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WIE MAN EINE WURST
OHNE KOCHGESCHIRR KOCHT.

Viele unserer Leser haben wohl schon Kartoffeln oder
Apfel im offenen Feldfeuer gebraten; aber das Rezept,
eine Wurst auf die schmackhafteste Art zuzubereiten,
kennen wohl die wenigsten.

Wickelt eine Wurst moglichst fest in vier- bis sechsmal
zusammengelegtes Zeitungspapier; schniirt einen star-
ken Bindfaden (Packschnur) kraftig um das Papier;
kniipft die Schniirung mehrmals, besonders an beiden
Endzipfeln; steckt dann das Paketchen in die Glut
(nicht aber in die Flammen). Nach zehn Minuten
ist die Wurst gekocht; zerrt das Paketchen mit einem
Stecken aus dem Feuer, die dusseren Lagen des Papiers
sind verkohlt, die innern aber noch ganz weiss. Das
Feuer konnte sie mangels Luft nicht verzehren. Die
Wurst wird euch gut schmecken; denn nichts ist
ihr beim Kochen von ihrer Kraft entzogen worden.
Guten Appetit!

Natur-Schwimme zum Waschen bediirfen von
Zeit zu Zeit der Reinigung. Man legt sie wdhrend
12 Stunden in ein Wasserbad, dem man den Saft einer
Zitrone beigegeben hat. So behandelt, werden sie dann
noch in reinem Wasser ausgespiilt.
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