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Oberrheinisches Kochbuch oder Anweisung fur junge
Hausmiutter und Tochter

die in der Kunst zu kochen und einzumachen einige Geschicklichkeit
erlangen wollen

Sporlin, Margareta

Basel ; Mulhausen, [ca. 1880]

Was man taglich in der Kiche braucht.
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Bom Reirigen 2. Wad man taglidh in der Kiide braudt.
e I Redt |dhon werben audy Shldffer, Leudhter unbd bgl.

burd) Mehl von Jiegeln ober Vacktenwen; bdad Weehl muf
aber dburdjaud fein gejiebt fein. Vevmutteljt eines wollenen
Lappens puit man jie bamit trocten.

Weeffingene Lenchter reinigt man uvor von allem Hett
badburd), daf man etwad Werg anjindet und damit die
Leuchter vein abreibt, bid nid)t das Gerimgjte davon mehr
bavan ift. Hievauf pukt man jie mit Trippel ober Wjche,
wie die Schlofjer,

Was man taglid) in der Kide braudi,

©als, yweierlei WMehl, Weifmeh! filv die weifen Saucen
und Brobmeb! fitr braune ju rdften. ~ Gewiirg, Lorbeerblitter,
Swiebeln, Sdalotten, alle Weorgen frijdes Griines um
Rindfleijc), Peterjilie und Schnittlandh; Hat man Weordjeln,
jo thut man fie in papierne Kapfeln und hangt fie in die
Kiide gu bem RKamin, damit Nauch bdaju fommt, welder
verhiitet, bafy Wilben bdavan Fommen und fie zerfrefjen.
Aud) gejtoened Brod mup man im Boveath Haben. Man
nimmt basjenige Weiftbrod ober anbdered Brod, dad man
iibvig Dat, thut 8 in einen Bacfofen oder Rwijdendielein
und [Ggt 8 jhon gelb merben; wenn 3 falt ift, fo {toRt
man e8 recdht fein und vermwahrt €8 dann in einer Schachtel,
weldje immer mit Papier {ibevsogen ift; wenn e jdhon gelb
ijt, fo fann man e8 aud) ju Saucen gebrauchen, ju welden
man fonjt da8 Brod in Butter ju vdften pflegt.

Weil man nidjt in allen Kiiden Jus bat, fo braudt
man mir die braune Brithe aud ber Bratenpfanne abfeits
gu ftellen; man Dalt fid) bagu einen befondern Topf; die
Brithe hilt fih 8 bis 9 Tage.
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