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weise in das Tuch geben. Rhabarber 148t sich mit fast allen Friichter
verwenden.

Bei Apfel, Birnen und Trauben darf kein Wasser zugesetzt werden,
nur bei sdurehaltigen Friichten, wie Johannisbeeren, Brombeeren,

Holunder, Rh rber. Hauptsache ist Piinktlichkeit, Reinlichkeit und D

rasches Arbeit

,1
Johannisbeersaft.

25 Pfd. Beeren werden durch den Wolf gedreht. Auf jeden Liter Mark

ist 1 Liter Wa r zuzufigen und durch ein Tuch auszupressen. Auf 1

I Liter Mischung werden etwa 60 g Zucker in eine Schiissel gegeben .

und der Saft durch ein Tuch einlaufen lassen. (Man befestigt das Tu

hierfiir am besten an ein ur rzten Kiichenhocker,) Man riihrt !

den Saft gut durch und fillt ihn in Flaschen, wenn der Zucker voll- !

standig aufgelost ist. Die Flaschen werden im Wasserbad auf 85 ! 2

erhitzt, die abgebriihten Korken aufgesetzt, mit Wasserglas abge- R

schlossen und liegend im Keller aufbe

ihrt. Hat man Gummikappen

statt der Korken, so miissen die Flaschen ganz bis oben gefiillt sein.

ie Flaschen mit Gummikappen werden s aufbewahrt. Dieses

Verfahren kann auch ohne Zucker angewendet werden

Fruchtmilchgetrinke.
Die erste Vorbedingung fiir diese Getranke ist, daB sie bei der Her- S
stellung recht kalt gemischt und tiichtig geschlagen werden, damit

die leicht eintretende Flock

verhindert wird, Diese Milchmisch-

getranke werden auch gerne von denen genommen, die sonst Milch
nicht vertragen oder nicht gerne trinken. A

In /4 Liter sehr kalte Milch wird '/s—1/s Liter Saft sola

!l:ll' ges

chlagen,

bis beide !'?"Ikwi||i-\l'1:!l"'| ganz vermengt sind.

Erdbeer- oder Johannisbeermilch.

teinander, bis das Get

die Bestandtei

[i rank scha q

st Reife, gewaschene Erdbeeren zu 1 ab, zerklei

nert sie, gibt etwas Zucker daran und mengt die kalte Milch darunter

Johannisbeeren werden gewaschen, entstielt und etwas zerdriickt.

13. Teil : |
Verschiedenes

Krauterkdse.

tet Rahmkase

1 + } } 4
vermend 1N Mit et

tem Thymian und nq 'n Rosmarin. Verwendet man frische

Gewlrze, so werden diese zuerst etwas getrocknet und der Kise
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damit eingerieben. Man 14Bt ihn etwa 8 Tage liegen, damit er gut
gewiurzt 1st.
Deutscher Cervais oder Camenbert.

Der Kise wird gut verriihrt, 2—3 EBloffel [omatenmark

zugefiigt und die Masse au

Quark mit Tomatenmark.

jetriebener Quark, siiBe oder saure Milch

2—3 EBlaffel dickes Tomatenmark, e z werden vermengt und

irolschnitten gesirichen.

| Quark mit Rettichen.

] ) EBloffel durchgetriebener Quark, etwas Salz, 1 EBloffel geriebener

Rettich und 1 EBloffel Milch wer e Masse dick auf

gut verrihrt,

I
Brote gestrichen und mit ‘Schnittlauch verziert

| Liptauer Kdse.

1 Tasse durchgetriebener Quark, 2 EBloffel sife oder saure Milch,

lartkise, 2 fein verwiegte Essiggurken, 1 EB

offel geriebener I

man gut und

16ffel fein verwiegte Zwiebel, etwas Salz vern

if die Vollkornbrote, die noch mit fein ver-

streicht die Masse

it wiegtem Schnittlauch verziert werden konnen.

h-

h Kisecreme als Brotauifstrich.

hweizer-

65 g geriebenem Parmesan- oder

50 g

ihrt und 1 Eigelb, /s Liter Milch, etwas Salz und Gewlirz-
Nach Beliebe: kann

notigq, etwas mehr Flissigkeiti

cdse ger

pulver oder fein verwiegte Krauter zugegeben

man das auch weglassen, und, wenn

i konnen mitver

zugeben. Auch
1g | wendet werden.
1 [ Friihlingsbrétchen.

en Radieschen, Gurken ode

{. Radiesch
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man

Buttermilchbrotauistrich,

elner Kleine opt zum i\l‘.r"’,-- Y

t und der
] I

Nninzi

Lo s T
protauistrich.

3
1 den schmack zu ver-
leiher ung verwendet
erden
)
0
0
|
10}
.
alls 1 1dlt, keine Gewlirzmiihle
1 e Deckel eines Kocl
getrocknet, « n in ein reines Tuch gegeben und zu Pulver z n

ihrt und je

Ischgerid hten beson
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Essig zu bereiten.

en, Pnrsichhaute nda steine, alles
ch g und il st, kKani
T roen M¢ ch ) Irest
it 1] n el 1igtopl
= ton haleiae
p en. Da l I ) el 1 eine eil Isige
a
o laschie I [ 1 ITLE 1 elnem q 1
351(T 1 las 1 [ | 1 1 In
1 Flas AN LOTK 1. Macl
X . 1€ € sia ode sauer ( e Aplel
n 1 -
h { litverwer 1. Fur Einmachzweck { g nicht g
{ el

en In eine

Kerbel
‘ Sche en geschnitten 1llt guten |.--“"‘-i'i zin und laBt das Ganze qu

g et s 1 i WA ek e ler Sonne stehen. E konnoet 1 ‘h

verkorkt etwa 3 i vywochen I1n der >onii stenen. S Konnen noc

ilikum, Pimpernelle, Thymian, Majoran, Dill,

Verwendung finden: Ba

T~ madam, Pel ilie, Selleriebliitter, Zitronenmelisse, Boretsch. Fur
let Ra 1 Teil des |'.ra~i-_.\ l'il'il_,‘l' Lorbeel dtter und
Senfkorne len E: besonders fein herstellen, so ||-ii-!

n € eren nsoviel Johannisbeeren und Him

eeren nebst einer Krauteressig dient in del

feineren Kiiche

i 1.
Zwiebelessig.
(li eine Zwiebel oder Schalotte, fein geschnit
ten, werden kleinen Topf aufs ge ht und das
anze solange ei chen lassen, bis el d: 1

eseiht
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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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