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Neues practisches badisches Kochbuch, oder vollstandige
und bewahrte Anleitung zur schmackhaftesten und
wohlfeilen Zubereitung aller Suppen, Gemuse, Fleisch- ...
u.s.w.

Karlsruhe, 1845

Eier fur den Winter aufzubewahren.
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serreibt bem fappen ju Pulver und madit ed mit
Baumol an ju cinem Salbchen.

Brov gegen Scdimmel zu beyabren.

€o bald bad Brod aus dem Ofen fommt, bringt
man e in Viehljace, unterbindet feben Laib, damit 4
feiner Den andern bertiyrt und lmnn,t ]u(rtu auf den
Epeicher ober fonjt an einen luftigen Ort, jollte e
wiber Grivarten ehvas Schimmel anumn fo wdrme
man ¢8 auf und bringe e8 wieder in die Mehljade.

Dinte u bereiten.

Man nehme 4 Schoppen Gffig, eben fo viel Re-
wmﬂuu 8 Yoth (*mlmlluv{ und lafie e8 foder,
nn un jidy alled aufgeldst Hat, fo nebme man den

'DT vom Feuer und fdyitte |1 “L\nmt' geftopene Gall-

piel, 6 Loth arabijchen Gummi Hinein und lajje
u_ 14 Tage lang in einem fteinernen Krug ftehen,
ill\ﬁtu Dafjelbe taglich einigemal um, fiille Dann die
Dinte in Kriige und bewalre fie vor Kalte.

Gier fiiv ben Winter aufzubewahren.

i Man nimmt gang frijhe Gier, bringt folde in
! einen fteinernen Topf, jedbod febr bebutfam, damit
feined zerjpringt, nun nimmt nran eine Schitjjel voll
E abgelojhten Kalf, fbiittet einen Kibel voll Falted
I MWafjer davan, ribrt ven Kalf vedht auf, daun [aft
man ifn wieder etwad rvuben und {chiittet alddann -
Pas flare RKalfwafjjer tiber die Gier, fo erbalten fie
fich tiber ben MWinter. — Man fanun fie audy auf
Hurten, welche fiir jedes Gi ein Qody) haben, fo, baf
bas Gi auf die Spile eingefest wird und blc Hur=
ten an cinem [uftigen Orte freben, aufbewabren.
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