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Haushaltungs|dyule

Howswirthlaftlide Guatisheiloge dbev Gdpeizer Frouen-Jeifung.

Evfeint am Svitfen Hounfag jeden Alonaks.

Bt Gallen No, 7 Iuli 18956

Heber Die Vevwendung und Buriifung dev Pilze in der Riidje,
(Schluf.)

Mordeln auf italienijhe Art, Sdhneide deine Mordeln nad) dem
Sdalen und Wajdpen in Stiide und bring fie mit Olivendl, Saly,
Preffer und eimem Biifdhel feiner Krduter auf ein lebhafted Feuer. Kode
bag Geridht langfam und fiige etwad Knoblaud), Peterfilie, Fletjchbriihe
und weien Wein ju.  Trage fie mit dem Safte einer Citvone und mit
gerditeten Brotwiivfeldhen auf.

Seine Brotiduitten mit Mordjeln,  Nijte 4 Etm. dicte Brot-
fchnitten gu etmem Paftetenteige; Halte den Voden dider ald den Rand
und war fo, daf dad Gange ein Stitd bletbt und tneife die Randober:
feite gterlich aus. Damit die Vajtete beim Kodhen am Boden eben bleibt,
tauche ein Stitd Papier in zerlaufene Butter, decfe e3 iiber den Teig
und bring ctne gute Sdjicht Mehl davauf.  Reinige die frifd) gepfliictten
DMovcheln und laf fie tn leihtem Salgwafjer blanchieren und nadher ver:
tropfen.  Jtun rvitfte mit einem Sttt frijher BVutter, etnem Suppenloffel
poll Mehl, vier Degiliter Creme, Saly und Mustatnuf eine Sauce und
foche Detne Movdheln 15 Minuten lang dftber mdfigem Feuer i diefer
Sauce.  Bring fie dann ab dem Feuer und giefe den Saft einer Citrone
hingu.  Nun {dpiitte Dad Gange in die geviiftete wavm gehaltene Brot:
frujte und trage dad Geridht fofort auf.

PViovdpeln mit Champagnerwein. Man  fdneidet die grofen
Gremplave tn gwet 63 drei Stiide, veinigt fle tn lawem Waffer, laft fie
pertropfen und bringt fie mit Olivensl in eine RKafferolle; fitv eine Sdiifjel
voll witd ein Halbes Glag Olivendl gevechnet. Hiev paffieren die Pilse
fo lange, b8 fie thr Wafjer abgegeben haben. Nun fitgt man Sdalotten
und gehactte Peterjilie bei und [Gft fie braun werben. Dann begieht
man fie mit einer Kraftbrithe ober mit Fleifchbrithe und Jud und mit
einem Halben Olad Champaguerwein, Nun (@Rt man fie 15 Minuten
lang fdmoven, entfettet fie und giefit den Saft eimer Citvone daritber
und ferviert fie.



e At

Die Movdpeln laffen fih nodhy auf Hundert anbdeve Avten ubereiten.
Sie foumen auch mit Pfeffer und Saly vobh gegejfen und ju Ragout
verwendet werden.  Wordheln mit Brobwiivfeln und  geriihrien Eiern
[iefern ebenfalls ein voviveffliches Sericht.

Die Lovdheln, bdie jlemlid) verbreitet und ju jeder Reit tn einigen
Gremplaven ju finden {ind, find mit den Wordjeln nabhe vermandt unbd
laffen fidh auf Ddie gleichen Wrten ubereiten. Die grofe Lovdhel liefert
et ebenfo {dmachaftes ald foftipieliges Sericht.

Die Jubereitung der Staubjdhywdamme. Alle Arten von Staub-
fhwdmmen, wie Lycoperdon, Bovifta u. {. w. find, {o lang thr Fletjd)
feft und weif ijt, gentefbar; fobald e8 eme guiinliche Farbe anjunehmen
beginnt, wird e8 ungejund und unertraglidh. Am wenigjten [dymacthaft
jind ber cifelierte Staubjdywamnt und der bleijarbene Bovijt. Wan britht
jfie mit fiedendem Wafjer, rvitftet fte tn Oel und wiivt fie nad) gemwohnter
Art.  Deijtend werben fjie jedod) n Sdhnitten jugeviijtet. Bu diefem
Bwede (dueidet man fie in Halbfingerdicte Sdheiben, taudht fie in jer:
fhlagenes Gigeld ein, bactt fic in frijher Butter und fiigt Saly, Preffer
und feine Krduter zu.

Santharellud auf italientjde Wrt. ©8 it davan u ervinnern,
pafy alle Ddiejenigen ©tiide, weldhe feine jdhone gelbe oder ovangegelbe
Savbe bejiben, wegjuwerfent find,  Hievauf fdyumeidet man die Wiirzeldyen
weg, feill die Ddiferen Cremplave in dret 63 viev Teile und bringt fie
qum Wafden n eine Tevvine mit frifhem Wajjer. Nun werden fie in
eine Kafferolle gebradht und wdahrend finf 6ig gehn Minuten in ficdendem
Whaffer, dag durvch) Citvonenfaft und Efjig angefduert ift, blanchievt. Rwei
Sdyalotten, etwad Knoblauc) und Peterfilie werden fein erhact, mit den
gut vertropften RKanthavellen i Butter gebradht und mit Saly, Pfeffer
und NMustatnufy gewiivgt.  Die Kajjerolle wird jugedect und dag Sevicht
langfam fodhen gelajjen.  Jtun werden die Pilse ab dem Feuer genomumen,
mit Eigelbliaifon und dret ¥offel voll Crveme Dbegoffen wund fofort fehr
warm aufgetragen. _

Santharvellud an einer weifen Sance. Die Pilze find nad) dev oben
bejdhriebenen Avt guguriiften.  Beveite mit frijdher Butter und einemt Loffel
poll Mehl eine weife Sauce, begiefe fie mit guter Fleijchbrithe, witrze
fic und bringe die TPilse davetn. Nad) dem Koden, dad 15 Minuten
Beit erforbert, giefe zwer Degiliter gute, frifhe und dicfe Cveme hingu
nd  fltge cine grofe Mefjeripibe voll gehacfter Peterfilie und den Saft
eirer Gitrone oder einen Ldffel voll Kaffee mit Efjig bei. Grwdrme
pag Gange ofhne ju fochen und belege den Voben einer Schiifjel mit
Vrotjdnitten, die in Butter gerdjtet worden find. Schiitte die  Pilze
davitber und trage fie jofort auf.



SR R

Boletud an einer weifen Sance, Nimm mittelgrofe, frifdhe und
wohlviehende Boletus-Avten, [dyneide die Stiele weg, die niht gebraten
werden fdnnen und wirf die Shwdamme jum Wajdyen n frijdes Wafjer.
Sdyneide fie in Stiicke, troce fie i etmem Leinentudje ab und bringe fie
mit Saly, Pleffer, Musfatnufy und Olivendl wdbhrend et Stunden in
cine ©diiffel.  Knete unterdefen jwet gqut gehadte Sdhalotten, Perterjilie
und etwad Kuobland) mit cinem gehdvigen Stitte Vutter. Bringe nun
20 Minuten vor dem Servieven Ddie vevtvopften Pilsftiicfe bet mdffigem
Seuer iiber etmen Vratrojt. Sind die Schnitten, ohne hart gu fetn, gelb
gebratenr, o fehrt man fie n etne Shitffel um, bedeckt fie mit Butter
und fetnen Krdutern und begiet dag Gange mit dem Saft.einer Citvone
bamit dic Vutter die gebratenen Sdhnitten nicht wieder falt madpe, muf
bie Sdiijjel evwarmt und warm fevoiert werden. — Die Stiele fomnen
gehackt n etner Favce ober i emer Suppe vevwenbdet werden.

Gebratene Boleten. Nimm mittelgrofe Shwdmme, die auf dem
Hute fhon geld und unten goldgeld find. Wajdhe fie und trodne fie n
einem Leinentudje ab.  Shneide die Stiele weg und Hhade fie mit Peter-
jilie, Sdalotten und etmem Stitt Vrot fein. Schneide. die Voleten als-
Dann. in Stiife und bring fie jum braten mit frijer Butter, mit Salj
und Pfeffer m etme Sdiiffel.  achdem fie auf etmem jtarfen Feuer
15 Minuten lang gefocht Haben, mitflen fie in cine Schitflel angerichtet
werden.  Dad jugeriijtete Gehact wird braun gebraten und fiedend iiber
bic Pilze gefchiittet, Diefe mitffen nun jofort aufgetvagen werden. -

Das Einkodjen des Obftes,

Unter Gintochen deg Vbjted vevjteht man die Ueberfithrung jeines
Sleijhes und Safted oder aud) der gangen Friichte durvd) jtarted, mehy
oder weniger langes ©teden mit oder ofne Bucter . Formen, i denen
fte jich ber fithler Anfbewahrung und moglichft dichtem Yujtabjd)lufy jahre:
fang Dalten, ofne an Woblgejhmad und Farbe zu verlieven, ohne
jhummlig 3u werben ober jonjtwie ju verderben.

Der Awed der Gewinnung von lange Haltbaven Objterseugnifjen
jeder Art wird umjo voljtdndiger evveidht, je grimblicher alle Fdaulnis
ervegendenr, 0bjt gerfelenden Pilze, wie folhe auf den Frichten fidh) bes
finden, vernichtet oder doch tn threv Entwictlung unjchabdlich gemad)t werden,
Dies wird junddit durd) ftarted Crhisen bewivkt, wodburd) gleidhzeitig
aud) dag Objt gar gefocht, genuBfertig und wohljdhymedend wird.

Durd) diefes Sieden werden jedod) nur die Pilgpflangchen jelbit ge-
totet, wdhrend die Samen der Pilze, Sporen genannt, lebendfahig bleiben.
DOtefe feimen auc) {hon fehr bald, und war in ungefihr 24 Stunden bei
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gewdhnlicher Temperatur und bilden 1wieder newe Wilzpflanzchen, welde
burd) thr jdmelled Wadhjen bas cingefodhte OOt it hohem Srade ge-
fahroen, wenn 8 nidht lange genug gefodht, ober mit wnguveidhendem
RAudersufas verfehen ward. Jn diefem Falle mufy dad Objt, jobald fidh
bie Gdhrung durd) Aujfteigen bemertlich macht, nochmals jtart erhibt
werden, um bdie Keumlinge vollends ju gevitoven.

Sobann  wird dem Objte Bucter beigegeben, aber nur fovrel, wie
¢3 Die Haltbarteit bedingt und der Wohlgefdmadt evforbert. Friidhte da-
gegen, die duvd) (dngeres Berbletben auf dem Feuev jtart eingedictt werbdern,
bediivfen meiftens feined Ructers, weil die Pilge infolge ded oft ftunden:
lang Dauernden Crhikend meijtend auf dad Grimdlichjte vernichtet werben
und weil nun die dice, fteife Obftmajfe fiir die Keinmung der ctwa nod
vorhanbenen lebendfahig geblicbenen Spoven nidht mehr geeignet ift.  Je
wentger lange mun dad Objt gefocht wird, umjomehr muf geguctert werden.

Ocr RAucter befibt ndmlich) die vortreffliche Gigenidhaft, baf ev die
Cntwidlung der Faulnigpilze bilbet. Dod) muf, um ein wivtliches Objt-
produft herzujtellen, bet dem Einmadjen ur Regel gemadht werden, nicht
mehr Bucer ju vevwenben, ald unbedingt notwendig ijt; denn durd) ein
itberflitfjiges Mehr wird die wirtliche Giite der eingefodhten Objterzengnijie
wefentlid) beeintrdchtigt. Wit der Rucferugabe ju den eingemachten Friichten
wird in vielen Kitdjen unfinnige BVerjdhmwendbung getvicben.  Dadurd) wird
bad eingemadhte Objt fehr vevteuert, obhne dedhald an Giite yu gewinnen,
e8 with tm Gegenteil durd) jeine iibermafige Siife mandjer Konjtitution
nadhteiliq und dem Geniefenden widerlid),

Durd) griindlichen Luftabidhluf werden ebenfalld die durd) Cintodhen
gewonnenen Objtevzeugnifje vor dem BVerderben bewalhrt, indem die Faulnis-
erveger ferngeBalten werden. e [ujtdicdhter alfo dev Veridhluf der Dbt
gefdfe audgefithrt wird, defto fidherer Halten jid) die eingemachten Friichte,

Sdlieplich iibt die Vefchajfenheit ded Aufbewabhrungdraumes mnod)
einen. grofen Cinfluf auf bdie Haltbarfeit bed eingefochten Objtes aus,
LWarme Rdume find nur ju hdufig die Urfache ded Verberbens, chenfo
feuchte Raumlichfeiten. KiAHL und trocten jollen fie fein, weil dieje Cigen:
jchaften bag Wad)stum der Fdulnid verurfadenden Pilze unmiglich madhen.

‘Dag Objt in gangen ober geteilten Frithten wirh entweder in einer
ditnnen  Buderldjung ald Objtfonjerven, oder m eimer Jucer-Ejjiglofung
ald Cjfigfriidhte eingelegt. _

Dag in femem etgenen Frudhtjaft mit oder ohne Bucker eingefodhte
Otein- und Beevenobft 3ahlt im weiteven Sinne cbenfalls nod) 3u den
Konferven; man nennt e8 Dunftobit.

Obftfleifd) und &aft ujammen werben durd) Verbampfen bdesd
Wafjerd auf lebhaftem Feuer u Wusd eingefocht. Wird Bucker bei:
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gegebent und nur der fleinere Teil ded Wafjers jur Verdunjtung gebradyt,
fo entjteht Mavmelade. '

Der Objtjaft alletn wird entwedber durd) jtarfes Eindbampfen ein-
qebictt odev ju Gefec vevavbeitet, ober auch) mit Ructer duvd) gany furges
Wuftochen in flifjigem Bujtand ald Frudtjaft chalten  Durd) ujafs
vort Weinefjig wird aud dem Safte mehrever Beevenavten aud) nod) Obit:
eflig Hevgeftellt.

Wirh dag Objtmus verfitpt und n dimnen Tajeln getvoctnet, jo
erhdlt man die Objtpajten,

Bum Eindicten deg Obftjaftes zu Gelee, gum Auftodhen ded durey:-
getvicbenen, gur Pajtenbevertung beftimmten Vbjtmartes mit Bucter, aud)
sur Herftellung der Objtmavmeladen und Frudptfafte it ein mehr breiter
alg ticfer Gmailtopf mit flachem Voben weitaus dag Empfehlendwertefte.
I folchem Topfe Dbewahrt das Objt am bejten Favbe wund Gejchmadt.

Die Objtpajte bejteht ausd veinem, duvdhgedriicttem Frudhtmart, das
nue maglg verfligt und it ditnnen Tafeln getrocnet it

Dad Troduen von getvoctnetem Obftmart it fdon feit lange cine
befannte Obfjtvermwendungdart.  JIn diefem Ruftande Halten fie fid) an
cinem trodenen Orte jahrelang ofhne v jdhimmeln oder ju gdhren. Dad
Trodnen von  gefodhtem Objtmart it jhon feit langem Dbefannt, nuv
wurbe e8 nicht mit Bucter und nicht in ditnnen Tafeln, jondern gewdhnlic
tn brotlatb: ober giegeljteindhnlichen Formen in Vack: ober Vratdfen odev
an dev Luft und an der Sonne langjam troden gemadt.

Au Objtpajten ecignen jich am bejten Wepfel und Bivnen, je allein
ober gemifcht, fermer Bwetjchgen, Renetlauden und Pilaumen allein oder
gemijdht aud) prifofen und Phivjide. Schlieplich lafjen Sdydlabialle,
noch nicdht gang audgereiftes, vorgeitiq abgefallenes, angejtochenes, bejdhadigtes,
angefaultes, fomwie iiberveifes und teiged Obft fidh su Pajten vevarbeiten
und i der dentbar einfachjten Weife fiir den Haughalt nupbar madpen.

Unveife Virnen allein  liefern, da jie froniges Flejd) befiben, nuv
gevingwertige Pajterr, man dbraud)t fie dedhalb meijtens nur im Semifd
nut Aepfeln.

fufden und Weidhjeln ober Veevenobjt fiiv fich allein eignen jich
nidht  sum Vevavbeiten von Pajten, dagegen ergibt jidh ein vorziigliches
Brodutt, wenn man die Kivfden oder Veeven mit Wepfeln vermijcht,

(Schlup folgt.)

Fiiv die Reifetnge.

Wer ing Gebivge oder an die Seefilfte veift, odber Gegenden durvch-
siehen will, wo Ffeine qrofien Hotels mit Table d'hote zu finden fein
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biirften, Der follte nie verjaumen, ein Topfden edhtes Liebigs Fletjd)-Ertract
mit fic) su fithren. Selbft Fufwandever tonnen ein jold)ed leicht tm Rangel
unterbringen. ©8 ift dod) gar ju angenehm, wenn man jederieit dad
Miittel Hat, vafd) fabe fraftlofe Speifen fdhmachaft ju maden, jomie mit
etwasd fodendem Waffer und Saly, wnd etwa einem €1, fid) felbjt eine
Tajje guter BVouillon ju bereiten. Diefe jtivt den crmatteten NReifenden
wunderbar, und fie ijt namentlich) den alfoholhaltigen Setrdnfen bei weitem
porgugiehen. Unzahlige Weitgereifte werben dad bejtatigen. — Wud) auf
Slajdhcdhen gefitllten Citvonenfaft jur vajdhen Herjtelung eined evquidenden
Oetvanted und eine gute Sovte haltbaver Wurft follte micht vergefjen
werden, ebenfo ift eine Biidhfe mit Bucer jelbitqebrannter ungemabhlener
Kaffee von grofer Bwedmafigeit. Eter und Mild) befommt man auf
bem Qande immer frif) und gqut, jo daf man mit dicfem und bden
genannten eingepactten BVorvdten fid) jedevgeit wnd iibevall trefflich vers
Jorgen fan,

Der Einflup des Badkpulvers auf die Perdauung.

Das Badpulver, welded in England verwendet wird, enthdlt wviel
Wlaun 5 die Verfaufer bdedfelben geben den Verfuchen gegeniiber, fie ge-
richtlich ju verfolgen, vejpeftive ju Dejtvafen, am, dag Wlaun der Gefund-
heit nicht nadhteilig fer, inbem derjelbe tm Vadpulver mit atriumcarbonat
jufanunen verwendet wiivde, jomit beveitd vor Cinfithrung n den Magen
ber Konfumenten gerfest wdve. . .8 find nun hievitber von Hehner Ber-
judje angeftellt, big ju weldhem Grade alaunaltiged BVacpulver die Lojung
port Wlbumin in Form von Hartgefodhtem Cuweiy durcd) Pepfin hindbert.
Da hat man nun gefunden, daf feine Wirfung ebenjo gqrofy ijt wie bie
bed m ihm enthaltenen Alaund, wenn diefer fiiv fid) angewendet wirb.
ndeverfertd ijt der Einflug des Wlaund mit vohem Mehl qrdfer al3
berfenige der entfpredhenden Menge Vacfpulver, dagfelbe gilt aud) fii
Brot, indefp ift in diefem Falle der Unterfchied in der ftovenden LWirfung
pes Wlaund und ded Vackpulverd nid)t {o grof ald bet Unjtellung des
Verfudped mit vohem Mehle. Mit Mildh) dagegen erwied fidh) der Cin:
flufp bes alaunbaltigen Bacdpulverd grofer als der einer dquivalenten
Deenge Wlaun.  Hebner hat den Verjud) an fich und noch dret Wfjiftenten
gemacht.  Jeber nahm eine Quantifit Badpulver 3u fidh, welde nad
per auf dem Umidlage angegebenen nweijung ded Pulvers tn 4 Ungen
Brot enthalten war., EF tvat Hievauf der Fall ein, daf alle an dem
Berjudye Vetetligten, nad) dem Bevidhte der , Chem. Btg.”, Leibjhmerzen,
Sopfihmery und Verftopfung mit nadfolgender Otarrhoe befamen. Jn



einent Falle dauverten die Cridhetnungen mehreve Tage an. Dev Verfajjer
|dhlieRt Hievaus, daf alaunhaltiged Bacdpulver auf die Verdauungsfunttion
von ftovendem Cinfluf fei. — Wer viel Vadpulver verbraudht, tut daher
qut, die von ihm in Verwendung genommene Sovte auf die vorhanbdenen
Bejtandteile unterfuchen ju laffen.

Dehandlung von Meffern und Gabeln.

Sdwarge polierte Hefte an Gabeln und Meffern  aufzufrijden.
DWan nimmt ein Stitcd alte Letnwand, mijdht 3wet bid dret Tropfen Ol
bavan, tut etwad Mobelpolitur davauf und poliert damit die Hejte,
mdem  man  etwad Scdwarvze mit der Politur etnveibt; oder man mijdht
Caput mortunm und Branntwein jujammen und veibt Ddiefed mitteld
etnes Kovpfropfend auf die Hefte.  Wenn diefe troden find, veibt man
jte mit etmem weichen Tuche ab. — Weife Hejte von Mejfern und
Gabeln behandelt man auf folgende Weife: nach jededmaligem Gebraud)
veibt man fie tichtig mit einem in falte§ Wafjer getaudhten, mit Seife
beftrichenen Tudye ab, fpilt fie falt und wveibt fie vollftdndig tvocten.
Die Hefte erhalten eine jhone Politur, wenn man fie dann fogleich mit
etnem i pulvevifievte Kreibe getauchten Tuche tichtiq abreibt, — Miejfer,
beven weiffe beinerne Griffe vergilbt find, behandelt man folgendevmagen:
man befeuchtet die Hefte mit Wafjer, legt fie unter eine Glagglode und
bleicht fie in vedht Hellem Sonnenjdjein. Sollte died einfache Verfahren
nicht von Grjolg fein, fo muf man die Hefte drei b3 vier Stunden in
eine ¥ojung von {dpwefliger Sdure in Waffer legen, fie werden nad
Bevlauf diefer Reit wieder volljtandig weify jein.

Fiiv Riidie und Haus.

@vdbeevkvapfen.  Aus 150 Gv. feinem Mehl, einer Prife Sals,
30 ®r, Bucter, 30 Gr. Butter, gwei Cidottern und 1/, Liter Imfwarmem
Nahm odber Weifwein Dbeveitet man einen gefdymeidigen Teig, den man
gu eimem  ditnmen Kudjen auswallt und mit einem Tajjenfopf runbde
Plapden ausfticht.  Auf jedes diefer Plaschen fett man ein Hiaufden
ftavt  gegucferte Grbdbeeven, iiberfihlagt bdie Plikchen, bejtveiht jie mit
Eigeld und bact fie in Heifer BVutter fdhon qeld. Iad) dem Baden
bejtreut man fie mit Buder und Kimmet,
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Pommer’fdie Heidelbeerfuppe. 1 Liter Heidelbeeven fodht man mit
1—11/, Xiter Waijjer, 1 Stitkdhen Bummet, 2 Jelfen und etwad Ci:
tronenjchale fo lange, 018 Ddie Veeven gany zevfocht find, gevquirlt fie
tiichtig, fligt Den nbtigen Bucer und €aly hingu und gieft vedyt jehnell
jwet vorher in etwad Mildh) verviihrie Crer n die fodhende Suppe, die
man nun it mehr  quivlen, aber nod) etwad auftocdhen [apt, damit
bie Gier ju grofen Flocen gevinnen. Die Suppe darf vorher nidht duvh:
gejchlagen werden.  MWian grebt gcrbftcte LWetpbrotjdhnitten dagu.

Duesdener Mlehlfpeife. Aus 1/ Sttu Mild), 60 Sr. Butter, 175 Sr.
PMehl und einer Prife Salj ruf)lt man  iiber dom Feuer eimen fteifen
Bret, dev fidh vom Topfe [Bft, und [dRt ihn abfiiplen. 100 Gy, Vutter
ri'l'f)rt man ju Sdaum, fligt jehn Eidotter, Sajt 1mb Sdyale einer halben
Gitrone, 175 Gv. Bucder und den abgefithlten Bret himgu und zieht den
jteifent: ©dynee ber gehn Chweige durd) die Majfe. Man fitllt die Majje
mit auggeftetntent Kivfchen und fletnen Vistuitfchetben abwedhfemd in cine
audgeftrichene Form, badt die MWiehlfpeife tm Ofen cine Stunde und giebt
fle tn der Form auf gefalteter Serviette ohne Sauce ju Tijd.

o

Braufepulver-Kudien, 100 Grv. Buiter wird ju Shaum gevithet,
4 Gibotter nach und nad) dagu, dann 4 EHHffel Mild, 100 Sr. feinen
Auder, ctwag feingeriebene Citronenidhale oder Vanille, 1/, Pfd. Mieht,
benn ©dhee von 4 Guweif und gulest fie 10 €3, Braujepulver. JIn
einer Bundjorm fofort wr den Ofen, ¥/,—1 Stunbe bacen laffen. Fil
5—6 Perfonen. Man verlange tn der Apothete Braufepulver jum Baden.

Scinell Deveifefe Hemoulade. 5 gejtrichene Theeldifel voll englijdhes
Senfpulver, D CRbifel Waffer, 3 CERlSffel Olivendl werdben verrithrt,
5 gange, frijde Gier dajugeidhlagen, Saly und Ruder, feiner mweifer
Preffer nach) Sefdhmad Hingugefitgt. Dag Gefdf mit der Miifdhung wich
in etnen Topf mit fochendem Whajjer gefetst und die Majfe mit dem
Sdyaumbefen o lange gefdhlagen, big fie die gewinfchte Dicte erveicht
hat,  Diefe Portion geniigt fiiv 6 Perfonen. Die Remoulade wird 3u
taltem Fleffc) oder pflawmenweichen Ciern geveid)t,

Alte Medijinglafer fann man von dem ifnen anfajtenden Serude
leicht befreien und diefelben ju allen Rwecten wieder benubien, wenn man
fle mit fdhwarzent Senfmehl in lauwarmem Wajjer wiederholt ausfpiilt;
3 werden @icruatf) alle anhaftenden Arzneivefte ficf)cr cutfcrut.

ERebattwn uub BeLIag %rau (Elxie Sgoneggct in St. Gallen.
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