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1
Lk

ird mit etwas Bitronenjdale oder '-#in:! und fenig Salz eben-
aufgefodit und mit einem Lofiel dari rtetlt, Wwobei man bald
nadber die unterften weidien Sdmitten nadh oben leat. Mnterdeiien
fblagt man bdie Eier, legt die Sdhnitten nod beiden Seiten
binein, dafy die Eier gut eingiehen und badt jie in heif qemadhter
Butter mit -Er[‘]:ml; bermifcht dunfelgelb.

Pan beftrent fie ftarf mit Suder und Bimt und qibt fie wo
moglich mit Hrl-'“.n Sompott redht beig zur ZTafel

89, Karthaufer-KlsfHe.

Mildhbrotchen werden auf einer Reibe abgerieben und Halb
vurdygejdhnitten B ' hen nehme  man Tafjen DD,
2 Eier, 1 Eploffel R 18 Ritre » pher Bunt,
flobfe e3 untereinander, gieBe e3 lI"‘L'T‘ Die ‘Hwhh'n und lafje
jie 2—3 Stunden davin weichen. Nadidpem jie durdy und durd
weid) geworden, Dbejireue man fie mit der ui:-.':'cr'rs[:“n-'w int
und bade fie m rveichlich beifer Butter dunfelaeld. Man richte
die S¥[GRe au Nompott jeder Art an, oder aqebe eine J_'-;-Izrhi;*.-' Ten
oder Frudtfauce dazu.

rOne:
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K. Ciers,, Milcyz, Mehl- und [eigipeifen.

1. Gicr zu fodjen.

Um die Eier genau fo zu fochen, wie e gewiinjdht wird, darf
man bdiefelben nidht eher ingd Waffer legen, bis 3 ftart
Beiche Eter - erfordern ochen 314 Minuten, wenn die
ter etivas DBarter fein n, 4 Winuten: Eier Butte
oper it Garnteren der Gemiife, wozu man dHad "‘n“.‘_‘.‘ hart,
&elbe nidht gang feft nimmt, 5 Minuten.

Peim Sochen mebhrerer Eier ift e Eiernel, von Binbfaben
filtert, zwedmafig und beguem, indbem bdarin bie € auqleidh
bineingegeben und Derausgenommen iwerden fonnen. lm jeden
all miiffen die Gier jofort in faltes TWaifer qeleat werden, da
nit fie fich jdhalen Iaffen.

'

2. Sadfijde Sol-Cier.
Diefe Eier werden befanntlidy bhljchmecdenditen auf
dert Salinen in einem e in natin ole gefocht: dodh fann
nan fie audy Eiinft gubereiten. Wiinjdt nan die Sol-Eier von

gelber Farbe, fo focht man fie in Bwiebelivaijer, andernfalls in
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geihnlidem Wafjer havt, Flopft die Schale ringdum flein, ohne
fie su entfernen, und leat die Eier 24 Stunden in Salzwajjer,
weldied jo ftarf jein muf, daB fie darin jdpoimmen,

3. Riebis-Cier zu foden.

Dieje werden bart gefod)t und groptenteils mit Vutierbrot
sum FriibitiiE und Wbends zum Tee oder Wein gegeben. JFhrer
Stleinbeit und feinen Sdale wegen bediirfen fie nur 214 Minuten
Qodens. Jn Beziehung auf leptever ift beim Einlegen ind TWai-
jer Borfid)t su empfehlen.

4. Mithrei.

Bon gewdhnliden, nidt 3u feinen frifden Eiern nebhme man
it jedem Gi 1 Gyloffel PUIh (mandie zieben jedod) Wajfer vor),
ienig ©aly und die Halfte einer fleinen Walnup gro Butter.
Man gerflopit Eier, Mildh und Salz, lakgt, am bejten in einer
irdenen fleine Bratpjanne die Butter gelb werben, gieht die Eier
binein und riihrt fie iiber nidht zu ftarfem Feuer langjam bid
gum Didwerden, wobei fdion vorher die Pianne abgenommen,
und jobald bas Miihret fertig ijt, in ein bereit ftehendes Sdiifjel-
dien gefiillt wird, damit ed recht weidy bleibe. Veim Rithren darf
aber foldes nidht breiig gemadit werden, weshalb e3 gut ift, den
Loffel ftridheife iiber den Grund zu 3ieben.

Man g@ibt dad Riihrei zu Spargel, Biidingen, Dauerwurit,
falter Bunge und Raud)fletfd); zu den bdrei lehiteren fann etivas
feingehadter Sdnittlaud) mit den geflopften Eiern vermifdt
IDerden.

5. BVerlorene Gier.

Eine Hand breit hody Waffer wird in einem Topf mit Salj
und etivad Eijig pefodt, frijde Eter eind nady bem anbern rajd
bineingejdhlagen, bdbod) miiffen fie nebeneinanbder liegen Fonnen.
Sobald bad Weifie gut zujanumenhalt (bart diicfen fie nidht ge-
fodt fein), werden fie Heraudgenommen und ind falte Wajfer ge-
legt. Dann {dneidet man jie ringdum glatt, ftreut etivad feinge-
|toened &alz dariiber und qibt fie, auf Spinat gelegt oder dazu
angeriditet, gur Tafel. Wud) maden fie, niit einer Sardellen-
oder Heringdfauce Q. Ne. T und 9 angerviditet und mit gerditetem
Brot fjerviert, ein Gericht nad) der Suppe.

6. Spiegel-Gier.
Man jdenert die Pianne geborig und madt fie vedbt jauber,

[t Butter barin beil twerden, jdlagt die Cier behutjam binein,
io Dafy jeped €t gang bleibf, ftreut ehiwps feined Salz bdbariiber




K. Eier, Milch-, Mehl- und Neidfpetfen. an%
nnd jhiebt fie, wenn dad3 Weifze etivas feft getvorden iit, ohne
fie wmgienden, auf eine Schiifiel, jdneidet den Rand glatt und
ridtet fie 3um Spinat oder zu dbnlichen Gemiifen an.

7. Sypiegel-Gier mit faurer Sauce,

Wan richte eine Schitjfel mit gebadenen Spiegeletern an und
fitlle folgende Sauce bariiber:

Auf 4 Perfonen etiwa 2 Eier, 1 Teeldffel PMebl, 1 qrofe Taffe
Waffer, Cflig nad) Gejdmad, jo viel Buder. daf der Cifiq aemil-
dert wird und % i qrof Butter. Died alled wird bid um Auj-
fochen geriihrt, iiber die Leien Gier angeridhtet und die Sdiifiel
einige MWinuten zugededt auf eine heike Platte geftellt.

8. Gier mit Senffauce.
grifde Eier werden weid) gefodit, abgejdilt, der Ldnge nad
platt durdygejchnitten, in eine Sdiiifjel, die offene Seite nach oben,
gelegt, und mit jebr wenig feinem Salz bejtreut. E38 wird eine
Genfjauce (fiehe Senfiauce Q. Nr. 26) dariiber gegeben.
Died Geridht fann Abends warm ald Bwifdengeridt, aud
falt gum Fleifd) und Butterbrot gegeben verden.

9. Auf anbdbere Wrt, fiir den taaliden Tijd.

Die Cier iverden, mwie vorftehend bemerft mworden, aefodt,
purdhgefdmnitten und redit beif angervidtet. Dann fiillt man eine
gute gewobnliche Senfiauce fochend beiy bdaviiber und gibt ges
jdhdlte abgefodhte ober Rartoffeln in der Schale dagu.

10. Giertije.

12 Eier, je nad) der Groge, jhldgt man gut durdhelnander,
rithrt jie mit 15 Qiter Mild) und etivad Sali fo lange iiber jdhva-
hem Feuer, bid e3 gerinnt (au hei darf e2 nicht werden), und
giegt e3 dann gum Ablaufen fdnell in die Form, damit die Gier
vedit weich bleiben. Audy Fann man einige Korinthen, welde man
borher 1m Wafier hat aujquellen laffen, lageniveife durdhitreen.
Dat man indeffen etasd langer Beit, bid der Gierfife gebraudht
erden foll, fo wird er jedenfalls milder, wenn man das Ange-
vithrte in einen Steintopf pieht, foldhen in fochendes Wafier fiellt
und dagjelbe jo lange forhwdbhrend fodien [Git, i3 die Giermild
gerinnt.

Eine angenehme Sauce dazu ijt: Sahne von faurer Mildh
mit Buder und Jimt fdaumig gefdlagen. NAuch papt eine
MWein- ober Fruchtfauce dazu, fowie aud)y Mildh mit Buder und
dimt gefod)t und mit einigen Eidottern abgeriibrt: doch miifien
olle bieje Saucen gang falt fein.
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11. Gier-Gelee.

{14 Riter Mild), 5 gefdhlagene Eier und 5 Eidotter, 1 ab-
aeriebene Bitrone, Suder und Jimt gebe man in eine tiefe Sdiii-
Jel, fete fie augededt in fochendes Zafjer und laffe fie jo lange
ftehen, big dad Gericht dict geworden ift. $Stalt Dejtrenut man es
mit Buder und gibt eingemadyte Preifelbeeren dazu.

12, Gejdlagene Mild).
Didgewordene Wilch mit der Sahne wird mit einem Sdnee-
bejen 14 Stunde jtarf gejdlagen, Buder und Bimt durdhgerithet,
in eine tiefe Sdyijjel § : Dad jerviert. Man fann

audy 1 @lad voten Wein mit dpurdydhlagen.

13, Berrithrte Safemild) (Barkaje, Stippmild), Didemild)).

Pan nimmt didaewordene Mildy obne Sabne, fet fie in die
Rabe ded Feuers, dap fie allmiablich von den wafferigen Feilen
iich fcheide (doch mup fie weid) bleiben), [aBt fie in einem bdazu
beftimmten leinenen Beutel ablaufen, veibt fie durd) ein Sieb uno
citbrt bann junge Sabne oder frijde Mild) mit Suder und Jimt
o). C\n eine tiefe S fiillt und glatt geftrichen, befjtrent
wan jie mit Sucder und ;ii:nl audy wohl mit geftogenem Jngiver,
oder man qibt etivad jaure Sabne, die mit Buder und Jimt {dhau-
mig aejdhlagen 1it, rl-lnl"' und die il z

3

brige -©ance dazu. Dbne
i diefe Wilch nicht au didd gerithet und Riidjidt darauj
genommen werden, dak fie jidh nady dbem Unvitbren, joipie der
Meid nach dem Koden, bedeutend bervidt.

14, Neigbrer, (Cine falte und warme Sditjjel.)

3u 146 Bfund Reig gebdren 3 Liter mit 14 TWajfer vermijdyie
sDtilh. ' s den Meis nad)y A. Nr. 53 ab, laffe 1 Stiid-
then Butter m emem Topfe, der nidt leidht anbrennt, zergeben,
wodurd) derjelbe, obne au riihren, vor Anbrennen gefichert itd,
jiefe die WMild) hinein und lafje fie zuum foden fommen. Dann
gebe man den R mit eini n guten Jimt dagu und
lajje ib ber nicht au weidy und nidit au did focdhen. Shpater
wird ein Stiiddien Buder und wenig Salz binguaefitgt, der Reid
in eine Sditjjel gefitllt und mit Bucer beftreut. ©oll berfelbe
talt gegeben iwerden, jo rechne man beun $tochen barauf, dbaf er
fwahrend bes RKaltiwverdend viel dider wird. Auch gebe man ihn
nicht jogleich in die bGejtinu Schitfiel, jondern riithre ibn borber
erjt purd), ehe man ihn Jerviert.

finige Stitdden Jimt mit dem Reis gefodyt gibt demjelben
einen feineren Gejdmad, als wenn der Reid damit beftreut wicd.

gat, a
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iibriggebliebenen NReisbrei fann man  entioed als Piann
fudgen, nady 1. R, 39 gubeveitet, zu Tijd) bringen oder aud) zur

iillung von Plinfen nady I. Nr. 4 zvedmahig veriwenden.

15. Neis mit Abfelu. (Gin warmes Hbendeffen.)

Man nehme hierzu den beften Yeis, briibe ihn aqut ab l_t'si[_‘
in einem Topfe einen Stid) Butter zergehen, geb N i
fochendbem Wajfer, einem Stiid Bimt und Llll.
und lajfe ibn langjam Fodhen. Wenn er 1he weidy gelworden
ift, qebe man bdie Yibfel nebft ecinem reidhliden Stild Buder
pazu, fodye thn bollendsd gar, aber nidit au bizu_‘f', und rvithre ihn por-
fichtig burdy, dbamit der Re1d gang bleibe, Audhy fann man 1 Glas
‘l\?vn' pein durdiihren. Ylsdann rvidite man ihn an und jtreue
Suder bdariiber,

Bu 14 ‘1\[1:1[?1 Reis jind 6 mittelmaBig qrohe qefdhalte und
in 8 Teile gefdnittene faure dipfel ein quted BVerhaltnid und qibt
pied ald ein gweited Gericht eine Por Fir 3 Perfonen.

Man fann die Ypfel audh zu Mus 1 und mif dem Reis
permijchen. TWivd fpater 1tm JFritbjohr dies Geridht von Paradic
Jipfel aubereitet, fo laffe man fie 3ur Dalfte weich fohen und gebe
pann erjt ben abgebriibten Heid hinau.

16. Meis mit Nofinen.” (Cin leidhted Effen fiix (‘irnufrnhr.)

X7t ber Meis abgebriibt, o Jebe man nacd oo
Angabe aufs Feuer und qebe, wemn er 1) & ( ]
ausaejuchte und gelwajdiene Rofinen dagu und lajje thn meid
werden, aber nidt aerfodhen.

17. Meig z3u Nagout.

5

Ran nimmt zu 2 Sdiiffeln 1 PBfund Reid, britht ibn ab und
focht ibn in Bouillon agar, et dann e ®las Madeira und
1 Taffe ©ahne, 2 Eidotter, L4 Pfund Parmefantafe hinu und
legt ibn als Jand um ein angerichteted Ragout von Gefliigel
over Salbflerjd.

18, Gute Nudeln, (Portion fiv §—10 BPerjonen.)

8 Ggloffel boll WMildy und jo
biel gang feine: als die Puld) annimmt. Dad Debl qibt
nan in eine &diiffel, madt in der Mitte eine Vertiefung, gibt
Eter und Mildy binein, rithet mit einem Dieffer Viehl, WMildh und
Eier gu einem leichten Teig, legt diefen dann auf einen Tifdh und
madt thn mit den Hianbden, wabrend man immmer Mehl unter-
ftreut aum glatten, gang fejten Teig. Je [dnger und jteifer der-

SHievawe geboren 4 ganze CGier
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300 K. Gicrs Milehs, Mebl- und Reigjpeifen.

ielbe verarbeitet ift, defto bejfer werden die Jtudeln. Dann [dnei-

Sot mtan ibn in vier Stiide, rollt jedes Stiid fo biinn ivie Papier

nad beiden Seiten hHin aud und hangt 3 gum trodnen auf einen

Trodenftod. it das vierte Stiid ausgerollt, jo legt man dad i}

ctite auf den Tifch, ftaubt etwas WViehl bariiber, jdneidet ed freug-

weid durd), legt die Stiide aufeinander, vollt fjie Iofe auf und

jdhneidet fie mit einem Mejjer in Strohhalmbreite Streifen, madt

Siefe audeinander, indem man ein wenig Mebhl daritber jtreut und

[afst fie trodnen; dod) Fann man fie aud) joqleid) gebrauchen.
Pan gibt die Nudeln in fodjended Waffer mit etwad Salg,

Foht fie gar, etiva 16—34 Gtunde, und jduttet fie auf einen aibt
Durdidhlag. Dann fod)t nman Mild) mit einem reidlichen Stiid i}
frifdher Butter und etwad Salz und lait die Nubdeln einige Mal nd

darin durdifochen. Mngeridhtet fitllt man jo biel geftofenen, in
Butter aelbbraun gerdjteten Biiebadt bariiber, daf fie gang bes
dectt find und qgibt fie zu Kalbsbraten und getrocneten Bwetjd)-
gen, dodh ift audy obhne weitered WApfelmusd angenehm bdazu.

Statt Bwiebad fann man audy geriebenes, in Butter Dart-
[ich und braun gerdfteted Sdyvarzbrot sum Uberftrenen nebuten.

IRie bon der famigen Briihe aiveierlei Suppen bereitet
werden fonnen, finbet man in B. Mr. 89,
9us iiberveften von Nudeln fann man nadh 1. Ne. 40 einen
' wobljdmedenden Pfannfuden baden.

19, ®Grobe Graupen mit Swetidigen.
' (Gin Mittag- und Abendacridht.)

Man redne ald Gemitje auf 3 Perjonen 14 Piund Graupen,
feke fie mit einem Stiid Butter und wenig Waffer aufs Feuer
und fode fie in furzer Briibe bei vfterem nadygiehen und duvd)-
rithren lanafam redht weich und Furz ein und fiige etiwad Salj
bingu. Unterdeffen brithe man 14 Pfund Jwetidgen ab, fode fie
in reidhlichem Waffer langjam weidy, jhiitte fie mit der Briibe A
st ber weidh aefodhten erfte, rithre died mit 1 bid 2 ERloffel
Suder oder Sirup untereinander und Ilojje e8 nod) ein wenig f
fodjen.

€3 joird diejes Gericht awar mit der Gabel gegefien, darj i
jedody nidht au did gefodit jein. Man gebe Falted Raudifleijd) oder
aufgejdnittenen Braten dazu.

Beim Anridten braune Butter, Buder und Bimt bdariiber
gegeben, madit dad Geridht nody woblidhmedender. Dann aber
Fann man beim fodien Butter und Buder weglafjen.

BLB BADISCHE
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o Rildy-, Mebl- und NReisdfpeifen. 301

20, Muf anbere Nrt,

Ylan fodje feine oder aud) grobe Graupen nad) vorherge-
benber Borjduift, dod) mit etivad Muskat gewiirst, recht weidh
und gang did, made eine Mildjauce dazu, wie man fie tm AB-
jdnitt Q. Nr. 90 findet, und vidhte getrodnete, aut gefodhte
Sivetfdygen mit fury eingefodhter Briihe dazu an.

2L, Gin [eidytes Abendefjen von Budweizengriite.

Man Lagt Mildh foden, Budhiveizengriibe darin ausquellen,
gibt etivad alz hingu und Gkt fie nidht gar au tweidh und nidt
gu did Focben. Beim Wnriditen qibt man braune Vutter und
Sucfer dariiber,

Ok 22, Mehlaranpden 3u Fodjen.

it Derfelbe, ebenjo fein audgerolite Teiq, wie su Nudeln, ipird
in fleine Wiirfel gejchnitten, die man mit dem Wiegs ober Had-
meffer fo fein wie Graupen madyt. Jjt der Teig vorziiglidh jchon i
unbd fejt, jo fann man ihn aud auf einer Reibe reiben. Diefe
Meblgraupdien werden befonderd zu Mildiuppen aebraudt. [

23. Gier anf polnijde Net.

€8 tverden 10 Gier fertinaefodit und balbiert, dad Gelbe
mit etiwas Buder verviibrt und dad Gelbe von 3 Giern, jowie
ven €dnee dabon bdarunter gemijdbt, etras Parmejanfije dazu
und dad dagugehorige Gewiirzg. Die Eier werden gefiillt, der
Rejt der Maffe auf die Gratinjdialen gejtrichen, die Eier darauf-
gefet, mit Larmejan und Reibbrot beftrent und im Ofen qra-
tiniert,

24, Gier i Ia tripe.

Gehacdte Swiebeln werden geddampft und in einer Bedamel-
jauce (Smiebelfauce) einmal aufgefodt, mit Cigelb legiert. Hart-
gefochte Cter jdhneidet man in dide Sdieiben, beftreidit eine GHra-
tinform mit der Bechamel, legt eine LQage Eier darauf, etwas Par-
mefan und Butter, wieder Bedjamel wund Eier und aulest Bedhamel
mit Parmefan und Reibbrot Deftreut und tm Ofen gratiniert.

25, Gier 4 I'anrore.

Eier wie oben angeriditet, aber nur eine Qage. Die Sdale
unter ein grobed Drabtfieh jtellen und einige Eigelb darauf pai-
jieren; Bernad) mit Butter Dbefrdufeln und gratinieren.

BLB BADISCHE
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302 <. Giers, Mildy, Mel

26, Gier nad) Polignac.

Gleine timbale Formeen qut mit Butter ausjtreichen, in
jeded ein frijdhes €i jdhlagen, wiirzen in TRafierbabd, fochen, aber
ia nidt bart, ftitvgen auf eine Platte; in die Mitte fein ge-
dampite Tomaten und die Gier mit Sauce béarnaije masieren.

27. Gier nad) Omar Pajda.

Sebr biel feingejdnittene Biwiebel mit biel Butter dampien
und etivad Meibbrot darin aufziehen Iaffen; alddbann badt man
Spieqeleier halb gar, fticht fie aus, legt jie auf eine Gratinfchale,
iibergieht bas Brot et jchnell mit einer guten Frdftigen Brilhe und
gicht diefesd iiber die Gier, bejtrent bas gange mil Parmefan und
aratintert fie im Ofen febhr rafd.

28, Gier nady Perey.
Ebenjo inie oben, nmitr werden Vratwiiritchenidhetben wm
has Eigelb gelegt, und dann jauciert.

29, Gier nady Meyerbeer.

Die Hammelnieren lingd aufgejdmnitten, getiirzt, an Spiel
then qgeftedt und am Roft agebraten. Sn eine Gratinidale, auf
die eine Tomatenjauce gegoifen wurde, gelegt, in jeber Niere
I padyierted Gi getan, mit FTritffeljouce masfiert, mit Par-
mejanfdfe beftreut und fdmell im Ofen gebaden. it

m

30. Gier nad) Don Pebro.

E8 werden fleine Timbaleformen mit in Fleijdbrithe veid)
aefochtem, mit Gigelb vermijdtem Reid audgejtriden, daf in
per Mitte eine Offmung bleibt; Bierein gibt man Ribreier mit
Tritffel und qebadter Bunge, ftreicht die Offnung zu und pa-
dhiert die FTimbeln im Wafferbad ungefabr 10—15 Minuten,
jtitrat jie auf eine Platte und jauciert bdiefelben mit emer To-
uratenjauce,

31. Yicis-Bedier nad) Brillat Lavarin.

Meid focht man wie den vorigen, filllt ihn in breite Torte-
letted, Takt ibn ftiiraen und erfalten: bernady taudit man fie in
Mebl, Gier und Reibbrot und badt jie in der Hrittiive (don
aelb: Hebt den Dedel abr und boblt fie ausd. 1nterdeijen berettet
man ein qutes fraftiged Triiffelpiivee oder aud) ein Gandlebers
pitvee mit Triiffel, fiillt die Torteletted damit aur Hilfte, fdhlaat

BADISCHE 2
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L. @elees und Gefrorenes. 303

vorfidhtiq ein Gigelb mit etwas Weikwein parauf, und badt jie

~LC & 11E
mt Ofen, bid dad €i tweid) ift vejp. gar. it Triiffelicheibe be
leat und ein wenig glafiert giebt man fie auf einer Serviette u
Tifdh.

32. Nifotto 2 italienne,

Blandyierter MReig wird mit  guter Fraftiger #leifchbriile
aufgefulllt bis 2 Finger breit iiber den Meis, Fleingeidimittene
Bviebel, Triiffel, Champignons und FTomaten dazu getan und
getviirgt. ekt wird er fdmell auf dem Feuer angefodht, in einen
mittleren Ofen geftellt, baf er iveiter Fodit und 3mar feft bers
jdloffen. Nady Verlauf von 15—20 Winuten iwird er gut fein,
man aieht nun leidit mit der Gabel Butter und Parmefantiie
parunter, aud) Rindermarf und Tomalenpiiree, wenn e8 nod
nidt mitgefodht fein follte. Der Reid muk qana fetn und. troden.

33, Timbale Boutout.

€ine aroBe Timbaleform tvird mit feinen lanagen Spaghet-
tes ringd8um ausgelegt, mit Ei beftridhen und damm mit einet
feinen iithnerfarce verbunden. 1Unferdefjen bereitet nan ein _
Ragout von Gefliigel, Klbfe, Triiffel, Champignons fitllt diefes [
i Ragout hinein, bededt alles mit der auriidaeblicbenen darce und '
. pachiert das ganze im Waijerbad 14 Stunde: hernadh vorfichtig auj
eine Sdiiffel fhirgen und eine gute Sauce Wadére bazu Jers

bieren.
L. @elec’s und Gefrorenes.
s l. Jm allgemeinen.
i liber bie Gallertjtoffe der verfdiebenen Bindbungsmittel gu Gelees, als:

Paufenblafe, Salbs

je, Dicfdhorn, Selatine imd Agarsagar,
nebjt BemexTungen im allgenteinen.

Al Vindbungdmittel gur Bereitung bder Gelees fennen ivir
die HSaufenblafe, eine Abfochung von Salbsfiifen, des-
gleidhen von Hiridybhorn, Gelatin, Agar-agar. €8 moge hier
tm allgemeinen bdie HRede davon jein, wie der Stand diefer Bin-
oungsmittel gemwonmen wird und wad  beim Umitiivaen  des
Geleesd au beadbten ift.
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