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Aug Kafao tird duvd) Veifitgung von Juder und Getviirgen
die ©Sdhotolade beveitet.
Rafao und Sdyofolade find einer Vienge Faljchungen audgejest.
Sie diivfen muy an trocfenen, fithlen Ovten aufbewahrt werbden.

24. Dnd EGinmadjen.

Da und die Natur im Winter nichtd liefert, jo miifjen toix
juchen, bie Nahrungdmittel, die wir nidht frijd) aufbewabhren fnnen,
wie 3. B. Kartoffeln, fiir den Winter eingumacden.

Wir fonnen Gemiife und O bit auf mancherlet Wcten ein-
machen: mit Hilfe verfhiedener Konjerviernngsmittel wie Salj,
Cifig, Sucter oder burd) Totung ber Faulnigerveger duvc) Hole
Hisegrade ober durc) Wajferentziehung, weld) leptered beim Dirren
angetvenbdet wird.

Die eingemachten B emii e, weldye fiiv einfache Haushaltungen
hauptjachlich in Betvadyt fommen, find Sanerfrant, Bohnen
und weife Ritben. (Siehe Nr. 137 und 138! Seite 89.) Aufer-
pem fnnen Gurfen, Tomaten, Biwiebelden u. . . in Cifig ein=
gelegt tverdemn.

Beim Cinmachen ved O b {ted ift eine Hauptiache, daf man
mur trodene, audgereifte und unbejdhadigte Friichte
perivendet.

Daz DObft wirh ald Gelée, Marmelade, Mus, Dunit-
obft oder Frudhtiaft eingefocht. Gelée, Wearmelade und Frudht-
faft vexlangen piel Jucer, wahrend zu Musd und Dunjtobit wenig
ober fein Fuder nitig ift.

Alled eingemadyte Obft muf feft verichlofjen an trocenen,
(uftigen Orvten aufbewahrt werden. Cingemadyte Gemiife ftellt man
in ben Seller.

25. Jubereitung ded Fleijhes.
Bei der Bubereitung ded Fleijched Hat man zu beadyten, dap
3 nicht jofort nach dem Schladyten verwendet werden daxf, fondern
erjt 24—36 Stunden in [uftigem Raume anfbewalrt werden muf.
Gine Audnahme Hievvon macht dad Wellfleijd). Dag Fleijd) darf
nidht lngere Beit auf Holzbrettern liegen; um die Fajern zu lodern,
wird e2 leicht geflopft.




Kod)t man da3 Fleijd), jo muf man in Betvadyt iehen, ob
man eine frdftige Brithe ober ein faftigered Stiick Fleifd) Haben
will, Sm erften Fall ftellt man dag Fleifh mit faltem Wafjer
auf, (it es langfam und lange fochen und jalzt ed zulept. WBill
man aber ein faftigeres Fleifch Haben, fo legt man nur die Knodjen
ing falte Wajjer, qibt dad Fleijch erjt der fochenden Briibe zu und
jalgt fofort beim Ginlegen de3 Fleifches. Jur Verbefjerung der
PBrithe qibt man in dad [mmwarme Wafjer zerfleinerted Suppen-
gritn. Dasd Fleijd) foll immer zugedectt und nie gu ftart foden.

Wil man das Fleif) braten, jo muB e8 in heied Fett
gelegt und rafdh) auf allen Seiten angebraten werden, damit mig-
lichit tenig Sdfte verfoven gehen; bdeshalb darf man aund) nidt
mit Der Gabel Bineinftechen, fondern 1wenbet e8 mit einem
Schdufelchen. Auch Bier wird zur Vevbefjerung des BVeigufjed
Suppengriing mitgebraten. Der Braten wird Hfters mit dem Fett
fibergoffen; der eingetvocinete Saft wird durd) heifes Wajjer erfeft.
Der Beiguf fann duvch) eine Brotvinde ober mit Wehl fdmig
gemacht toerden.

Rleinere Fleifchitiicke wie Schnitel, Koteletten, Leberjchnitten
1. §. w. werben vor dem Braten mit Mehl ober €t und Wectmebl
umbiillt.

Gin Mittelding stoifdhen Kocdhen und Braten ift Dad D dmpfen.
Das meift in tleine Stiice gefhnittene Fleifch wird in Heifem Fett
feicht angebraten und dann mit Hingufiigung von Wafjjer obder
Fleifchbriibe in zugedecttem Topfe mit Hiilfe Des entwidelten
Dampfed evweicht. Geddmpjtes Fleijd) braucht Ilingere Bu=
bereitung3zeit ald gebratenes.

26. AWajdyen.

Bon grofer Wichtigleit beim Wafdhen find weidjesd Wajjer
und qute trodene Seije. Wenn fein Fluf- oder Regen-
waffer zu haben ift, muff man mehr Soda verwenden.

m Tage vor dem Wafden wird die Wijche verlefen und
gesdhlt, farbige und wollene Wafdhe Deijeite gelegt. Wan feift die
Wifdhe ein, legt fie fortenmweife in den TWafjchzuber, die jchmubigften
Stitcfe, wie Leibwdfde, Tafdentiicher u. §. w. zuunterft, itbers
giefit fie mit Geifem Sodawafjer und [dft fie itber Nacht ftehen.
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