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-« Banshaltuiigsjdhule

Houswinthfaftlide Gratisbeiloge dev Gdpoeier Sranen-Betfwong.

Erfheint am Sritfen Sonufag jeden Alonafs.

MGum . Pel2

Dryember 1895

Weldje Hoft exhalt uns gefund und hrﬁftig? iy

Sojt find die fiir den Genufy subereiteten Nahrungdmittel, von deven
Befdhaffenpert und Denge dad Wohlbefinden des Kovpers, jeine Grhaltung
auf novmalem Gendhrungdiuitand, beyw. fein Wadhdtum und jeine Leiftungs-
fabigteit abbhingen. Die Kojt muf ciweipartige Kovper, Fett, Kohlen:
hydrate und nuneralijhe Stoffe in vidhtigem LVerhdaltnid  enthalten, - und
bie Mienge Ddev tdglich aufjunehmenden Iahrungsitoffe, dagd Koftmaf,
vichtet {ich nach der Jndividbualitat und  nad) den Unforderungen an den
Storper.  Cin avbeitender Menfd) braucht mehr Nahrung ald ein vuhender,
und e jugendlicher Kovper foll fidh) nicht wie der erwachfene in dem
porhandenen Erndhrungdiujtand evhalten, fonder er joll junchmen, wadjen.
Auf diefer Grundlage tann nun die Kojt jehr verfdhieden jufammengefet
werden,  ‘Dabet . fommt noch i Vetvadhgt, daf Fette und Kohlenhybdrate
fich tnerhald gewiffer Gvengen evfeten Eonmen, daf aber die Wenge ded
Setted nicht obhne Nadteil unter ein gewiffed Waf Hevabgedritcft werden
fan, und fermer, baf die Guweitdvper tievijher Abjtammung fid) fehr
viel giinjtiger verhalten als die vegetabilifdhen Stwertdrper, welde freilid)
viel. billiger 3u befdhajfen jind. Stetd follte wenigjtend dev dritte Teil
ped Cimweipbedarfed duvd) tievifhed Eimeil gedectt werben.  Wer geymungen
ift, fich vorvwiegend mit Kohlenhydraten (Kartoffeln) zu erndhren, wird
bald genug unter Enttedftung und  Avbeitdunjahigeit leiben, wdhrend
eimeif: und fettveidhe Fleifdhtojt die Leiftungsfahigteit bebeutend fteigevt.
Der Avbetfer bedarf (Kovpergewicht 70 Kilo) bei gary letchter rbeit
ober Dei Rube tdglich mindejtens 110 Gramm Ciweif, 50 Gramm Fett,
450- Gramm Kohlenhybdrate; bei mittlever, nicht angejtrengter Wvbeit 118
Gramm’ Ehvei, 50 Gramm Fett und 500 Gramm Kohlenhydrate. Eine

#) v entnehmen die vorjtehenven intevefjanten udfiihrungen mit Crlaubnis der Verlagsd*
pandlung dem ,,Weyerjden Sonberjationd-Leyifon, deflen wadiende Erjolge unddijt in dev
neijteclichen Behandlung ded viejigen Stofjed und in der (idhtvollen Darjtellung der eingehen Disdji-
plinent begriindet  jind.  An bragnanter Kifrge, Geneinverjtandlidfeit uud Sdonheit der Sprade
Leiftet dev ,Meyers Uniibevtvefilidyed, aber nidt weniger Hat ju feinem Rubhm die tHinftlevijde illu=
ftrative Ausitatbung beigetvagen. LVou Mieijterhand gezeidhnet it jede der etwa 10,000 bildliden Davs

jtellungen, welthe dad monumentale Werk in jeiner wewen Auflage umfapt, eine wirtliche Mujters
leijtung der Heutigen graphijden Kunjt.
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Stunde Arbeit verurjad)t eimen Verluft von 6 Srvamm  Kohlenftoff
(= 8 Gramm Feit), und bdeshald ift bei angeftrengter Wrbeit bdas
Mindeftfoftmal auf 145 Gramm CEiwei, 100 Grvamm Fett und 500
Gramm Kohlenhydrate su begiffern.  Die Erhohung der Euweizufuhr ijt
notwendig, weil {dmwer arbeitende, jehr mustuldfe Jndiotduen emen fehr
hohen Cimeifbeftand in den Wusdteln zu erbalten haben, falld nicht ihve
Leiftungsfdbigteit finfen foll. Der bayrijhe Holztnedht verbraudht taglich
143 Gramm Giwei, 180—300 Gramm Fett und 690 —870 Gramm
Kohlenhydrate, doch ijt angunchmen, daf folde enorme BVelaftung ded
Darmed die Wvbeitdfahigfeit ungiinjtiq beeinfluft. Die Frau, mwelde etwa
10 Kilo Teichter i)t al8 Der Wiann, und umeift mehr Fett am Kdvper
befist, wad bdie Rerfebungdgrofe befdrdntt, bedarf etwa */. der Kojt bed
Mannes, o daf bet leihter Wrbeit 90 Gramm Eiweig, 40 Gramm
Sett und 400 Gramm Kohlenhydrate audreihen. Bei der Erndhrung
Ded vbeiterd fpielt der Preid der Nahrungdmittel eine fehr grofe Rolle.
Sdwargbrot wird dem Weibrot vorgezogen, obmwohl lehtered fehr wviel
beffer audgenupt wird, Kartoffeln vergrofern dad Volumen ber Kojt
und find gur Grzengung dbed Sittigungdgefithld von Hohem Wert, Dag
Sleifd) muf felbftverftandlic) allen hygienijchen Anforderungen entjprechen,
bod) verbienen bdie billigern Stiice, aud) die Eingeweide, den Vorjug.
Setted Fletfh) von gut gemdfteten Tieven ijt jtetd preiwervter ald mageres,
Knorpel und Knoden eignen fidh) jur Darjtellung von Siilgen. Sehr
beachtendmwert find bdie nod) viel ju wenig benubten Fifdhe und namentlic
aud) dber Hering wegen feined hohen Fettgehalts. DBilligere Kifeforten
find ebenfo beliebt wie wohlfeil, Magermild) und Buitermild) finben nod
nidht geniigende Veachtung. Butter wird gany vorteilhaft durd) Kunit-
butter und Sdymaly erfest, wabhrend bder beltebte Spect weniger gqut aus-
genupt wird, Fette Oele werden bet und leider ju wenig benubt, Ebenfo
werden die ftictftoffreihen Hitlfenfriidhte in vielen Gegenden vernad)ldffigt.
Jpnen am nddften ftehen Mehl, Gries, Griige, Pilze, wihrend Gemiife
ungleid) gevingern Ndhrert befiben, aber durd) ihren Gebhalt an Salzen
und wiirjigen Stoffen, durd) ithr BVolumen und dbadburd), daf fie Ubwed)3lung
in die Koft bringen, von grofem Wert find, Jn lehterer Vegiehung
verdient auc) dad Objt Beadhtung. BViel widhtiger find aber Gewiivze,
weldye die Abjonderung der Verdauungsdidfte befchleunigen und vermehren und
aud) die einfachte Mahlzeit genufreich machen, wad bet der jtarfen Bejcdhrant:
ung - der Audwahl der Nahrungdmiitel gany befonderd ind Sewicht fallt.
Da der Arbeiter bet angeftrengter Titigkeit fehr viel Waffer verliert, jo fptelen
die Getvante eime grofe Molle. Am gefunbdejten ift jebenfalls gutes Trint:
waffer, letder aber werden alfoholifdhe Getrante allzujehr bevorsugt. Suter
Kaffee leiftet vovtreffliche Dienfte alg anvegended Miittel und verdient auch des-
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halb den Vorzug, weil ver Anvegung feine Sridhlaffung folgt, wie beim AL
fohol. Guter ftarfer FThee wirtt wie Kafjec. WAehnlidyes gilt fite Tabak, welder
ebenfalls dem Altoholmibraud)entgegemvivtt. Hat dev Avbeiter augnahms-
weife etne einmalige fdhwerve WAvbeit ju leijten, fo wird thn ein feihter Imbif
mit  einem anvegenden Mittel hinveichend dazu befdhigen. Hanbelt e3 fich
aber wm cine dauernde grofeve Leiftung, fo muf die Koft an tievifhem Stweif
und Fett beveihert werben. Eine Vergroperung der Quantitdat dev Kohlen-
hydrate wiivde den Davm ebenfo itberlaften, wie eine Vergroperung ded Bo:
fumend dev Nahrung.

Bet den wohlhabenden Klajfen hat die Bekdjtigung im Segenfats
3u den Wermern die obere Srenge des Koftmafes, weldes fehr oft {iberichritten
wird, ju beviictjichtigen. Sic liegt fiiv den cvwadfenen Mann duvd)|dnittlich
bet einem Koftmaf von 150 Gramm Ciweiff, 85 Gramm Fett, 430 Gramm
Koflenhydrate und fiiv die Frau bet 125 Gramm Eiweif, 85 GSramm Fett
und 320 Gramm Kohlenhydrate. Aud) jollte ber Eiweifgehalt der Koft hodhitensd
3u 75 Progent duvd) tierifdyes Gimweify gedectt werben, weil die tm Fleifch enthal:
tenen {tictjtoffhaltigen Ertvattivjtoffe bet fortdauernder ftavfer Sufubr ficher nicht
mbiffevent fiiv den Ovganismug find, Grofe Sufuhr von Fett wird nuv Hei
geniigender fKovperbewegung ohne Nachteil cvivagen, ebenfo wickt IMigbraud
von jtavfem Kaffee, Thee, Tabat nadhteilig, und veihlicher Alfoholgenuf in
Fovm pon jtavfen Bieven, Wein, Liqueurd {dhidigt jchliefslic) ebenfo mwie dev
Sdnaps bed WAvbeiters. Fettjudyt, Gicht, Leberleiden, Hamorrhoiden, Magen-
und ‘Darmtrantheiten find Folgen ciner ju grofen, vefp. yu einfeitigen Bufubr
von Nabhrungdmitteln, wahrend der anfaltende Sebraud) ftarfer Senufmittel
Uffeftionen ded Hevzend und des Itervenfyjtems herbeifithren fann. Eine
Suppe, Fleif) mit Semiife und eine acdhpetfe bieten eine fehr veichliche
SHauptmahlzeit, und die gevithmte Haudmannstoit, die nur ein friftiges,
gut zubeveiteted Gevicht bietet, verdient fehr allgemein den Vovgug. it ju
untevidhiben ijt die Bebeutung dev Vervteilung der Mahlzeitenam Tage.
LWenn der Hauptmahlzeit jwifden 2 und 4 Uhr e veiches Abendbrot um
8 Ubhr folgt, fo wird ber Kovper zettwetfe mit Nahrungsjtofien iiberladen,
wdhrend er bden grdften Teil ded Taged obne erbheblihe Nahrungdzufubhr
bleibt. Biel vationeller ift die Verteilung der Mahlaeiten bet den Arbettern
und nod) befjer bet den Englandern, die wm 12 Whr ein ziemlich veichliches
vriibitit und mdht vor 6 Whr, nad) Erledigung der Tagedarbeit, die Haupt:
mahlzett geniefgen.

Cine wefentliche WModifizievung evfahrt die Kojt nad)y dem WAlter dev
Sndividuen. Die obigen Angaben gelten fiir ben Crwad)fenen in riijtigen
Sahren,  Jm Wlter wird wentger Eimweily und Fett verbraudt, und der Bebarf
wird beim alten, niht arbeitenden Manne durd) 90 Gramm Eiweifs, 40
Gramm Fett und 350 Gramm Kohlenhydrate, bet dev alten, nicht avbeitenden
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grau durd) 80 Gramm Ciweif, 35 Gramm Fett nnd 300 Granun Koflen:
hybrate gedectt. Smbd die Baf)nc audgefallerr, fo muf bdie Konfifteny ber
Nabhrung weidyer fein.

. Die Jahr c%getteu beeinflujjen dad 9 tahrungdbediicinis in der Weife,
paf dDer Organidmugd im Winter mehr Fett (bis 33 Progent) verbraudht als
im Sontmer.  Dte hohe Sommertenperatur vermindert nicht die Oxydation
im Korper, ja bei fehr hohen Temperatuven {deint cine Steigevung eingu:
treten.  Dad Kojtmaf ijt deshald i den Tropen nidht geringer ald bet uns.
Da aber der Kovper bet der hohen Lufttemperatur nuv wenig Warme abgibt,
jo fann leidht, wie tn heifen Fabrifvaumen, bet Tunnelz und Taudjeravbeiten,
in Den Hetgrdumen von Dampfidiffen, auf Maviden gefdhlofjence Truppen:
tetfe in Der Sonnenhitse, etne abnovme Steigevung der Kdvpertemperatur eins
treten. Die Koft {ollte it allen diefen Fallen aug Subftangen bejtehen, die
ben nganié’unmﬁ i fetnem Vejtande zu erhalten vermdgen, aber mijglid')]'t
wenig Warme liefern. Su]tmfttn werden fiihle Speifen und Getvante, jowie
Objt bevorgugt, Fette und fetted Fleifd) juriidgewiefen. Kohlenhydrate werden -
gerne genofjen und gut verwertet, und dabher evtldvt {ich die Vorliebe fiiv den
leidjtoerdaulichen Neid in den fidlichen Lndern. Kithler Kaffee und Thee
find empfehlengmwert, alfoholijhe Getvante evhiten und erjdhlaffen ftbermipig.
gite ben Winter empfehlen fid) dagegen fetted Fleijd), Spect und fetter Kdfe,
fowte namentlid) aud) Hitlfenfriichte.

Befordevung des Eierlegens im Winter,

Srijdhgelegte Gter werben im Winter oft mehr ald doppelt o gut bezahlt
alg tm Sommer. Die Cryielung einer mdglichit grofen Sahl von Wintererern
fann evreicht werden duvd) Beviicjidhtigung folgender Gefichtspuntte: a) Man
hat foldhe Racen gu Halten, weldhe die Cigenjdhaft Ded Frith- und Winteilegens
befien, wie yum BVeifpiel gute Jtaliener (Leghorn), Minorfa und Kreuzungen
biefer Macenw mit unjevem Landhuhn. In jeder Race aber jeigen jid)
wieber Unterfdhiede in Der Nubsfahigteit der eingelnen Tieve; daher muf man
Budytwahl tretben, dad Heifst, e8 divfen nur Eier von folden Hithnern
auggebriitet werden, weldhe die Eigenjchaft Ded Winterlegend wm hohem
Mafe befiken. b) Frithbruten geben unter fonjt gleihen Eigenjdyaften
bet den Tieven bder Dbefreffenden RNace am chejten Winterleger, el bdie
frith audgebritteten Jungen {dhon tm September und Oftober mit dem
Legen beginnen und diefed Gejdhdft bet warner Stallung, fowie ridhtiger
Siitterung und Pilege den Winter hindurc) fortfesen. iyrithbruten manfern
tm erftenn und e den folgenden Jahren frither als Spatbruten und legen
eben dedhalb frither, weil fic die Stdvung emer-{pateren Niaufer, wenn
8 {don talt ift, nicht zu evtragen Hhaben.  ¢) Unterftitst und angereg
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witd das Winterlegen befonbers duvd) veichliche Fiitterung und gute Pilege.
Die Tieve mitffert auperlich wund tnnerlidh wavm gehalten werden.  AlS
Weittel gum duferlichen Warmbalten dienen gute Stallungen, fowie Selegen:
heit aur Bewegung, begichungdmweife jum Scharvven. Die umcrliche Kdrper:
wdrme witd evgielt durd) veihliche Nahrung, durd) warmes Weidhfuttcer,
weldhed nrorgend und abendd gegeben wird, durd) fettveihe Futtermittel
wie Wildh, fettes Fleifh, MWai8, Hafer, Hanfiamen, durd) Kdrneviutter,
pes abendd vevabreiht, damit bdie duvd) RKvopjtatigleit crzeugte LWivme
fiiv bie Nadt den Tieven jugute fommt, fo lange jie fich nicht bewegen.
Angeregt wird dag Eicrlegen, bejonderd aud) im Winter, duvd) Fiitterung
vont. Griinfutter, Sand, Kalt und Fleijhnahrung. Cigentliche Retzfutter:
mittel, wie Hafer, Hanfamen, Wein, gehactte Jwiebel, Yaud), gemahlener
Pieffer, Brennejjeljamen, welde man dem Weidhfutter beizumijhen pflegt,
jollten evjt “Danm und zwar nur in tleimeven Miengen geveidht werden,
wenn - bei fonjt veidhlicher Crndhrung und guter Pflege legreifes Seflitgel
midht  legt.  Dte Neizfutterjtoffe wirken infofan auj dag Cierlegen, weil
jic die Yerbauung beforbernt, dadburd) den Stoffumiat vermehren, den
Gefchlechtsivieh evvegen, wodurd) die Anjammbung von Eimatevial begimitigt
wird,  Aber Reymittel allein fomnen aud) teine Wunber wivfen, wenn
nicht fonjt frdftiges und veichliches Futter vevabreicht wied. d) Nur gefunde
Sithner legen, daher beobachte man eine fovgfdaltige Pilege, beftehend i jorg:
faltiger Reinhaltung ded Stalled, ded Trinfwafjers und des Gefliigeltdrpers
felbft, fomie in der Fernhaltung aller jhadlichen Einfliifie auf die Gejundheit
ber Tiere und in der Anmwendung von Vorbeugungdmittel gegen anftectende
Oeflitgelfrantheitern.

Fiiv Riide und Haus.

Hammelkenle am Spieh, Eine Hammelteule darf nicht allzu frijdy jein,
Man lafje fie alfo 24 Stunden oder nod) einmal jo lange, je nad) der Jahres-
jeit, mitvbe werben, dann bringt man fie obue weitere Rubereitung an den
Gpief s nur tut man ein oder jwet Kndllchen Knoblaud) hingu, wenn man
diejenn Gefchmact liebt ; man veibt fte mit Butter ein, gibt jwet oder dret Loffel
I%ﬁex bet, [afst fie braten und begieft fie Tmfma{)tenb mit ihrer ctgcneu ‘quf)e

Die Hammelteule baxr nicht 3u gav wevdenw und muf ein wenig rof
fetir; man giet die Sauce tn den Vrithnapf, nadhdem man etwad Yiebig's
Sletjdyertvatt, eine Hajelmufy grof, beigegeben hat; man famt fie aud) mit
weien Vohnen, Kavtoffeln odber Gemiife vorfeszen. '

Bebvafene Leber. Die frijche Leber wird gewajden, von Haut und
Sehnen befreit, in fingerdicte Sdheiben gerjdhnitten tm WMehl umgetehrt und
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offe it gelber Butter und Spedt etwa 10 Minuten auf beiben Seiten
gebraten. ‘Dann gibt man ethwas Efjig, Wajjer und Saly dagu, dectt es ju,
bamit e geddmpft wird und vithrt die Sauce fdmig.

Ver[dhiedene Paftefenfeige. 1. Man (Gt 250 Gramm fitge Butter
sergehen und wenn jie wicder vertithlt ijt, vevrithrt man fie mit etnem
Gt und mit 500 Granm WVeehl, wivtt den Teig aud und bedectt damit
ein. Kudjenblec), bejtreicht ihn mit Wajfer, jtveut Sucer davitber und bactt
thie tn mittelheifpem Ofen.

[ Man Gt 250 Gramm Butier zergehen und vevmijdht fie, vedyt
vertithlt, mit etmem gut vevtlopften &t Jnw diefe Mijdyung wirkt man
260 Gramm Mehl und behandelt den Feig mwie oben,

L. Wian gervithet 130 Sramm Bratfett in etwad wavmem Waijer,
big e8 ju einer Gréme wid, damit vevmengt man 250 Gramm Wiehl
und Fnetet cinen Teig davausd, vollt denfelben aus, faltet ihn Ddreifach
sufammen, @Rt thn {iber adht mit etnem vemen Tucdhe ugedectt ftefen
und bacdt ihn am WDovgen - mittlever Hie.  Alle diefe Teige werben
mit tvgend einer Fitlle belegt.

Der Teig 1L eignet jid) bejonders ju Apfelpajtete.  Aus einigen
Aepfeln, 1 Obertaffe geftofenem Ruder, der feingewiegten Schale einer
Bitrone, 3—4 Sewiivgnelfen beveitet man den Velag. E§ braudt- ju
diefemt KRudhen etwa 250 Gramm Feig v, NI Wan legt den Teig
auf eine mit Butter beftrichene flache Form, dimn audgewallt, {halt und
jevfdhneidet die Wepfel tn Eleine Stitde, vermifdht fie mit dem Buder, den
Jtelten, dev Bttvonenjdhale und eintgen Loffeln Wafjer, belegt damit den
i dev Fovm befindlichen Teigboden und legt einen Decfel von Teig iiber
pag GJange. Diefer Kuchen muf 1 Stunbde im Heifen Ofen bacden. Wian
famr Den Kudjen aud) nad) 34 Stunden aug dem Ofen nehmen, ein
fleines Yo e den Deckel fdhnetden und eine Créme von einigen gut ver:
vithrien Gtern, Milch und emem Stitddyen Butter oder Rahm und etwas
Nustatnuf Jovgidltiy in’'s Jnuneve ded Kudjens gicgen. Dag Gebdct wird
pamn nod) etmmal fiiv Yo Stunbdbe m den Ofen gefdhoben.

Jtalienifther Mavgipan. UWm diefen feinjhmedenden Mavzipan 3u
verfertigen, nimmt man 500 Gramm abgezogene Wandeln und 500 Gramm
Aucter. Wian jtoft die Weandeln mit Ehweify; find fie gut geftofen, jo gibt
man den Rucker dagu und madt einen fehr feften Teig davaus, den man mit
bem WNollholze auf etwem mit Rucer bejtveuten Tijdhe yroet Wefjervitden dict
audrolt. Dann jticht man den LTetg mit etner Form von der Grdfe eines
Sehupfennigitiictes aug und legt alle vunden Stiicte auf Bleche, die mit
Wad)s geftrichen find. uf diefe audgeftochenen tletnen Kudhen legt man von
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Hajelnufmaijje, die man erhdlt, wenn man entfernte Hajelnitjie mit Vanille
und ein wenig Ciwer jtoft, tleme Hiaufchen. Man Hhat nun eine Matronen:
maffe von 240 Gramm Mandeln und 500 Gramm Bucer et der Hand
aud diefer formt man Stiide, welde grof genug find, wm die Hafelnuf-
mafje gu bebecfen, die auf den fletnen Ronbellen liegt. Dag Gange wird
mit Kryftallzucer bejtreut und bei mittlever Hihe gebacken.

Bewiicyfer Mandelmargipan. 17/, Kilo weife Mandeln werden mit
Waffer fein gevieben und mit 1Y/, Kilo Buder auf Kohlenfewer abgerdjtet.
St die Majje evbaltet, jo mengt man nod) 125 Gramm feingehactte
Pomerangenfchale und Bitronat nebjt etwad Rimmet hingu, wie audh jo
piel Bucter und Miehl, fo daf die Mage fich ausvollen [Gft. Nian driict
fie in Formen, Tegt Dbie wicder Heraudgenommenen Figuven auj Vutter:
bleche, lafgt fie iiber MNacht tvocnen und bacdt fie tm Heifen Ofen. Um
ben Figuren fchonen Glang zu geben, beftreicht man fjie, jobald jic aud
bem Ofen fommen, mit aufgeldjtem Gummi.

Bimmeffferne, Man jdhlagt dret Chweig zu didem Sdhnee, riihrt
200 Gramm RBucer davein und vermengt beided gut mit einander ; jodann
werden 200 Gramm ungefdydlte, mit emem Tudye fanber abgeviebene
und gut gerftofene Mandeln und 10 Gramm Rimmel Hingugetan. Ales
newerlich) unter etnander gemifcht, auf ber haid mit Wehl, halb mit Bucter
bejtrenten Tafel leicht audgewitvgt und Mieffevviicen dict ausgewalft, bie:
vauf die Form durd) ein Sternmodel ausdgejtoen und auf einem mit Butter
bejtrichenen Vleche gebacen.

Nopfrudien.  Nit 1 Kaffeeldifel geftofenem Rucker vermengt man
6 Gramm Natvon und 20 Gramm Weinjtein mit 1 ERBTFel voll Ructer.
Beibed muf gefondert jtehen bletben. 30 Gramm jiife Nandeln werden
mit fodhendem Waffer angebritht, eine Weile ugedect, nadhher gefdhalt
und fein verwiegt. 187 Granumn fiige Butter wird etwad angewdvmt und
vervithrt, ebenfooicl Gramm geftofener Bucder damit vermengt, nad) und
nad) werben unter bejtdndigem Rithren 7 Cier dagu gegeben, ebenjo die
Manbeln und 2 Degiliter Mild). Jn diefe Mijhung werden 500 Gramm
Mehl gejiebt und gut vervithrt. Eine Form wird veidhlich mit Butter be-
ftrichen, die IMaffe eingefitllt und ofhne Vevzug n mittlerer Hike gebacen,
wad in %1 Shumben ridtig fein wird, Der Kudjen wird noch) warm aus
Der Form geftitvst.

-

Leipjiger Kuden, 250 Grvamm Butter werden ju Schaum geriihut,
dbazu fommen nad) und nad) 8 Eibdbotter und etn ganged Gi, H—6 G-
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Bffel voll fiiger Rahum, 120 Gramm Sucer, 120 Gramm gejdhalte
und mit etwas Guweig javt geftofene Wandeln, die abgeriebene Schale
etner Bitrone, etwag Sals, etne Fingerfpibe voll fandierte Ovangen= odev
Jtatt’ Derjelben Miustatblitten, fein geftogen, 2 Loffel voll Hefe und 160
Gramm Mehl.  Alles jufammen wird Zu einem 3dihen Teig mit dem
Shrloffel vevavbettet, tn eine mit Vutter Deftvichene und mit Senunel:
mehl Dejtrente Fovten: odber Kudjenform gebracht, die jedod) nur etwas
itber die Halfte ausgefitllt werben darf, damn itn  gelinde Warni¢ jum
Aufgehen gejtellt und gulett m nidt allyu heiRem Ofen gebacken.

Nenjohes-Anflanf 1. Jn 32 Liter fitfer und todhender Mildh wer-
ben ywet ERlBffel voll jchwarzer Thee gelegt, die RKaffevolle wird als:
bamn genau bedectt und guviitgeftellt. ad) Verlauf ener Stunde wird
ber MNahm durch cin feined Haavjieh oder Serviette pajficrt. i werben
in einer pajjenden Kafferolle 90 Sramm jiige Vutter leiht evgehen ge-
faffen, damit ebenfoviel feined Wiehl vevmijcht, dad mit dem Rahm auj
bem Feuer su einem havt augjehenden Teig abgerlihrt wird.  Diefer Teig
witd i cin andeves Gefa umgeleert, mit 90 Grvanun feinem  Ruder
perfitit und nut dent Sajt von ciner Bitrone gewiivyt; nad) einigem Ab-
tithlen werden nach und nad) acht Gigeld damit vevrmifdht und jpdter bas
3u feftem Schnee geldhlagene Guveify gleihfalld davunter gevithrt. Die Majje
witd nun in eine filberne Kajjevolle oder in cine porvgellancene Auflaufform
eingefitllt und tn cinent nicht Ju Heigen Ofen ungefabhr 3+ Stunden lang, u
gelbbrauner Favbe gebmtm pann mit feinem Bucter beftreut und fogleich
s Tijd) gegeben.

Sollte allenfalld der Ofen zu heifp fetn und dev uflauf 3u viel
darbe annchmen, fo wird cin Vogen Papier davitber gedectt,  Um das
Berfpringen der Povgellanformen tm Ofen ju verhindern, ftellt man die-
jelben auf eine lnterfage von grobem @aIs.

dlenjahes-Auflanf 2. Ru Scm nmf)exgcf)cnbcu Auflau mub betm
Abtihlen auf dem Feuer 1/ Viter Mildh) weniger genommen, dafiiv wird
nacd) demt Wmleeren mit den Eiern ein Glag poll Nhum davauf gegofjen
und alled unfereinandergevithrt.  ‘Ote weiteve Vehandlung vichtet Jich nad)
pent vorbhergehenden Auflauf. e :

Weige Wenfance ju Pudding, '%u /s Qiter jerjdmolzencr Butter
fitgt man 4 EpOffel voll alten, aber fraftigen Wein, /2 feingejdnittene
Ritvonenjchale und Sucter nad) Velichen und [aft eine Weile ge[iube fod)eu.

Redattion unbﬂ}eriag %rau (EItie @onegrgiet in &t. Gﬁaﬂen
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