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206 Radjtrag und Anhang

Blau firbt man mit Indigo, Ladkmus oder Deildyenfaft. Die beiden
erften Sarben reibt man auf einer Porsellanplatte mit etwas Wafjer ab.

Den Deildjenfaft bereitet man auf folgende Weife: 1 Pfund abge-
upfte Bliitenblatter werden mit 1> Liter fiedendem Wafjer begoffen und,
nadydem fie 24 Stunden jugededit darin gelegen haben, durd) ein Tud
gepreft. NMun liutert man auf 1 Pjund Deildyenjaft 1 Pfund Sudker mik
etwas Wafjer, Bodyt ihn mit dem Saft etwas didklid) und fiillt ifn in
Slafdyen, die man verkorkt und verfiegelt.

Griin firbt man mit Spinatmatte, mit Saftgriin oder einer Mijdung
aus Gelb und Blau.

Die Spinatmatte wird folgendermafen beveitet: Himm swei Handooll
reingewajdjenen Spinat, ftope ifm rof im Morfer, prejje ihn durd) ein Tud),
ermirme den dadurd) gewonnenen Saft in einer Kajjerolle, bis er geronnen
ift, jdiitte dies nun auf ein Haarfieb, vermijdye das im Sieb Suriidgeblie-
bene mit 3udter und verwahre es bis zum Gebraud) in gut verkorkien
Slajdden.

Rot farbt man mit Himbeerfaft, aufgelofter Codyenille oder Betbe-
rifenfaft.

®range farbt man mit Oclean oder einer Mijdjung aus Gelb und Rot.

Braun firbt man mit Sdokolade oder redt ftarkem Haffee.

Sdwarj firdt man mit eingekodytem Saft von Walderdbeeren oder
jdmarzen Kirjden.

Dicje unjdadliden Sarben jind aud) beim Handler kauflid).

Nadhtrag und Anbhang

€ier in RKalf aufzubewahren
Bur Aufbewahrung von etwa 100 Stiid: Eern nimmt man ein fouft-
grofes Stiidk gebrannten, ungeldjdten Kalk, legt es in einen fejt jugebuns
denen umd gut verpiditen Kiibel oder grofen Topf, gieht Wafjer daran,
viilyet es auf, legt die Gier vorfidhtig hinein und bededst das Gejaf. Diefes
wird mun im Heller auf ein Holslager geftellt, damit der Boden des Hiibels
nidyt foult. Wenn der Kalk trodien wird, muf man frijdes Waljer auf-
gichen und den Halk aufriifren.
Berjpringt eines der Eier durdy unvorfidtiges Beriifren, fo fault e
und ftedt alle die anderen an.
Ehe man die Eier in den Halk feft, miiffen fie unterjudyt werden, in=
dem man fie gegen das Lidyt halt; frijde find klar und durdyjidtig, ver-
borbene dagegen triib.




Nadytrag und Anbhang

Cier in Wafjerglas aufjubewalren
Man mijdit in einem Waffereimer 15 Liter Wajjerglas mit 5 iter iy
Wajjer und giet dies iiber die Eier, die man 3uoor genau unterfudyt und f
in einem Kiibel auf die Spige geftellt hat. Sie werden wie die vorigen im
Keller aufbewafirt. — Die angegebene Menge reidt filr 160—180 Gier.

Gejrorene Cier auffauen ju lafjen 1

IMan legt die Eier in laues Wajfer oder in gejalzenes Brunnenwajjer, a

bis jie aufgetaut firod. !

Buffer aufzubewabhren |

Srijdje, fette Butter, wie fie 3u Markte gebradyt wird, bringt man in

eine Sdyiifjel, gieft frijdes Brunnen- oder nod) befjer Regenwafjer daran

und arbeitet fie mit einem Kodyloffel durd), wodurd) fidy die Kijeteile und

bie Buttermild) ausjdieiden. Das Wajfer wird dann abgegojjen, bie Butter

in Steintopfe mit dem Hodyloffel fejt eingedriidkt, oben etwas mit Sal3 be-

jtreut, sugebunden und im Heller aufbewalrt, wo fie fid) jehr gut hilt.

Su Ende des NMonats Mai ijt die Butter am bejten und im Herbjt am
biiligjten.

Buifer einjujalzen

60 Gramm Salj, 30 Gramm gereinigter Salpeter und 30 Gramm

Sudter werden fein geftofen, vermengt und unter 3 Pjund frijde Butter

geknetet. Wenn dieje gehorig durdigearbeitet ift, bringt man fie in fteis

nerne Topfe, umbindet fic fejt mit doppeltem Papier und lift fie 3 Wodjen
im Heller ftehen.

Jitronen und Orangen aufjubewabhren

Seiner Sand wird an der Sonne oder im Badkofen getrodinet und eine ! dil

fingerdide £age in ein pajjendes Gefif getan, worauf die Jitrone oder } '

Orange, in feines, reines Papier eingewidzelt, hineingelegt und mit Sand i

| Dedecat wird. Man fahet fo fort, bis alle Sitronen oder Orangen mit Sand L 5

0 [ Dedeckt find, und bewahrt das Gefifj im Heller oder an einem anderen il .

r | Riiflen Orte auf. Wenn nur wenige aufubewakren find, fo kann man } -

ie, in Rindjdymal3 gelegt, im Keller aujbewafhren.

Bobnen 3u dorren
Siehe von jungen Spedibohnen die Sajern ab, jdnife fie__einmul durdy
und Rodye fie in fiedendem Waffer mit Salz und einem $tuuﬁd}en Soda
einmal auf, nimm fie fdynell vom Seuer und lafje Jie auf Sieben ablaufen,
dgree fie im Badkofen ober reifie fie auf einen ftarken Saden und Ringe
lie im Sdatten unter einem heigen Siegeldad) auf, wo fie am [donjten
werden. Sie miifjen an einem trodienen Orte aufbewafrt werden.

Swetfdgen ju dorren it
WMan bringt red)t reife Swetjdaen auf die in der Dé}'re angebradyten fhg
Brettdien und fefst eine meben die andere; fie miiffen ofters ausgelefen
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Dasd Tranfdieren

werben, wobei man die diirren wegnimmt und die weidjen liegen I3, bis
fle ebenfalls diirr geworden find. — Nlan kann bdie Swetjdgen aud im
Badofen dorren.
Birnen ju Odrren
Man fdneidet die Birnen in vier Teile und behandelt fie wie die
dwetjdgen.
Mirabellen, Priinellen und Pilaumen 3u dorren
Die Sriidte werden gejddlt, ausgejteint und wie die Swetjdgen
geborrt.
Kirfden 3u ddorren
Man entfernt die Stiele und ddrrt die Kirjden wie die Bohnen.

Das Jranjdyieren

Bum Tranjdieren des Sleijdhes braudyt man eine grofe Gabel und ein
fdymales, fpifiges Meffer mit qut gefdyirfter Klinge; jeit neuerer Seit be-
dient man fidy audy der namentlidy beim Serlegen von Gefliigel fehr prake
tijden ,Tranfdyier|dere’. — Die Sdladhtbraten und englijden
Braten werden in diinne SHeibden gejdynitten und dieje wieder genan
und moglidft didyt aneinander in ihre vorherige €age gebradt. — Um
gefiillte Kalbsbruft tranfdieren ju konnen, wendet man die Brujt
um, jdneidet fie der Linge nady einmal und der Quere nad) in fingerdidie
Scheiben durd), wobei man darauf 3u adten at, dap in Reiner Sdmitte
die gehorige Siille fefle; foll die Bruft jedody in grofere Portionen geteilt
werden, fo unterldgt man den Langs{dnitt und jerlegt das Sleijd) nur
quer in didke Scheiben. — Der Nierenbraten witd vom Bindfaden be-
freit und die Miere abgeldjt; dann zerteilt man die Rippen der Linge nad)
in einzelne, nidyt 3u didke Koteletten, legt die Scnitten auf gewdrmte
Platten und fiigt die in Rleine Stiikdyen gefdynittene liere bei. Der
Tierenbraten muf fehr heif ferviert werden. Deshalb erwdrmt man
ifn, naddem er tranjdjiert wurde, nod) einmal ordentlidy und reidyt redt
heie Teller dagu. — Bei Birjdys, Refhs, Hammel- und Halbs-
Reulen wird uerft das Sleijd) dem Knodjen entlang und oben heriiber
losgetrennt, der Hnodjen auf die qut durdwirmte Sleijdplatte gelegt und
das in [drige, diinne Stiikden tranjdierte Sleijd) in feine frithere £age
wieder an den Knodjen gejest. — Don Hirfdy-, Rehs, Hhammel- und
Kalbsriiden wird das Sleifdy durdy einen tiefen Einjdmitt lings des
Riidkgrates und einen ebenjoldjen an der Seite gan3j vom Knodjen [os:
getrennt, in jdrige Scheiben gejdnitten und odieje wieder o auf den
Knodjen gelegt, daB der Riidten fein voriges Ausjehen erfilt. — am
Bafenbraten haut man die Sclegel ab, jerlegt diefe jowie den Siemer
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