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etwas lauwarmes Wasser daran gegeben und zu einem dickei

Brei verriihrt, den man zum Aufgehen in die 1e stellt. Ein- his
zwelmal riithrt man um und laBt ihn dann abermals
dann fullt man den Hefeansatz in einen Ste

yuttopf,

zu und stellt ihn an einen kithlen Ort. Schon

Hefe gebrauchsfertig. Beim Backen verfahri

man genai

gekaufter Hefe, jedoch nimmt man auf 1 Pfd. Weizenmeh

Hefe. Diese Hefe hidlt sich lange und kann immer wieder zi

ansetzen eines Hefetopfes verwendet werden

Senf zu bereiten, 1. Art.
/4 Liter Weinessig lalit man zum Kochen komme:
ithrt ihn mit 2 EBloffeln gelbem und 1 EBl6

zu einem dicken Brei an. Der Senf wird in ein Glas gefiillt

und I

Glas mit Pergamentpapier oder Zellophan zugebunden.

Senf zu bereiten, 2. Art.

kochendem Essig

60 g gelbes und 30 g griines Senfmehl werden

angeriihrt, bis der Senf schon glatt ist und dann erkalten lassen.

Senf zu bereiten, 3. Art.
Man laft

11
un

siiBen Apfelsaft von der Kelter weg zur Halfte einko
. "||
Senfmehl in eine Schiissel, riihrt

%
L

erdessen gibt man offel gelbes und 2—3 EBldffel grii

mit der heifen Fliis

den Seni

14. Teil:

Einige Winke fir die Hausfrau

Nochmals einige Worte iiber die Wichtigkeit der Gemiise-
nahrung.
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e Von den Garmachungsverfahren sind Dampfen ur nsten gun
- stic als Kochen. Dampfen heiBit gar machen im W d; Dunsten
3 he Ja 1cl 1111 € I 1 ift 1
K I Se1 ts
enden geschalt; alle I wie Ge-

miisestrunk,

oder Fleis

Krauter-

rihe zu ver trocknen

Geputztes und vorbereit

miise

lange im Wasser

liegen, weil dadu die Ndhrstoffe verloren gehen. Beim Kochen

i

unen Gemiise behal ck und

man einen kleinen Teil gebe

tand fein verwiegt dem

rz vor dem Anrichten zu. Unter den fert

tig gekochten Ge-

gen Spinat 1dBt sich

etwas fein verwiegte Kresse verwenden, wodurch der Ge

sehr gehoben wird.

Neuseeldnder Spinat bes

zt von allen

vohl den kraf-
tigsten Geschmack.

Die Spinatsaison dauert von Oktober bis Mai.

o Spinat roh verwiegt, Kerbel oder Petersili

iglich etwas

> sollte man
o an die Suppe geben, wodurch der Nihrwert bedet

nd erhoht wird.
1 Diese Blédtter werden gewaschen, auf ein Tuch zum Trocknen gelegt

und kurz vor G

rauch fein verwiegt der f jen Suppe zugegeben.

pfsalatund Endivien werden von den duBeren schlechten

rn  befreit, griindlich gewaschen und dann erst werden die

zerkleinert oder fein geschnitten.

kannt ist der Hausfrau, daB sie in den Tomaten ein gutes

vesitzt, versalzene Gerichte zu verbessern. Man

einige

Tomaten kochen und entfernt sie hinterher.

bel Sauerkraut wird man drei Viertel der Menge kochen und

ein Viertel nachtréglich in rohem Zustand zusetzen. Nach Belieben

kann man das rohe Kraut etwas kurz schneiden,

Auch die Kartoffel

zahlt unseren wichtigsten Nahrungsmit-
4 teln. Die Kartoffel ist ein so hochwertiges, vielseitiges, nahrhaftes
i - -

und schmackhaftes G

ht, daB wir vielmehr Gebrauch davon machen

o
sollten als her. Wer heute noch behauptet, die Kartoffel sei nur
Fiillmaterial, der beweist damit, daB er iiber die wirtschaftliche Be-
deutung und den grofien Nihrwert ser Frucht nicht geniigend

unterrichtet ist. Ein Ei enthdlt nicht mehr nutzbares Fiweifi als eine

groBe Kartoffel, andererseits ist der allgemeine Nihrwert der Kar-
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