkraut auf dem Felde die Qualität der Prove verderben und den Kultur
gewächſen den Raum und die Lun fortnehmen und ſie umerdrücken Der
btllige Preis der vielfach zum Ankaur von geringeren Qualitären verleitet
iſt für dieſelben meiſt noch viel zu hoch wenn man ihn auf den Gehalt
an wirklich brauchbaren Beſtandteilen umrechnet Man kommt dann meiſt
zu dem Reſultaie daß man in den geringeren Sorten den eigentlichen
Samen den man verlangt hat viel teurer bezahlt als in den beſten
Sorten und daß man außerdem noch läſtige Verunreinigungen beſonders
Unkrautſamen mit in den Kauf nehmen muß Für die Zwecke der Aus
ſaat iſt es alſo immer am empfeh enswerteſten die beſten Qualitäten zu
verlangen

Jſt der Kauf nun abgeſchloſſen ſo iſt dann darauf zu achten daß
auch wirklich das Vereinbarte geliefert wird Man darf ſich dabei durch
aus nicht auf die Plomben auf dem Sack oder auf das Renommee der
lierernden Firma verlaſſen und glauben daß man darauf vernauen kann
Gerade renommierte Handlungen die einen gewiſſen Kundenkreis ſicher
zu haben glauben riskieren es bisweilen eher irgend eine Fälſchung
vorzunehinen als kleinere Firmen die ängſtlicher auf die Erhaltung ihrer
Kunden bedacht ſein müſſen Blindes Vertrauen iſt gerade bei all
den Geſchäften die der Landwirt mit Händlern abſchließen muß am
wenigen am Platze und tatſächlich iſt das Sämereigeſchäft dasjenige wo
vielleicht die meiſten Fälſchungen vorkommen ſelbſt noch mehr als beim
Dünger und Futtermitteilgeichänt und es müßten daher die Regeln die
bei den beiden ketzteren ſchon allgemeiner üblich ſind auch immermehr bei
dem Sämereigeſchäft eingerührt werden So iſt es durchaus erforderlich
daß beim Kauf von Sagatware ein gewiſſer Reinheitsgrad und eine gewiſe Keimfähtgkert garantiert und nach der Lieferung auch möglichſt kon

trolliert wird Bei dem hohen Preiſe der meiſten Sämereien kann man

eine gewiſſe Garantie ſchon bei der Lieferung von verhältnismäßig kleinen
Quantttäten fordern und die Kontrolle darüber kann der Landwirt ohse
große Mühe ſelbſt ausführen

Zur Beſtimmung der Reinheit genügt eine kleine Apothekerwage mit
Hornſchalen um einige Gramm möglichſt genau abzuwiegen Von dieſer
abgewogenen Menge werden dann alle richtigen Samenkörner ausgeteſen
und wieder gewogen woraus man dann den Gehalt an reinen Körnern
erhält Bei dem Runkelrübenſamen der ſehr leicht Waſſer aufnimmt i
noch als zur Reinheitsbeſtimmüng gehörig der Waſſergehalt zu berück
ſichtigen der vielfach künſtlich erhöht wird um den Samen ſchwerer zu
machen und um auf dieſe Weiſe eine große Menge Waſſer zu dem
hohen Preiſe des Rübenſamens mit zu verwerten Solche Ware mit z
hohem Feuchtigteitsgehalt iſt natürlich ſehr ſchnell dem Verderben
ausgeſetzt Eine gewogene Menge von Rübenſamen von normalem
Trockenheitsgrade darf nach mehrtägigem an der Luft liegen in einem
mäßig warmen Zimmer nur ſehr wenig an Gewicht verlieren während
eine abnorm feuchte Probe wenn ſie ausgebreitet einige Tage an der Luſt
liegt das überichüſſige Waſſer verdunſten läßt und je nach der r
keitsgrade an Gewicht verliert Noch einiacher iſt für den Landwirt
Prütung der Keimfähigkeit Jn einem flachen Teller wird eine Lage von
gewöhnlichem micht zu feinem Sande mit Waſſer durchnäßt und
das überflüſſige Waſſer abgegoſſen Dann wird eine gewiſſe Anzahl
Körner ohne Auswahl abgezählt von kleinen Samen 200 von
Getre de 100 von Erbien Rübenſamen und gleich großen 50
und auf den feuchten Sand ausgelegt unter ſchwachem Eindrücken Auf
den Teller wird ein anderer gleich großer darauf gedeckt und der gauze
ſo zuſammengeietzie Apparat in einem warmen Zimmer aufgeſtellt Täglich
wird dann einmal nachgejehen die gekeimten Samen gezählt und notiert
Die Zahl die man ſo bis zum ſechiten Tage findet gibt die Keimungs
energie an die bis zum zehnten Tage die Keimfähigkert Bei den Legu
minoſenSamen ſind unter den nicht gekeimten Körnern noch vollkommen
geſunde und normal geformte vorhanden die ſogenannten harten
Körner die teilweiſe erſt nach ſehr langem Liegen im Boden keimen GBon
dieſen iſt nach allgemeiner Uebereinkunſt der dritte Teil noch mit
zu der Zahl für die Keimfähigleit zu rechnen Findet mag
nun nach dieſer eigenen Unterſuchung eine zu geoße Abweichung von der
Garantie und kommt es zum Stweitfalle dann ſind natürlich immer er
die nochmaligen Unterſuchuugen irgend einer anerkannten Samen Kontrol
ſtation maßgebend

An die verſchiedenen Sämereien kann man in bezug auf Reinheit und
Keimtähigteit nicht die gleichen Anſprüche machen Während z B
Erbſen Vohnen und andere ähnliche Samen faſt ohne jede Unreinhelt
erhalten werden können iſt dies bei anderen beionders dei den ver
ſchiedenen Grasſamentorten viel weniger möglich Dieſelben ſinz
bisweilen von ihrer Spreu überhaupt nicht vollſtändig zu trennen
ebenſo auch nicht von einer größeren oder geringeren Menge
von tauben nicht keimfähigen Körnern Die zuläſſigen Abweichungen in
bezug auf Keimfähigkeit und Reinheit der verſchiedenen Sämereten finden
fich als Tabellen in den meiſten land wirtſchaftlichen Kalendern Dies
daſelbſt angegebenen Normen haben aber nur Geltung wenn von eine
Sorte reine Saat verlangt wurde man iſt dagegen überall da den
Händler gegenüber machtlos wenn man Gemiſche von Samen kauft Da
Miſchungen von Sämereien die beſonders ber Grasſamen für Gärung
üblich ſind bieten dem Händler Gelegenheit alle Unreinigkeiten die er aus
hein reinen Samen entfernt hat und die geringſte Ware zu einem hohen Preug
los zu werden Es iſt ſtets das beite nur reine Sämereien zu kaum
und die erforderlichen Miſchungen ſelbſt vorzunehmen Man bekommt
dann beſſere Ware und weiß andererſeits was man von der Saat zu
erwarten hat Geht bei Miſchungen irgend eine Sorte auf ſo merkt man meiß
gar nichts davon da der Käufer nur ſelten weiß was darin alles ent
halten ſein ſol Jm anderen Falle dagegen kann er eine Nachſaat vor
nehmen um den beadſichtigten Erfolg zu erreichen Meiſt ſind ung
außerdem noch die Miſchungen bedeutend teurer als die Sorten ans
denen ſie beſtehen ſo daß durchaus zu raten iſt eine Samen zu kaum
und die Miſchungen ſich ſelbſt herzuſtellen



Anſer Haus und Zimmergarten
Sollen Vohnen und Erbſen friſch gedüngt werden Dieſe

ge wird recht oft verneint und dann mit vollem Rechte wenn erſt im
hjahr friſcher unverrotteter Dünger zur Verwendung kommt Jede

e gedeiht ja ganz vorzüglich in dungkräftigem Boden zwei bis
Jahre nach erfolgter Düngung Erfolgt aber das Einbringen des

Stalldunges noch im Herbſte ſo iſt dieſe Düngung nicht nur vollſtändig
unſchädlich ſondern fördert ſogar die Erträge ganz ungemein Ein ganz
vsrzüglicher Dünger für Bohnen und Erbſen iſt Hühner und Tauben
dung denn er ſteigert ſelbſt auf nährkräftigen Böden die Erträge um 50
Brozent und mehr Iſt dieſer Dünger nicht zur Hand ſo bediene man
ſich in kräftigeren Böden eines Gemiſches von 2,5 Kg 20proz Super
phosphat und 1 Kg Chlorkalium pro Ar in ſandigen Böden erſetzt
man letzteres durch Kainit und gibt 1 Kg Chiliſalpeter zu Durch der
ertiges Düngen erzielt man eine hochfeine zarte Qualität der grünen
Bohnenhülſen und ſteigert die Erträge ganz ungemein

Aufbewahrnugsort von Canna und Georginen oder
Dahlienknollen Die nachſtehende Aufbewahrungsweiſe wird als die
beſte genannt Die abgetrockneten Knollen werden nebeneinander auf den
Boden eines trockenen Kellers gelegt und die Zwiſchenräume mit fein
r Kohle oder Holzaſche ausgefüllt zwiſchen die man geſiebte trockene

de miſchen kann Die Knollen werden außerdem zwei Zoll hoch damit
bedeckt Die ſo bedeckten Knollen ſind einer Kälte von 4 bis 6 Grad
ausgeſetzt worden ohne Schaden gelitten zu haben Es galt jedoch nur
als ein Verſuch In der Regel ſucht man natürlich den Froſt abzuhalten
Die Feuchtigkeit welche die Knollen ausdünſten wird durch die Kohle uſw

aufgeſogen und ein Hauptvorteil liegt darin daß die Knollen im Früh
jahr dieſelbe Feſtigkeit haben wie im Herbſt und nicht eingeſchrumpft ſind
wie dies bei faſt allen übrigen Aufbewahrungsmethoden der Fall iſt

Tier und Geflügelzucht
4 Kürzen der Klauen bei Stallziegen Bei ausſchließlicher

Stallhaltung der Ziegen erreichen die Klauen oft eine ungewöhnliche Ver
längerung Die zu langen Klauen ſehen nicht nur unſchön aus ſondern
ſe bilden auch eine Plage für die Tiere indem die Beine dabei nach und
nach eine unnatürliche Stellung einnehmen Bei zunchmender Länge des

rnſchuhes wird das Feſſelgelenk nach hinten herabgedrückt Es iſt abert verſtändlich daß eine Ziege die zu einer dauernden unnatürlichen

Stellung gezwungen wird nicht zur höchſten Leiſtungsfähigkeit kommen
kann Aus dieſem Grunde halte man darauf daß den Stallziegen von

zu Zeit die Klauen gekürzt werden Wenn die Ziegen regelmäßigFreie kommen oder auf die Weide geirieben werden ſo nutzen 9
die Klauen von ſelbſt ab Sodann iſt es zu empfehlen daß bei den
Ziegen die den Winter über im Stalle gehalten worden ſind und im

hjahr auf die Weide kommen das letzte Beſchneiden der Klauen nicht
erſt kurz vor dem Austrieb ſondern etwa ſchon vierzehn Tage vorher erſolgt

Gänſerupfen Wenn die Federn noch nicht recht reif ſind das
heißt ſich noch nicht gelockert haben iſt das Rupfen den Gänſen ſchädlicher
als der Wert der Federn beträgt abgeſehen davon daß dieſe Vornahme
eine arge Tierquälerei iſt In der Regel werden junge Gänſe im erſten
Jahre dreimal gerupft und der Federgewinn beträgt dei einem Gewicht
von zuſammen 50 bis 80 Gramm vielleicht 80 Pfg Dieſer geringe Be
trag ſteht durchaus nicht im Verhältnis zu dem Verbrauch von Krafifutter
das dieſelben nötig haben um die ausgerupften Federn zu erſetzen Es

hen darüber jedesmal vier Wochen hin Daher iſt jedes Dutzend GrammSe gleich einem Verluſt von zwei Pfund Fleiſch und Fett zu rechnen

er ſich mit Gänſemaſt beſchäftigt hat wird auch aus Erfahrung wiſſenwie ſchwer es hält durch Rupfen ausgemergelte Gänſe e gehörig zu

Fleiſch und Fett zu bringen
t Hühuer die jetzt S gefüttert werden legen bald und bringen

öne Einnahme weil die Eier unn den höchſten Preis haben Wenn es
r kalt iſt müſſen ſie etwas erwärmtes Trinkwaſſer haben und die Ställe
ſſen oft gereinigt werden Man bringt auch von Zeit zu etwas

Vferdedung in den Stall ebenſo ſchüttet man an eine Stelle trockenen
Sand damit ſich die Tiere darin baden können

t Magermilch für Geflügel Ganz beſonders wirkſam man
könnte ſagen unentbehrlich iſt die ſüße Magermilch bei der Aufzucht und
noch mehr bei der Maſtung des Geflügels Jn Ramelsloh wo die be
kannten und beliebten Stubenküken gezogen und von wo ſie ſpäter nach
Berlin und anderen Städten als Hamburger Hühner verſchickt werden
ſpielt die Magermilch eine große Rolle ebenſo wurde ſie als unentbehrlich
geſchildert als wir einige Maſtanſtalten für Geflügel in der Umgebung
von Paris beſuchten

t Die Geflügelwanze bildet eine der ärgſten Plagen des Geflügels
Unreine Ställe ſind ihr Lieblingsaufenthalt wo ſie einmal eingebürgert
läßt ſie ſich nur ſchwer vertreiben Sie vermehrt ſich in ſolchen Ställen
außerordentlich ſtark ſodaß ſie da ſie ſich förmlich in das Fleiſch der Tiere
einbodrt durch Abkratzen nicht beſeitigt werden kann Zu deren Aus
rottung muß der Stall gründlich gereinigt werden Der Mauerputz muß
abgeſchlagen jeder Riß und Sprung muß mit Petroleum oder heißem Teer

richen und die Mauer aufs neue mit Kalkmörtel verputzt und geweißt
werden Der Kalkmilch welche zum Streichen dient ſetzt man vorteilhaft
etwas Alaun oder Karbolſäure zu Der Boden die Sitzſtangen und
Bretter ſind mit heißem u zu reinigen oder werden beſſer durch neue
erſetzt Die Tiere ſind durch Jnſektenpulver welches alle zwei bis drei
Tage zwiſchen die Federn eingeſtreut wird von dem Ungezieſer zu befreien

e h men iſt von Zeit zu Zeit guf das Porkommen der Wanzen zu
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ff Die Schwarzdroſſel oder Amſel muß ein Miſchfutiter

aus beſten getrockneten oder friſchen Ameiſenpuppen überrieben mit Veißbrot und Möhre bekommen dem man ab

wechſelnd etwas feingehacktes gekochtes oder geſchabtes rohes
mageres Rindfleiſch oder hartgekochtes friſches Hühnerei oder
friſchen Käſequark zuſetzt Außerdem iſt die Zugabe von Mehl
würmern oder anderen lebenden Kerbtieren und Ebereſchen
beeren notwendig

Tanubenfutter Ein ganz vorzügliches und dabei wohl
feiles Taubenfutter erhält man durch Miſchung von 2 Teilen
Gerſte 1 Teil Hederichſamen und 1 Teil Erbſen oder Wicken
Mengt man mehr Erbſen dazwiſchen ſo laſſen die Tauben das
übrige Futter liegen und freſſen ſich nur halb ſatt

Geſundheitspflege
Diät für Zuckerkranke Sämtliche Fleiſchſorten ſind geſtattet

ſowohl von Säugetieren und Vögeln als auch die von Fiſchen und
Schalentieren Krebſen Außer dem Muskelfleiſch ſind auch innere Teile
erlaubt wie Gehirn und Nieren nur nicht die Leber Beſonders fettreiche

e e find zu Sevorzugen Neben dem Butterfett und dem in den
ühnereiern enthaltenen Fett iſt auch das Knochenmark und Nierenfett

vom Kalbe ſowie Speck und Schinkenfett zu empfehlen Brot und Mehl
dürfen nicht genoſſen werden für letzteres kann Aleuronat verwendet werden
während als beſtes Brotſurrogat Mandelbrot zu bezeichnen iſt Gemüſe
ſind erlaubt dürfen jedoch nur mit Aleuronat angerichtet und nur in
kleinen Mengen genoſſen werden Zucker und alle Konditorwaren ſind
ſtreng verboten Der Genuß von Obſt iſt zuläſſig indeſſen iſt dabei ihr
Zuckergehalt zu berückſichtigen Der mäßige Genuß von Tee und Kaffee
iſt erlaubt ebenſo verdünnter Rotwein Südländiſche Weine und Liköre
find zu meiden ebenſo Bier

Bittere Mandeln als Magenmittel Bei verdorbenem Magen
mit leichtem Magenhuſten hat ſich folgendes als ſehr gutes und zugleich
einfaches Heilmittel erwieſen Man genießt an drei Tagen jeder Woche
früh nüchtern drei bittere Mandeln und faſtet nach dem Genuß eine Stunde
lang Auch bei beſtändiger Uebelkeit iſt dies Mittel zu empfehlen Man
gebrauche es 4 Wochen hintereinander pauſiere dann 3 4 Wochen
lang und gebrauche falls die völlige Beſſerung noch nicht eingetreten iſt
die Kur noch ein Mal

I Gib Dir fleißige Körperbewegung im Tempel der Natur und
atme langſam in tiefen Zügen ein und aus Bewegung iſt die beſte
Medizin für den Körper Sie iſt auch der billigſte Magenbitter denn ſie
macht Appetit Jeden Tag ſelbſt bei wenig günſtigem Wetter mache einen
Erholungs und Geſundheitsſpaziergang in friſcher Luft durch Wald
und Flur

Eingewachſene Nägel Bei ſogenannten eingewachſenen
Nägeln oder Entzündung derſelben die auch an den Fingern
ſehr oft vorkommen empfiehlt es ſich dieſelben mit einem in Ol
etränkten leinenen Läppchen zu umwickeln Die Schmerzen
aſſen ſofort nach und ſchon am anderen z iſt der kranke
Ha weich und läßt ſich nach Belieben ſchneiden oder ſplitter
weiſe entfernen

Nutzen der Leibumſchläge
Der Nutzen und die ſegensreiche Wirkung der Leibumſchläge kann ins

beſondere Hausfrauen nicht oft genug empfohlen werden Ein wie großes
Heer von Krankheiten bedroht uns in Folge von Erkältungen ſie alle
werden durch ſchnelles Anlegen eines Leibumſchlages meiſtens gebannt
Der rechtzeitig angelegte Leibumſchlag ruft wo fich Fieber einſtellt einen
milden Schweiß hervor entweder zerteilt ſich dann der Krankheitsſtoff
ohne ſich auf zarten inneren Organen feſtzuſetzen oder die Krankheit wird
in ein Stadium hinüber geleitet das ſogleich der Diagnoſe ein klares
Krankheitsbild vorführt Es werden Krankeitsſtoffe dadurch daß der
Blutzufluß von den affizierten Körperteilen abgeleitet wird gelöſt und
durch den Schweiß ausgeſchieden der Stoffwechſel wird angeregt Tritt
in Zeiten wo die Maſern graſſieren allgemeines Unwohlſein und leichtes
Fieber mit Kopfweh und Augenſchwerzen bei einem Kinde auf ſo iſt ein
mit Vorſicht anzulegender Leibumſchlag unverzüglich anzuraten Er
treibt oft in kurzer Zeit einen Hautausſchlag heraus der ſich gleich alsMaſernausſchlag erkennen läßt Ebenſo iſt Jer Leibumſchlag bei Leiden

der Verdauungsorgane der Leber bei Durchfall in Anwendung zu bringen
Der Leibumſchlag wird folgendermaßen gemacht Man taucht ein

Handtuch in Waſſer von 18 bis 22 Grad Reanmur und legt es ein bis
zwei Mal feſt um den Leib windet um dieſen Umſchlag eine trockene
wollene Binde die etwas breiter iſt zwei Mal herum und ſteckt die Enden
mit Sicherheitsnadeln feſt daß keine Luft eindringen kann Nachdem der
Kranke drei Stunden ſo eingepackt gelegen und geſchwitzt hat wird der
Umſchlag abgenommen und der Patient bleibt noch ein bis zwei Stunden
im Bett oder reibt ſich oder läßt ſich ſchnell kalt abreiben damit die
Poren ſich ſchließen und er vor dem Einfluß der kalten Luft geſchützt
wird Sollte aber Hautausſchlag herausgetreten ſein ſo unterläßt mandas kalte Abreiben und der Kranke bleibt 98 Bett

Kinderpflege und Erziehung
o Das Zahnen Gewöhnlich findet das erſte Zahnen zwiſchen dem

z und achten Monat ſatt die Vorzeichen kündigen ſich durch Hitze
m Zahnfleiſch einen leichten Speichelabfluß Nieſen uſw an Das Kind
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ährt oft mit ſeinen Fingern in den Mund und ſteckt alles was ihm in
ie Hand kommt zwiſchen ſeine kleinen Kinnbacken ſeine Wangen röten

ſich danach erblaſſen ſie das Zahnfleiſch und die Vackendrüſen ſchwellen
an Um dieſe Anzeichen zu beſeitigen unterſnche man den Mund des
Kindes und reibe und drücke das Zahnfleiſch ſchwach mit dem Finger oder
einem elaſtiſchen nicht zu harten und nicht zu weichen Gegenſtand Stört
das Fieber die Verdauung ſo muß der Magen des Kindes ja nicht durch
viel Milch oder andere Nahrung überladen werden die zu verdauen er
nicht die Kraft beſitzt Die Heilkunſt kann hierbei nichts tun Die einzigen
Heilmittel die bei Kindern in dieſem Alter zur Anwendung gebracht werden
können ſind leichte Reibungen des Zahnfleiſches kleine ſchwache Klyſtiere
Einölungen einige Teelöffel voll Gummi oder CichorienSyrup Flanell
binden uſw

o Das Tragen von Ohrringen geſchieht zum Teil wegen der
Augen und Zähne in der Hauptſache aber zur Verſchönerung des Ohres
Für Augen und Zähne iſt vom Ohrringtragen eine günſtige Wirkung
nicht zu erwarten es handelt ſich vielmehr um einen alten Aberglauben
der je eher deſto beſſer ausgerottet wird Was die Verſchönerung anbe
trifft ſo muß geſagt werden daß ein ſchön geformtes normales Ohr an
ſich etwas ſo vollkommenes iſt daß es des Schmuckes nicht bedarf und
ein unſchönes großes Ohr wird durch den Schmuck ſicherlich auch nicht

ſchöner Dagegen iſt dieſe Sitte oft direkt ſchädlich ſo reißen bei ſchweren
Ohrgehängen bisweilen die Ohrläppchen durch es entſtehen Entzündungen
Rotlauf uſw Die Manipulationen des Ohrringſtechens vollends ſpricht
den Anforderungen der heutigen Wundbehandlung direkt Hohn es entſteht
Blutvergiftung Starrkrampf und Kinder erkranken häufig infolge davou
an läſtigen ſich über den ganzen Kopf verbreitendenden Ausſchlägen
Durch den chroniſchen Reiz des Ohrgehänges können Neubildungen ent
ſtehen die zu Krebs führen auch kann die Tuberkuloſe durch Ohrgehänge
übertragen werden

Für die Küche
Vorbereitung des Geflügels Um das Geflügel auszunehmen

legt man es mit der Bruſt auf den Tiſch drückt mit dem Daumen und
dem Zeigefinger der linken Hand die Haut unter dem Halſe zuſammen
macht dann zwiſchen den Flügeln anfangend einen Schnitt bis zur Mitte
des Halſes und nimmt den Kropf und die Gurgel heraus Nun legt
man das Geflügel auf den Rücken führt durch die Oeffnung der Bruſt
den Zeigefinger in den Körper ein und löſt die Eingeweide aus der Bruſt
und dem Rücken Nachdem der After herausgeſchnitten iſt entfernt man
die Eingeweide durch die entſtandene Oeffnung ſengt nun über einer
e oder Kohlenflamme die noch vorhandenen kleinen Federn und
wäſcht das Geflügel ſauber ab es kann auch mit etwas Mehl in Waſſer
abgerieben werden Alsdann wird der Hals abgehauen ſowie die Klauen
von den Füßen und das Geflügel zu einer ſchönen Form dreſſiert
indem man die Keulen nach der Bruſt zu zurückſchiebt ſie mit einer
Packnadel und feinem Bindfaden dicht am Kniegelenk durchſticht
den Bindfaden auf dem Rücken über den beiden Flügeln feſt zuſammen
bindet und das äußerſte Flügelglied nach dem Rücken umbiegt Sodann
werden die Keulen dicht auf den Steiß zuſammengedrückt damit die Bruſt
recht hervortritt und die Nadel zuerſt durch die oberen Keulenſtücke und
wieder zurück durch die unteren geſtochen wo dann an der Seite die bei
den Bindfaden feſt zuſammengebunden werden Jſt das Geflügel zum
zum Braiſiren oder Kochen beſtimmt ſo biegt man die Füße nachdem dieKlauen abgehauen ſind auf die Keulen 7 und befeſtigt ſie in dieſer
Lage während beim Braten die Beine dicht aneinander gedrückt über den
Steiß hinausragen Hat das Geflügel eine ſpitze Bruſt ſo ſchlägt man
den Bruſtknochen entzwei muß aber zuvor ein mehrere Male zuſammen

Tuch darüber decken um die Haut nicht durchzuſchlagen Wenn
as Geflügel ſoweit vorbereitet iſt wird es entweder zum Braten geſpickt

oder bardiert Das Bardieren oder Einbinden des Geflügels geſchieht in
der Weiſe das man die Bruſt mit Speckſcheiben belegt und mit Zwirn
umwickelt

Gedämpftes Blankraut Das Blaukraut wird nudelartig ge
ſchnitten Jn einem Tigel wird Schmalz oder Fett heiß gemacht und das
Kraut hineingeſchüttet unter Zugabe von Salz einer ganzen Zwiebel
einigen Nelken etwas Zitrone einem Stückchen Zucker und gutem Eſſig
Um das Anbrennen zu verhüten muß fleißig umgerührt werden und gibt
man etwas Fleiſchbrühe oder Waſſer zu und läßt es langſam dünſten

Das Trocknen angeſchnittener Schinken zu vermeiden Beim
Schinkenabſchneiden überſtreicht man am beſten die Seiten die leicht be
trocknen mit etwas Speckſalbe welche man leicht gewinnt indem man
mit dem Meſſer einige Male über das Fett hinfährt Hat man keine
luftige Speiſekammerr 2c ſo hebt man den Schinken im Sommer am
beſten auf indem man die Heizung des Stubenofens gut reinigt mit
Papier ausleg und den Schinken auf einem Porzellanteller hineinſtellt
mit ſauberem Papier nicht Zeitungspapier bedeckt und die Ofentür nicht
ganz feſt zuſchraubt

Krauskuchen 5 hartgekochte Eidotter werden gerieben und mit
150 Gramm Butter 1860 Gramm Zucker nebſt 250 Gramm Mehl zu
tinem gleichmäßigen Teige verknetet Man rollt den Teig etwa fingerdick
aus ſchneidet mit dem Kuchenrädchen entſprechende Stücke ab die man
zu kleinen Bretzeln formt und in mäßig heißem Ofen bäckt

Kümmelſuppe Man ſchneidet Schwarzbrot in kleine Stücke gießt
Waſſer darauf und tut einen Teelöffel voll gereinigten Kümmel hinzu

n läßt man das Brot zu Brei kochen reibt die S welche guten ſein muß durch einen Durchſchlag gibt das nötige Salz und

daran und zieht die Suppe mit einigen Eidottern ab
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Suppe mit Käſeſchnitten Knochen oder Fleiſchabfälle welche zu
dieſer Suppe verwendet werden können entweder friſch oder von Braten
oder Geflügel c ſein Man ſchlägt ſie in kleine Stückchen dünſtet ſie
mit Butter oder Rinderfett braun gießt alsdann reichlich einen Liter
Waſſer oder je nachdem man Suppe nötig hat darüber fügt Salz Suppen
grün und einen halben Teelöffel voll Liebigs Fleiſchextrakt hinzu und läßt
das Ganze zugedeckt langſam 12 Stunden kochen nachdem gießt man
die Suppe durch ein Sieb Jnzwiſchen hat man Sago gut blanchiertund in Salzwaſſer klar ausgequollen wobei man einige Löffel der Brühe

nach und nach überfüllt gibt dieſen nun zu der Suppe und ſtellt ſie recht
heiß Einige Weißbrödchen werden in Scheiben geſchnitten und in Butter
goldgelb geröſtet mit Parmeſankäſe beſtreut in eine tiefe Aſſiette gelegt
mit etwas kochender Brühe übergoſſen und in einem warmen Ofen über
backen

ſchnitten dazu

Weiße Bohnen mit Aepfeln 10 Perſonen Bereitungszeit
21 Stunden Zutaten Kilo weiße Bohnen abends zuvor einzu
wäſſern 1 Kilo weinſäuerliche Aepfel Zucker nach Geſchmack 125 Gramm
Butter 30 Gramm Mehl 1 feingehackte Zwiebel geröſtete Semmelbröſel

Liter Brühe aus Liebigs Fleiſchertrakt Während man die mit friſchem
Waſſer aufgeſetzten Bohnen weich kocht ſchält und ſchmort man die ſcheibig
geſchnittenen Aepfel mit 25 Gramm Butter und Zucker zerläßt den Reſt
der Butter in einer Kaſſeroke ſchwitzt darin die Zwiebel gelblich pudert
das Mehl über verrührt und verkocht es mit der Bouillon aus Liebigs
Fleiſch Extralt gibt die fertigen S w Bohnen ſpäter die Aepfel
hinzu und dämpft das Gemüſe noch Stunden beim Amichten die
geröſtelen Semmelbröſel überſtreuend

Bielefelder Fleiſchſalat Drei Heringe werden ausgewäſſert 2
Sellerieknollen 10 Kartoffeln und eine große rote Rübe gekocht Außer
dem braucht man 200 Gr Sardellen 5 Neunaugen 100 Gramm Pökel
zunge 400 Gramm Kalbsbraten 2 Senfgurken und 10 ſaure Pflanmen
Alle Zutaten werden vorgerichtet in gleichmäßige feine Streifen geſchnitten
und mit 1 Löffel Kapern und 1 Löffel Perlzwiebeln vermiſcht Dann kocht
man 8 Eier hart reibt die Dotter durch ein Sieb das Eiweiß kann den
anderen Zutaten zugeſetzt werden und verrührt ſie mit einem Viertel Liter
feinſtem Olivenöl 3 Teelöffeln Moſtrich 5 Gramm Liebigs Fleiſchextrakt
das mit einer halben Taſſe Waſſer aufgelöſt wurde 3 Teelöffeln feinem
Zucker einem halben Glas Rotwein Salz Pfeffer und geriebene Zwiebel
ſowie ſoviel Eſſig als zum Pikantmachen nötig iſt bis man eine dickliche
Sauce erhält Mit ihr ſchichtet man alle Zutaten lagenweiſe in eine
Glasſchale ſtreicht die Oberfläche die aus Sauce gebildet ſein muß glatt
und garniert ſie reich und geſchmackvoll

Geſtürzier Kartoffelſalat Friſchgeſottene gleichgroße Kartoffeln
werden geſchält wenn völlig erkaltet in meſſerrückendicke Scheiben ge
ſchnitten und damit Boden und Rand einer Auslaufform ſchneckenartig
ausgelegt Von den übrigen Kartoffeln hat man ſo lange ſie noch warm
Kartoffelſalat bereitet mit dem man die Form bis gut fingerbreit vom
Rande füllt Drei hartgekochte Eigelb werden zerdrückt mit drei Eßlöffeln
gutem Oel zwei Eßlöffeln Eſſig ein wenig Salz und Pfeffer verrührt

Liter laue Fleiſchſülze die angenehm mit Maggi abgeſchmeckt wurde
darunter gemiſcht und dieſe Miſchung über die Kartoffeln gegoſſen di
man an kaltem Orte damit ſülzen läßt Beim Gebrauch taucht man di
Form ſchnell in heißes Waſſer und ſtürzt den Salat auf eine Platte

Sauerbraten Jm ländlichen Haushalt hat man ſeltener Rindfleiſch
aber wenn geſchlachtet wird hat man die Menge und möchte gerne ſo
weit als möglich damit reichen das heißt man möchte die Zeit verlängern
in der es friſches Fleiſch gibt Das kann in dem man recht viel Sauer
braten macht Man nimmt dazu ſchöne Fleiſchſtücke mit wenig dder gar
keinen Knochen gießt einen Quart Eiſig in einen großen Steintopf und
legt die paſſend geſchnittenen Stücke dicht an einander hinein Steht
der Eiſig nicht über dem Fleiſch ſo gießt man welchen zu Nachdem alle
Fleiſchſtücke eingelegt ſind muß noch ſoviel Eſſig zugegoſſen werden daß
er einen Zoll hoch über dem Fleiſche ſieht Zur Abhaltung der Luft
bedeckt man den Topf mit einem Teller oder Brettdeckel und bringt ihn
in den Keller Nach drei Tagen kann man ſchon einen Braten heraus
nehmen bei kühler Witterung und in kühlem Keller bleibt das in Eſſig
gelegte Fleiſch 5 bis 6 Wochen wohlſchmeckend dabei wird das zäheſte
Fleiſch in Eſſig mürbe

Steiriſcher Lungenbraten Der Lungenbraten wird entſprechend
geſchnitten das Fett etwas entfernt geklopſt geſalzen und gepfeffert leicht
mit Mehl geſtaubt hierauf gute Butter zerlaſſen nach Belieben kann auch
gutes ſelbſtzerkaſſenes Schweinefett genommen werden Die Stücke werden
hineingelegt und ſehr langſam gedünſtet wozu man von Zeit zu Zeit
etwas Waſſer daran gießt am liebſten Rindſuppe und etwas guten Wein
eſſig Wenn es ſchon ziemlich weich gedünſtet iſt kommt dann ſaurer
Rahm dazu den man dann noch etwas auſdünſten läßt wobei man
dasfelbe noch früher etwas ſtäubt und entſprechend Pfeffer und Eſſig dazu
gibt Zum Dünſten nimmt man auch etwas fein zerhackte Peterſilien
wurzel Zwiebel und ſehr wenig Muskatblüte zur Rahmſauce etwas
Peterſilienkraut Auf dieſe Weiſe werden auch Roſtbraten gemacht be
ſonders zu Wild iſt dies eine vorzügliche Sauce

Rindſleiſchpudding 1 Pfd gehacktes Rindfleiſch friſch oder aus
gekecht 250 Gramm gehacktes Schweinefleiſch oder fetter Speck 150 Gr
geriebene Zwiebel 150 Gramm geriebene Semmel 40 Gramm geſtoßener

ffer 40 Gramm Salz 5 Eigelb und der Schnee von 5 Ciweiß werden
gut miteinander vermiſcht und in einer mit Butter ausgeſtrichenen mit
geriebener Semmel beſtrenten Puddingform I Stunde im Waſſerbad
gekocht

Nun gießt man die Suppe in die Terrine und reicht die Käſe
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