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- NnRheapierl, glafiere,

12 Dgr. Buder, 12 Dgr. geriebene, mit etvas /

“WMildh geftoBene Riifie, 5 Cier, 4 Dyr. Semmelbrfel,

Buder und Dotter vithrt man 1, Gtunbe und
nad) 3ugabe der Niiffe abermals 1, Stunde, dann
-gibt man den fejt gejchlagenen Shriee und die Sea=
‘melbrdfel dazu und bt die Majfe in  einer biec-
edigen, ausgejchmierten Jotm. Man  fhneidet von
ber {ibertithlten Maffe, die 3irta 2 Jentimeter Hodh
jein foll, gerabe ober fhiefe Bierecte, flebt auf jebes
‘mit Gitlar einen Halben Fuplern und itberzieht fie
it Raffeeglajur. Man fonn ven Srapfen aud) vor

Dem Glafieren fpalten wnd mit Sdhlagobers fiillen.

dMon pins ulice,

35 Dgr. Butter, 35 Dgr. Pebl, 5 Dar. Bucker,
4 Dotter, ettvasd Vanille bevarbeitet man auf dem
Brett 3u einem glatten Teig, walkt thn 1 Millimeier
Did ousd und fticht Heine Jormen aud, dbod) immier
-baartveife, bamit man fie sufommeniesen famn,

LBom feften Schnee der 4 Citlar und 20 Dy,
Banillezucer rithrt man Cis, beftreicht bamit bdie
auggejtodjene Formen, legt fie auf ein bemehlied
Blech und bkt fie gelb. Wenn fie audgefiihlt find,
flreicht man auf die Badjeite eines Stitdfhens NMar=
wmelabe und legt ein jiveites parauf.

enerhiifle,

14 Dar. mit der Sehale gemiahlene Mandeln vgeﬁe
man aufs Brett, mifde 7 Dar. Staubzuder, Bitro-

nenfchale, Gewitrsnelfen nur etivasd, madge mit einem :

Cintlar einen Teig barvaus, rolle diejen aus und
fteche goms Heine runde Blatten aus, welhe man anuf
reidhlich gebutterte ,Iecf) im fiihlen Bratrohr back,
%uégefﬁf)lt; jlige ntan je jivei mit Marmelade sujar=

uwd itbersiche fie mit Sdyotolabeglajur, Fiir
bie Mehifpetfe wird die Schololabe in Butter warn
gemadt unb abgetvieben, bis fie alanzt.
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Torten
@yenmetorte.

LBon 4 Cidoitern, 14 Dar. Juder, bier @ﬂ?“"ﬁ
Gdhnee, 6 Dar. Mehl eine Torte baden. _%enn jie talt:
ift, in ber MWitte durchichueiben und mit ngd)folge_n-—-;
ber Greme fiillen. Greme: Bier Gidotter, vier Snﬁe_:r,,
Buder, 2 Dezi Milch eine Creme rocf)en;.fqange fie.
nod lauwarm ift, 3twei Blatt Gelatine Hineinvithrew
und von 215 Dezi Obers ben fejten Shaum. 14 Dar..
Datteln, Fetgen und Jibeben in erine %iirfe? gea
fchmitten, LRt man mit wenig Rum bHefjeudhtet, einige:
Stunden fteen, bamit fie dent Fum auffangen. Fus
wmengt man bad Obft in die eine Haljte ber' Creme
und fitllt dbamit bie Torte, mit der zweiten Hiljte dea
Greme witd dbie Torte oben und feitlich iifrera?gen.
und bicht mit gebrdaunten, qrob gehacten .@ajern%ﬁmem
beftrent. Statt Siidfritchten tann mon aud in Wiirjel
gefchnittenes Jucerobit geben, natiiclich ohre Rusi=
gefdhmact.

Frawjdfiide Torte,

10 Dgr. Juder rithrt man mit 4 Dottern und
mijdht langiam den Sajt einer 3Jitrome, 10 Dgr. e
fchilter und geftoBener Mandeln ober Hajelnitife
Dazu und mengt nod) leidht den feflen Schnee von .4.
Slar und 3% Dgr. Mehl darunter. Man badt die
Maife in eimem mit Butter beftrichenen Sortenveifen.,
Nachdem fie evtaltet ift, dDurchjchneivet man die Torte

ber Quere nad, fitllt fie mit beliebiger Fitlle un‘fm

beetft fie mit Ruhm-Giz, welded ausd etwasd
Sitvonerfaft, Juder wnb Ruhm, gevithrt i D
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Mufitorte,

21 Dgr. Buder, mit 6 Dottern {haumig vithrew,
Dann 21 Dgr. geftogene Jtiilfe mit dem feften Sdhnce
bou 6 Klar leicht Darunter mifcgen, 3—4 Bldtter bai-
Ten. Fitlle: 2 Dgr. Qatao mit jvenig Heifer Wil
gut aufldfen, 7 Dgr. Butter febr {daumiq mit 3ivei
“Cibottern rithren, dann den Kafao mit 8 bi3 10 Dar.
Suder dazu mifhen, Die Lorte fitllen und mit St
. Ioladeeis iibersiehen. :
Ober: 6 Cidotter mit 15 Dgr, Buder jdanumig
. xithren, von 6 Slar den Sdynee und 15 Dgr. geries
?X)eng,.%iiﬁe leicht Darunter mijchen. Jn 3 i3 4 Blit-
“ter bacfen. Fitlle: 4 Loffel Riifle mit 4 Loffeln
Weilch auftochen und falt ftellen, unterdeffen 10 Dgr.
Fiifle und 2 Lofiel Rum dbazumifchen, bdie Bldtter
Hitllen und mit Fumalajur itberziehen.

Punjdjtorte,

Lon 8 Gillar wird fefter Sdhnee gejchlagen,
panmn vithrt man 8 Dotter, 24 Dgr. Suder, 16 Dar.
Deehl Hinein. Mebhr als die ilite wird in einem mit
ettt beftrichenen und mit Wehl  beftdubten Torters
anobel gebaden. Der glveite, fleinere Teil, wird. in
“oet Teile geteilt; Bievon wird der eine mit Preton
-gang lidyt vot gefdrbt, der jiveite mit einer Tafel ge-
“riebenier Schotolabe braun und in givei Blitter ge-
baden. Wenn die Torte audgeliihlt ift, wird fie in
“dret Blatter gejdhnitten, Das mittlere Blatt, ebenio
bag rote und braune, fhneidet man in Wiirfel, bie
-auberen siwei beftreidi man auf der Sdnittilade
deicht mit einer ditnneren Marillemmarmelade. Nun
mijht man 14 Taffe fehr ftart gesuderten Tee mit
Dem Sajt und der fein geriebenen Sdale von einer
Jitrone und einigen Loffeln Rum, befeuchtet mit diex
fetn Tee die Witrfel gut, jeder Farbe auf einen anve:
reit Teller, wenbet fie mitunter, damit fie gleichmii=
Big feudht werben. Nun nimmt man bad etie Blait,
Aegt auf bie mit Gulz bejirichene Seite gang ditht bie

i
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firfel, auf biefe dbie gelben, bamn bie Drawnen,
f:gtfnnﬁ hié stoeite Blatt mit der beftrichenen Selte
auj die Wiirfel und befchiwert die "gorte. Nadften
Bag toird jie mit Fonbantrumaup itberzogen. .
Wil man jie einfadher machen, jo teile man bie
gange = ortenmafie in fitnf Teile, I_)tebon bade man
brei gelbe Blitter, einn voted unbd eint brauesd, ?IRc;n
fhneibet mar nicht Wiirfel, {ondern begeuﬁd;tet el:
pelbed und bie zwei gefiillten ald ganse Blitter gu
mit bem Tee, Die andbern et .geIBet} %&ztter be=
flreicht man aquf ber anberen Seite mit 9;.,g§t{1g!abe
it ftellt Dann die FTorte in ber{e[ﬁen Heibenjolge
ber Farben wie oben anagegeben ift, sujauimen, be=
fchivert fie und itbersieht fie.

Siefonie-Torte.

5 Giweil ju feftem Scdhunee gejchlagen, 13' Dar.
Buder, ebenjoviel aufgefcbmgltte Pianveln, fein glea
uiahlen, bon eitwer Halben Bttr_nne @gft und @cf;at e
gwei Gpliffel Semmelbrifel in jwet Tortenbldtter
1{gaae%'ﬁue: 5 Gibotler, 5 Gldifel Baniliesudes
iiber einem Topf mit Heitgewm Wafjer mit bem @c[;ngi
fchlager vithren bi3 e3 feft ift. 7 Dar. Buiter abtret;
Bew, 1 Tafel in Milch ertveichte @d)@’x‘n[abe"baau 1;:1
dann it die audgetiihlie Torte die Creme fiillens. Sie
Forte bon auBen auch) mit dber Creme glajieren oben

wmit ein fwenig gerditeten, feingehadten Wandeln be{

ftreuen.

Volnijdye Torte

25 éfg. Staubzuder, 8 Gidotter, 12 Dfg. Wiehl,
P ben Gdynee bon 8 Klar verniengen und Hacen. Fitlle:

) “ 10 Dig. Buder mit 4 Cplbdffel ftarfem RKaffee auffo= ’_
i, bann 6 Dig. Vutter abiveiben dagugeben,
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Fromyilidye Roffee-Creme-Torte,

8 Dgr. abgezogener Mandeln Bt man febr fein

wmit 3 Klar, gibt fie nebjt 14 Dgr. jein gefitebtem Buf-
fer 3u feftem Schnee und 4 Klar und mijcht alled qut
untereinander. Dann belegt man jiwei Badbledhe mit
weigem Papier, seichnet darauf 3 gleich grope, runde
Platten, in der Grofe einesd mittleren Tortenreifes,
teilt bie obige Mafle in 3 Teile, freicht fie mittelft
eined Weffers auj dasd bezeidhnete Papier und bacti
fte bei mittlerer Hite 14 Stunbe. Unterbeffen rithzt
man 4 Dotter mit 10 Dgr. Suder und 3 Chlbffeln
boll nicht fehr ftarfen, jhivarzen Kaffeed in einem
Scjmeeteffel auj gelindem -Feuer, bis bdie Paffe did
tird, doch darf fie nicht fochen. In einem Beidlinge
bat man jhon vorher 16 Dgr. Butter {ehr flaumig
abgetrieben, nun gibt man die iibertiihlte, gelbliche
Kajfeemafle dagu und rithrt §o lange, biz fie voll-
fommen erfaliet ift. Die Kajfeemaiie mup gelbiich
bleiben und darj nidht dureh zu fiarten Kaffe etiwa
braun werdben. Bon den gebadenen Platten [oft man
ba3 Papier ab; jollte died fchiver fallent, {o befeudh=
tet man dad ‘ Papier mit laum Wajfer, dreht die
Platten um und zieht nun mit Leidtigleit vas Ta-
pier bon denfelben Herab. Man fitllt mit der arife-
ren Hiljte ber Crememaifen die PBlatten, Heftreicht fie
oud) nodhy mit dem  Refte obenauj und madt am
Ranbe mittelft einer Sprite zierliche Arabeslen ausd
berfelben. Ober man beftreut vbenauf die Creme mit
grobem Buder und fein bldtterig gefdinittenen Man-
beln. Bevor man die %or;e su Tifche gibt, foll mon
fle mit einem in bHeiBes FWaijer getauchten Meffer in
gleihmaBige Stitcde fdhneiden.

@orte der Beit — oder Tovte 1‘:933.-

6 Dotter, 14 Dgr. Juder rithren, 14 Dar. Hajel=
niifje gemablen, 2 Gploffel Fum, 1, 3itrome Seft,
ein Cloffel Mebl, 1 CHlbFiel Semmelbrfel, 6 Nlor
ber Schnee. Fitlle: 14 Liter Obers gefdhlagen, 6 Ch-
Ioffel gemablene Hafelnitfie und etiwvad Vanille.
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- Gdjokolade-Creme:Torte,

7 Dar. Butter treibe man mit 14 Dgr, fetn geftos
Berten 3uderd und 6 Dottern techt gut ab und gebe
ywihrend de3 Abtréibensd 14 Dar. eriweicdhter Scholos
(ade pazu.’ Wenn alled recht flammig geworden iff,

menge man den feften Sdnee bon 6 Klar bei und
ftaube noch 8 Dgr. Vehl dbarvunter. Mamn fitllt bie

- SRafje i eine gut mit Butter beftrichene Sortenjornt
" und lapt fie langiam baden. Ausgetithlt oder exft am

nidften Tage jdhneide man die Torte it 3—4 Vlatter
und fitlle fie mit folgender Creme: 7 Dgr. Suder, 16
Dar. Sdhofolade unbd. ein Jehntel Liter %aﬁe.r foche
man recht dictlich fein :iﬂt??rﬁbre die Mafie Bt§ sum
Erialten, dann menge flan 3 Dotter und 14 Liter u
Schoum gejhlagenen Oberd himgu. Wit diejer Creme

~ Fitlit man nicht mate bie eingelnen Blitter, die man auf=

einamberfest, jondern man beftreicht audy bie ganae‘
Torte aitgen damit und {prist eudy etivasd mit dex

Sprige als Verzierung darauf. 71 1

Tohn-Torte, 1 T o

14 Dar. Staubzuder werden mit 7 Dottern qui
abgetrieben, 7 Dar. mit den Shalen geriebene Man-
deln, 7 Dgr. gevieberen MWobhu, 1 gejtopene %eiw.e,
etivad Bimt und Jitvosenfdalen wverben dann B'e*'t;:
gemengt 1und sulest der felte Shnee von 6 Klar. Die
Mafie woird in einmem mit Butier beltvichenen Tor=

tenumodel gebacfe_n.
Brifel-Tovte

4 gange Gier, 15 :Dfg. Buiter oder Fett, Va Qiro
Buder, /1 Silo Mebl, Gemwiirs, etivas ger‘ieﬁene ;’_ﬁf
wonenjate, Bimmi, 1 Mefjeripige Sodabifarbonat
hinein, titchtig vithren und braun baden. Nach bem
Grtalten durchichueiden wnd mit beliebiger Marmes:
labe fiillern, gt o 4 '

|
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Fondante-Torte,

% Rgr. Buder wird mit 1 Glas Waffer befeury-
tef, it einten neuen Tobi gegeben und auf dbem Herde
gefocyt. Sobald ber Juder su focdhen beginnt, {Hhaumi
man thi ab, dedt den Topf mit einem Suche und
Dectel feft 31 und ldpt thu giemlid) lange tochen, bis
er jebr dicf wird und bei per Probe auf eintem Bor=
gellanteller teig%tig fich verriihren lagt. it er fo
weit, {o jtellt utan den Topf, immer qut jugededtt, in
talte3 Waffer und ligt ibn fo lange darin, His per
Buder lauwarm wird. Dann rithrt man ihn guerfi
it Topfe mit einem Loffel, gt ab, gibt ihn hierauf
in einen Weidling und fnefe«tgmn mit ben Hianbven
tiichtig Dutveh, bi3 er gan fein und glangend tvirn,
MWan gibt nun etiwas Sitronenjaure (qus ber Apo-=
thefe) nadh Gejchmad dazu, und nachdem diefe qut
bermengt ift, teilt man die Majje in 3 gleiche Teile,
Cinen Teil farbt man mit  geriebener Sdhotolade
braun, einen Teil mit Breton- ober  Alfermediaji
roja 1nd gumt dritten Teile gibt man febr fein twiir-
felig gejchnittene, eingefottene Unanasftitcden. Je=
ben eil ftreicht man extra in runder Tortenform auf
Papier diinn auf und ldpt alfe 3 Teile 2 Gtunden
trodfien, worauf man fie aufeinandey feBt und jadgie
aneinanber driicit, Obenauj siert man bdie Torte mit
Geliebigen, eingefottenen Sritchten oder fhneidet fie
in Sdnitten.

Baftanien-Torte mit miithem Teig,

Man arbeitet auf bem Brette 7 Dgr. Qucter, 14
Dar. Butter und 21 Dar. Mehl 1 cinem Zeige 3=
jamuen und formt daraus ein runbes Blatt, tvel-
e man im Tortenmodel halb baden liBt. Dann
bejtreicht man e3 mit Cingefottenem und aquf Diefes

ftreicht man einen Abtried pon 28 Dgr. Bucter mit 8

Dottern und Banillegeritd, dem 28 Dgr. gefodyter,
@rob pajiierter Kajtanien beigemenat ourden, Man
aibt ben Tortenmober nwodynalsd ind Robr und bk

ben Jnbalt langfam.
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Buven-Torte,

' Gin ganzes ©i, 3 Gibotter werben mit 14 Dar.
Bu&gmm?t gttrbnengewd} flaumig gerithrt, ‘%am:t
fverben 14 Dgr. gebriihte ggna_[)Iex}e i)@tanige[n wq3r=
gerithrt, ben Sdhnee ber drei Cilveid. Sq emg; ~Bes
tenform bet mapiger Hibe gebadfex}. @Ietd?aet 1gm 5.
reitet nman 28 Dgr. feines Apfelpiivee, gibt e 1 f()lrt
Bitronenjchale und Saft unb 38 ‘E?gr. Buder, bmrcly
ben Buder folange, Hi3 er th} 3'ttroneni_gft ub s
feudhtet ift, fitgt wunter bgftanbxgem %uf)reftﬁaa
Wpielpiivee dazu, bdagu asm'e"t Dgr. ' totg @‘e‘Ifa»egjeé
weldge in  einem acdhtel 21ter %et%@etn'aug} o
nod) warm dazugenmengt wird. Nun 'wtrb-eme g{ et f:
gropBe Tortenform mit Oel ausgejtrichen, bas gp(fs;e’
pitvre eingefiillt, 3—4 Stunden falt geftellt, ba. v e:
fee wmup gut fteif fetw, twixd Hevnad) auj die %;
badene Torte geftiivgt, mit ein acf).teI Liter geici; C:t
genem {ligem Sdlagoberd gleidh einer @Ifcfur ala
aefirichen, mit rotem Juder-Streujand bejat.

@Ethheettntte.

- ech3 Gitfar feftemt Schnee vithrt man fechs
(&ibb%ét,f 1&; Dar. Juder und @gr.. i)JtepI; :mrb in b(;f
Tortenforme gebaden. @rfaItet. ird bie Torte infr )=
gefchnitten, mit Shlagobers, in t})eIcI)en} man fttffgi
Grdbeeren gemi{ht Hat, gefitllt; iiber die Eor‘te at |
man audh” einen hithjdhen Berg dbabon  und beftvent
bie gange Torie nod) mit frifhen Grobeerer.

Drucksorien SChreibwaren
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Blatter-Tovte.

21 Dgr. Meh! werden mit 14 Dar. Butter abge=
brifelt, bann fiigt man 7 Dgr. Juder und etwad
Bitronenfaft hingu und arbeitet den Teig auf bem
Brette, bi3 ex gefchneidig ift und nicht mebr bridyt,
Wworauj man ihn raften (Gt. Nadh) % Stunbe teilt
man ihn in 6—8 runde Kugeln, wallt jebe etntgeln
Tund aud und befdhneidet fie alle nadh einem Tortens
blatte gleichmapig. Man legt fie auf ein mit Butter
bejtrichened und mit Meh! beftaubted Blech und bact
jie nacheinander fehr licht bei gelinder Hise. Crlal-
tet, fdhiebt man die Blitter auf flache Holzbrettch e
und fiillt fie mit folgender noch warmer Fiille, welche
man gut aufdriidt: 20 Dgr. Zuder taudt man-in
Waffer und lapt ihn, mit 3 Dgr. geriebener Schoto-
lade vermijcht, fochen His er fpinnt. Sndeffen werbden:
8 Dgr. gefdydlter Mandeln im Rohre etwad ge=

braunt, dann fein gerieben, dem gefponnenen Bucker .
beigemengt, und gut verriihrt und die Torte fchmell

bamit gefiillt. — Ober man madyt die Fitlle auf fol=
genbe Art: Man fodht 5—6 Dgr. Schofolade mit ges
fponnenem Suder und riihrt dann die Maiie 3u 14

Dgr. abgeriehener Butter. Die Mandeln Hleiben foeg.

@nhnm@tntié.

Borerft badt man 8—9 Bldtter im Tortenveifen
auj folgender Majfe. Man riihrt 14 Dar. -Suder mit
8 Dottern fehr {dhaumig, mengt noch) ben feften
Sdnee von 6 Klar und fchlieplich 10% Dar. MehL
bei. Dann {dlagt man 3ur£§§m im Sdneebeden 6
gange Gier mit 21 Dgr. Juder mit Lanillegerid,
ftellt bad Beden in eine mit fiedendem Bafler ge=
fitllte Kafferolle und rithrt folange, bi3 die Maffe:
didlid wird, worauf man fie austiiplen [dpt. 4 Sa=
feln oder 14 Dgr. Schotolade laHt man mit 4 Lits
feln Waffer auffoden und mengt diefe Lojung [Hffel=
eife in obige Creme Hinein. Dann vithet man 2%
Dar, Butter flaumig ab, vermengt fie mit der Sdhos

17

Foladbemafie und fiveidht fie meffervitcdendict auf jebes
Bistuitblatt. Dad oberjte Blatt iiberzieht man wmit

- folgender Caramel-Glajur. Cinige Stiide Suder, tn}
Sewidhte bon 8—10 Dgr. iiberjtoft man grobh, Lkt
fie in einer Pianne lichtbraun werden, vergieht w :

mit etiva3 Wafjer, mengt noch 15 Dgr. weifen Juf=
lerd bingu, lagt dbie Maffe fo lange fochen, bi3 fie
Didjlitfjig wird und flreicht diefe Glajur mit einem
Heigen Pejjer iiber bie Torte.

. 2. Man badt 10 dbiinne Bigtuitblitter auf einem
‘mit Butter befiridhenen Tovienblatte. Jeded bdiejer
Blatter mup heip abgeldjt werben. Die Bistuttmaije
bejteht aud Folgendem: 18 Dgr. Bucer rithrt man
mit 7 Dottern % Stunde lang, dbanw mijoht man den
Sdhnee der 7 Klar und 11 Dgr. Meh!l dazu. Die Fithle
Wwird iwie die ber Dobos-Torte Nr. 1 beveitet, nur
nimmt dazu ftatt 6 gangen Giern nur die 6 Dotier
und jum Auflofen der Schotolade ftatt Waifjer .3’- Lof-
fel Deifen Ober3. Butter, Jucder und SHololabe
Jverden eben fo biel wie bei ber obigen Torte qes
nomuen.

o Bajfee-@ovte. ‘
14 Dar. Suder werben mit 5 Dottern durdy %

- Stunbe fein abgetrieben, dann verrithrt man 14 Dar.

gefchilter, geriebener Manbeln mit dem Abtriehe.

Hierauf reibt man 1 Dgr. gebrannten Raffees auf dex

Wiiihle, topt thn nodh mit etivasd Vanillezuder im
Morfer vecht fein, mijcht ihn nebjt dem fejten Schnee
ber 5 Slar 3u obiger Maife, fitllt dDamit einen mit
‘Butter beftrichenen Tortenveifen und Hackt fte durdh
% Stunden im Rohre. Crfaltet, fhneidet man die
Torte in 2 oder 3 Vldtter, fiillt {ie mit gejucertem
Obersichganme, weldhem man nach Gejdhmad einige
Loffel ftarfen RKajfees beimengt und beeift fie mit
RaffeeCis. Auch fann man folgende Greme einfitls
len: Mak fchlisgt 2 Klar mit 7 Dar. fein geftofenent
Budter i Schneebecten itber heifem Waffer u
etnetn feften Gchaume, gibt einige Loffel fehr ftarken

\ dmb farven faffeed dagu und it damit die Towle,
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Vraline-Torte,

MPan vermijcht 15 Dar. geftopenen Suderd mit

“’15 Dar. gcrwbenén Mandeln und [dkt diesd Hei mipi=
gem. Feuer unter fortivdhrendem Riihren zu eimer

;Mdyen Maffe verfhmelzen. Suzivifchen rithrt

man 15 Dar. Judir mit 2 gangen Ciern {haumis,
gibt nad)y und nad) 8 Dotter, 15 Dar. gejchilter, ge-
ticbener Mandeln, 15 Dar. gerlaffener Butter und
sum Sdlujje 6 Dgr. bon den oben ertwdhnten, gea
brannten Mandeln, die man auggetithlt nody iiber=

ftofsen hat, dazi, joivie 6 Dar. Mehl, etivasd 3Jitro=

nenfchale und den fejten Schnee vou 6 Klar. us die=
fer WMaife bidt man drei ditnne Bldtter, die man, er=
faltet, mit nachfolgender iilfe sufammenfest: Von
den nod) itbrigen gebrannten Pandeln nimmt men
beilaujig 6 Dar., vermengt jie niit 14 Liter gezucter-
ten Sberéidyaumé und fitllt dbamit die Torte, iiberz
itt’etcﬁt fte and) auBen glatt damit und bejtrent fie
obenauf picht mit dem Nejte der ‘gebrannten Man=

veln, weldge etivasd griber jein fonnen. Statt Man-

beln fann man auc) Hafelniifje 31 diefer Torte ver=
fvenden.

Sdyokoladetorie ohne @i,

14 Dgr. Mehl, 14 Dar. Butter, 10 Dgr. Suder, 3
Dgr. mit etivas Mild) befeuchteter Kafao, eine Mejs
jerjpise Soda-Bicarbona, auf dem Brett rafch 3u=
jammenarbeiten, brei Bldatter iwalfen und einzeln
bacden. Fitlle: 10 Dgr. geriebene Schofolade in 2
Degiliter Milch mit einigen Loffeln Buder, ein Stitc=
chent Vanille, brei Loffel Mehl 3u einer diden Creme
Iodjen. Wenn fie gans ausdgelithlt ijt, gibt man den
fejten Schaum von 2 Dejiliter Oberdihanm f)mem,
vermijdht e gut, fiillt und itbersicht die Torfe Doy
auch feitivdrtd. Streut obenauf grob gebadte Nii
ABill man ftatt Schololade in die Fiille S
niew, jo genitgen dazu 3 Dar. Kafao. Gt m ;

4 Tagen fervieren.

)
; b 4

ljolvalnbefjanm-Torte,
14 Dgr. Juder twerden mit 6 Dottern gut abye

Yrieben, dann gibt moan febr wenig Simt, Nellen

und Bntrnnenid)ate vont 4 Slar feften Scmnee, 5 Dar
Brotbrifel und 15 Dar. aeftopener, brauner Mane
peln dazu. Man badt hievon im Tortenblatt 3 0id 4
Blatter und fitllt fie, ausdaetithit mit folgender Maifes
9—10 Dar. mit etiwad Waffer gefodhter Schofolabe
rithet man mit bier Jehutel Liter feft gejchlagenemn
Oberdichaume, den man genitgend gezucert Hat und
mengt 6 Blatter in wenig Waifer aujgeldjter Gela=
tine barunter. (Gelatine ift nicht unbedingt novtig.)
é;)benauf ﬁartbt man gezucerten Qbetéid)aum in
sierlichen rabedten. e

Rumiinijdye Creme-Torte,

6 Gidoiter, ein ganzed Gi, 18 Dar. Jucter, den
Sajt einer halben Jitrone jwerben jehainmig gevithrs,
pann 10 Dgr. Rullermehl, 10 Dgr. Neidmehl bHeige=
Figt, den feften Schmee dber 5 CGier. Man badt diefe
Maijfe in Tortenforuy, erfaltet fchreibet man fie n
brei Teile, Defireicht fie mit folgenber Fiille: 1145 K-
ter Wil rithrt man mit 10 Gidbotter und Vanilfe-
suder auf dem Feuer szu einer diden Creme, (ARt
audtithlen, mifcht dann 15 Liter Schlagoherd darun-
fer. Seded Blatt der Torie wird mit Fitlle bejiri-

chen, mit gehactem Jitvonat und gehadien, fandbier-

ten Orongenidhalen beftreut, ebenfo der obere Teil
ber Torte.

| eéaﬁine und Pugﬂine fiir Herrenhemden u. Pyjamas
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Bries-Torte.

21 Dat. fein gejtogenen Juders, weldyer vorber
an einer gangen Jitrone abgerieben wurbe, {reibt
man mit 6 Dotter redht {dhaumig ab, dann gibt maen
25 Ctiid gefchdlter, fein geriebener Mandeln und ven
Saft einer Jitrone dazu, und verriihrt noch 10% Dar.
feinjten Qindergried und juleht den fejten Sdhnee
bon 6 Klar bamit. Cien Tortenmodel Heftreicht man
gut mit Butter, beftreut thn fehr fein mit Wehl, fitllt
Die Mafle etn und badt fie im Rohre. Man Jerviert
bie Torte noch Heip ausd dem Nobhre Lonmmend ald
warme Mehlipeife mit Chaudearr, VBanillecreme ober
Friichten-Uebergupp. Ober man [apt die Torvte aus-
fithlen, Jchretdet fie quer dureh in 2 Teile, fitllt fie mit
Marillen- oder Himbeer-Marmelade und beetft fie
beliebig. Statt des Eifed fann man fie audy mit %
Liter u feftem Schaume gefhlagenem Obers, mit
LBanillezucter bermengt, itbersichen.

Bafanientorte,

21 Dar. Bucter, {ieben Cidotier fehr qut rupren,

bann 21 Dar. getochte paffierte Raftanien und dew
feften Sdyee der fieben Giflar leidht Davunter nien=

gen, drei Blitter baden. Fiille: 24 Dar. paffierter

RKajtanien, 14 Dar. BVanille-Jucler, mit faltem Obersd
mijchen, {o daf man die Maffe qut ftreichen fanu.
Die Blatter fitllew, mit dem NReft die Torte ganz
itberziehen.

Muftorie mit gangen Miiffen. -
Nehme 8 Gidbotter, 25 Dar. Juder, rithre eine

balbe Stunbde flaumig, 1215 Dgr. gange Ritfje, 1216

Dgr. Nofuren, etivasd gehadted Jitronat und fan=
bierte Orangenfdhalen, etivad BVanillezucer, ein
Gladden Fum, Jimt und gejtofene Geiviivznelfen,
ben fejten Schnee der 8 Giweisd, 3 Gploffel feine
Gemmelbrofel. Jn aqut warmer Rohre die Torte
lidhthraun Hacten. '

£

Mnfy-@orte mit Gdjokolabe
98 Dgr. Juder werben mit 12 Dottern ¥

fang geriibrt, dann 16 Dgr. gejtofener wnb paffleries
Hafelniiffe, 16 Dgr. gerwdhulicher, geftofiener ML
and 3 Dgr. geriebener Schotolabe DHeigentengt Wb
ihlieflich der fejte Schnee von 8 RKlax hineingeriihpnt,
Pan fitllt die Maffe in einen mit Butter beftricjensn
Tortenmode! und badi jie im nidht su Heipen NRohre,
Rad) bem Baden ird bie Torte aus%'einauber (e
febmitten, mit Marmelade gefitllt und mtf' Raffec- 18
iibersogen. Diejed €id wird beveitet, m?em man
ein Jehntel Riter {dwarzen SKNafieed mit 8 Stild
Bitrfelzuder Locht, bis die Maile did wird, bann bers
tithrt man fie mit einer guien I)aiben" @d)gde bp;i?f;,’
Staubzuderd bid fie fein toird und itbersieht jﬁ :
Torte. Nach Belieben fann man auch 1 RKlav 2
Gife mengen. Statt Marmelade Tann man eine o
oud Sdnee bon 2 Klar, 8 Dgr. Juder, 3 Dar. f%za‘.,pﬂ
folabe und 1 GRL{fel voll geftopenen Miifjess be=
Teiten. g

Wittfjafts-Torte:

%“?77 e
13 ©gr. Butter, 10 Wiirfel Bucter,ﬁ%t Gt und
ehl, foviel man ju eimem nicht s feften Teig

 brand. Der Teig wird mum in 5 Laibe geteilt, allt

fie aud und badt jeded Blatt feparat. Nad) bem Bal=
fent ivird jebe Platte mit einer andern Marmelade
bejirichen, eine auf dbie anbere gefept und bie Forte
auletst mit Vanillezuder qut bHeftreut.
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Huolelnuf-Torte mit miivbem @eig,.
14 Dgr. Hajeltiifle mit 7 Dar. Manbeln twerden
jomt ben @c[)&'fen gerichen. Damn taudgt man 14 Dyr.
Bucler in Wafifer, {pinnt ihn und johiitiet die Hajel-
witfle und Mandeln nebit etiwvasd Jitronenjhale dazi
wnd lift Hievauf nod) alles etwva3 diinften. Died ift
bie Fiille. Nun madht man aus 17% Dar. Butter, 21
Dar. PMehl, 5 Dgr. Buder, 3 rohen Dottern uUnd
etivagd Bitrowenjaft auf dem Brette einen miivben
Leiq, teilt denfelben in 2 Teile, walft beide Teile ta
per Form cined Tortenblaited ausd, gibt einen Teil
in ben Zortenmodel und ftreicht bdie obige Fiille
baranf, bann fireut man 1o 5 Dgr. Gultaninen
K\,‘b,ar,iiber, legt ben jiveiten Teil bDed Teiged barauf
Wb badt die Torte im Rohre. Sobald die Tovte
aﬁ%ﬁ;efﬁbﬁ ijt, beftreicht man jie gleichidrmiq mit
geguctertent, feffem Schnee von 3 Klar, weldem man
etivas BVanillegerud) beigefetit hat, aibt jie nodhmals
in Da3 Rohr und Lkt den Schnee aelblich werben.

Pannma-Torie,

7 Doiter werden mit 7 Dar. Juder und 9 Dar.
ermeicf)ter.‘f?iscf)ofolabe abgetrieben, dann gibt v
14 Dar. mit ben Sdhalen geriebenwe Mandeln dazu
und zuletst den feflen Schnee von 7 Klar. Wan fitit
bie Maffe tn etnen groBen, mit Butter, beftrichensn
-ZTortenmobel etn 1tnd badt fie etne Stunbe Hei miki-
ager Hige. Ausgetithlt teilt man bie Torvie der Qaers
nady in  3ivet Halften und Fiillt fie mit folgenber
Cremer Hm Feuwer rithvt man 2 gange Cler mit 6
Dgr. erimeichter Schofolade und 14 Dgr. Juder, 6is
die PMaije etivasd aufgelodt bat. Dann nimmt man jie

Setter e 1und rithrt fofort 14 Dgr. feiner But=
; . Gtiwad ausdgetithlt, fitllt man dte Tome
und Beftreiht it der Greme aud) die zufanumenges
fete Toxie oben und feitlich. Obenonj fireut
bt abgejouene, grob agefchnittene unb mit” Juwler
gerifiete Wandeln. Die Torte {oll einen Tay vor
oem Gebrauche genmadit werden,

(g
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Mikabotorte,
Won fechs Gitlar wird fefter Sdynee aefdhlagen,
Cpann vithrt mon leicht hinein fed)3 Gidbotter, 15 Dar.
iBucler, ethvasd Banille, 1 Dar. Qafao,' 7 @g'r. gerbes
pene Tifle, 7 Dar. Manbeln, einen Rinderlifjel voil
gemaBlenen Kafjee in el Blatter geBac’fgn und faIfb
mit nadyiolgender Creme fitlfew und ﬁbergtebeq. @tey
Gippiter jverden mit 10 Dgr. geftoBenem Vanillezul
~£‘ex uitb brei Gilbffel ftartem fdivargen Rafiee bers
Smifcht umd ey fortindhrertdem %;ﬁf)ren gur ESreme
gefocht. Ausgelithlt mijcdht man ple Creme 3u '15 De..
fehr {aumig geriihrier Patter. Man fann die %or‘ke
audh) mit Kafaoeis itberziehen wnd bie Creme gang
aur Fiulle verivenben. o
~ Rumtorie.

Bon feh3 Klar wird fefter Schnee gefchlagen,
dann riihrt man fedhs Cibotter, 18 Dar. suc'ter, 2

- Dgr. Mehl hinein; langjam baden. Kalt tvngb bie
Tprte quer in  Drei Teile gefdmitten, Der mltt}ere
eil Wit in feine Stiidden zerzupit, nun ru,fztt
man den Saft von einer Jitrone und bdex fein getie=
benen Schale, einige Loffel nidyt au feite Marmelade,
1 Dar. Safao wnd einige Cploffel Rum dazu, ver-
mijcht e3 qut, fitlit bamit die ivei Bldtter, Beicfytvegt
fie ein twenig und iiberzieht fie nidften Tag mit

©dololabeeis.

Bhabarberiorie

Man Heveitet einen Teig aug 14 Dtg. Mehl, 1¢
Dig. Butter, 1 Dotter, 1 CHloffel Jucter und 1 Kajfee-
[6ffel Milch. Die Tortenform fwird mit dem Teig be-
leat, fo dap ein exhbhier Rand entiteht, und gebadten.
BDie exbaltete Sorte wird mit gediiniteten, jtart gefith-
fent Mhabarber bHelegt. Jn einer Schale durchgefeih-
fen Sompottfajt (6t man etwad Gelatine ouj unt
plefit e itber den Khabarber. : v
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Aftotin-Torte,

L4 Sar. Butter, 14 Kgr. Buder, wird eine Halbe
Gtunbe gerithrt, hierauf werden nach und nadh 6
Cibotter dagugenmengt. Ferner 6 Tafel ertweichie
‘Gdjotolabe nod) eine viertel Stunde rithren, Nun
withrt man bon 6 Ciweip den Schnee und ein adytel
Kgr. feined Mebhl leicht bei. Fiillt die Majfe in Sors
tenform, badt jie vorfidhtig bei mapiger Hige eine
Halbe Stunde. Am nichiten Tag wird die Torte in
3 Zeile geteilt und mit folgender Fitlle gefitllt: 4
-Kgr. paffierte KRaftanien, die mit Banillezucter, 3 D3l
Sdlagoberd vermengt werden. Jum Shluf treibt
man 10 Dgr. Butter und 10 Dgr. Jucker flaumig,
fiigt 115 Tafel Sdololade Hingu und {prist damit
etn @itter auf den oberften Teil der Jorte und
ftreut gebacte Mandel darauf.

Brot-Torte.

Dotier therben mit 14 Dgr. fein geftohenem
Buder ¥% Suunbe gut abgetrieben, dann 14 Dar. nit
den Sdpalen geriebere Weanbeln, 14 Dgr. geriebene
Syotolede und 7 Dar. mit Rum befeudhtete, feine
Gdyivarzbrothrdfel dazugegeben und fhlieplich der
fejte Schnee bon 6 Kar leidht Hineingemifeht. Man
fitllt bie Mafle in einen gut mit Butter audgeitriches
e und mit Pehl beftaubten Torvtenmodel und badt
{ie % Gtunbe im makig HeiBen Rohre.

Nuftorte mit Rum,

Ged)3 Cibotter mit 15 Dgr. Jucer fhaumiq rith=
ren, den feften Schnee der jechd Qlar und 15 Dat.
geriebene Niifje leicht Dazu mijdhen, in bier big feh3
Blattern baden. Fille: 7 Dar. fehr frijche Butter,
bier Cplofiel Buder gut abtreiben, bvier Cplbffel
iifje mit 4 CpIHTTl Mildh auffochen, dann fehr falt
werben laffer und mit der Butter vermijGen, 2 Hid 3
Loffel Rum aund) darunter mifchen, die Bldtter fiil-
Ten unbemit Ruinglojur iiberzichen,

s

Getiillte Hofelnuf-Corle, ;

Mo tithrt 9 Dotter mit 15% Dar.  Huder
©tunde jehr gut, qibt 15% Dgr. geviebener Hajels
witffe Binein, {chlichlich den febr fejten Schuee oK ]
Qlar und bidt die Mafie hon femmeljorben b brel
Blattern. Der Model muf mit Butter beftrichen wers
ben. Over man bidt die Maffe nur in g’mem Mobel,
doch mup fie in diefem Falle audgehphlt  mwerben,
Man jislit die Drei Blitter oder dad audaehbhite
Blatt mit folgender Fiille: 14 Dgr. Buder fverben
mit 14 Dar. Hafelniiffen vermengt, dann Banilleqged
ruch) und o viel dided Obers oder Qberéid)a}tm bet=
gement, ald ndtig iff, bamit Ddie Mafie bdie Dide
eiter Salbe belommt. Die Torte fitllt man .erﬂ faeg.
vor dem Anridhten und ziert fie obenauf mit fhani=
fhen Winbbufferln.

Ffubellen-Torie,

25 Dgr. fitge Butter, 20 Dar. Juder, 5 Cidotier,
febr jhaumig abiveiben, diejem Abtriehbe mengt wuae

pen Sdhmnee der b Ciweip, Wweldjer mit"5 Q?gr. 3,1'xcter ;
gemijdht twixd, nadh und nadh der fcf)au'tmg gerithy=
ten Butter bei. Nun wird der Boden einer Tortens

it Bishut i i ; bie Creme
form mit Bighuit- oder %nétn#en beieg?, rent
eingefiillt, dann wieder mit einer Schicht ﬁ'téﬁut
ober Bistotten beleat, Teicht Befcfywe?t anifje €i3 o=
ftelld, oo fie mehrere Stunden Hleibenn mup. Vor

pem Gerbieren Haujt man mit BVanillzuder gemifdh=

ten Schlagoberd auf die(Toste.

| Kanevasse
Zeliere :
Kelsche ¢
Frenche
tir Bett=u. Leibwiische
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v Rovmeliter-Tovte.

Man treibt 9 Dotter mit 21 Dgr. fein geftofenen
Buderd ab, aibt 15 Dgr. gejchalter, fein geriebeuer
Mandeln, Schnee von 5 Klar, 10% Dar. Deh!, 3u-
dett 6 Dar. geriebener Schololade und 5 Dgr. flein
gefchnittener Datteln, 5 Dgr. ebenfo gefdhnittener
Xeigen und 5 Dgr. Malaga-Trauben daju. 5 Dar.
Hiftlich gefchnittener Mandeln fireut man im Podel
paraui. Man fitllt die Maffe in einen Tortenrveif,
“welcher mit Butter ausgeftrichen und mit Buder aus-

-gefeht ift und backt fie bei mihiger Hite im Robre.

Gie wird nad) dem BVaden mit Juder beftreut. ie
.n_benauf aeftreuten Mandeln find dann gani braun-
{idh geiworden.

@efiillte Rakaotorte.

5 Dgr. Katao ftellt man mit 10 Dar. Budter in
- Heihed Waifer sum Jerfliegen, nimmt ¢3 bann Her-
s, verrithrt es fehr aqut umd gibt nadh und nach
fechs Cidotter, 18 Dgr. Jucter bazu und rviihrt ¢4
febr fhaumig, mijdht dDann Dden feftaeichlagenen
Senee der fehs Gitlar und 10 Dar. Meh! Ieid)f bai=
"unter, Langfam baden. Wenn die Tovte {chon gan
“falt t, wird jie dDurdhgefchnitien, gefiilit und oben {o
«aud feitlich mit bex Fiille beftrichen. Fiille: 5 Dyr.
serlaffenner Qatao mit 10 Dgr. Battter, 10 Dar. Juder
Jebr johaumig vithren. Wuch-fvoh! einige Lifiel feften
“Obersfchaum dazu rithren.

Gute Nuitovte,

: Sedh3 Cidotter, 14 Dar. Juder jdhaumiag rithren,
"bqi@'n dent Sdhnee von jedh3 Giflar, 14 Dgr. geriebene
%uffe, 1 Loffel Mehy, eine Mejjeripibe Sodba-Bicar-
bnna hinetmifchen, badt e3 in 3wei Teilen, fiillt e3
b gibt Schotolabe- oder Rumaglajur. Fiille: 12 Dar,
«geriebene Riiffe, 12 Dar. Juder, jwei Mildihbpfer

“Oberd und wenig BVanile gut auffoden, Rum nach

Giefchmact, Wie ed talt ift, fitllen,

g =

S,

o —
-

9
- Brafilinwer-@ovie.

Pran fehiittet auf ein Nubelbreit 42 Dy, Meht,
fohneidvet 42 Dar. Butter geblittert dpatunter, driteit
fie mit eiem Peffer mit bem Mehle sujommen;
mengt nodh 21 Dar. gefdhilter, fein geriebener MWan-
Beln, 21 Dgr. fein geftoffenten Bucterd und 1 Gt day
und madt daraus einen glatten Teig. Diejen teilt
aran v in 4 Teile. Aus 3 Teilen bHidt man e
Blatter und vom 4. Teile madt man ein Gitter ouf
908 pberite Blatt; die Torte mup im Tithlen Fohre
Baden. Nodh dem Bacden fitllt man die Blatthe mit
Gingefottenem und ziert jie and obenauf. damit.

Lymarze Batonientorte.

6 Gier treidbt man mit 34 Kar. Suder fein ab,
% Qgr. Qaftanien, die vorher gerditet und geriehen
murden. i bem Schuee der 6 Cier mengt man eine
geriebene Tafel Schololabe, gibt die Kaftanien hineln,
Sajt und Schale einer Jitvone wnd hict bie Torte
Tangiam. Wenu fie gebaden ift, wird fie it nuit
Marillennarmelade befirichen und eingezucert fer-
biert.

Vifyingertorie.

12 Dgr. frifche Butter mit dret Cidottern, 7 Dar.
‘Bucter flaumig abgeriihrt, 7 Dgr. im Robe ertveidhie
Sdotolade darunter mifdhen, zulest 8 Dgr. feinge:
riebene Hajelniiffe. Damit beftreicht man bier Karlzz
bader Oblatten, Teat ein fitnjted Blatt darauf und
itberzieht die Torte mit Schofolade oder Rataneis.

R Ui

Mey iiber alle Tagesereigniffe untervidtet
- fein will, Iiejt die

Banater
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Nuftorte ohne @i,

14 Dgr. Butter, 14 Dgr. Juder, 2 Dest geries
bene Jtitffe, 1 Deszi Mehl, Jimt. Bitronenidhale nach
Gejchmad, eine Mejferfpise Soba-Bicarbona, 2 bHis
3 CBIoffel Rabm, auf dem Brett anmachen und i
dret Blittern lidhtgeld bacen. Fitlle: Jn 3 Desi
gut geguclerte fiedende Mildh, rithrt man 3 Dest feint
geriebene MNiiffe und drei Loffel Rum. Wenn e3 falt
ift, wirb die Torte gefiilit und itberzogen, man fann
Die Fiille audh ganz zwifjhen die Bldtter ftreichen

und mit Sdyotolabecis iiberziehen. Grft nadh 2 613 3
Tagen ferbieren.

@vtisletsatntte.

14 Dgr. Butter, 5 Dotter, 1 Ei, 11 Dgr. Suder,
11 Dgr. Mandeln, 3 Dgr. Schotolade, 2 Dgr. Citrons
nat, 2 Dgr. Arancint, 7 Dgr. Brifel, 10 Dgr. Mar=
mtelabde. :

Fegept: Die Buiter wird flaumiqg gerithrt, nady

. und nad mit Ootter und Gi bermijcht, dann mit
. Den iibrigen 3utaten flaumig gerithrt, sum Shlug.

Brofel und den feftaeichlagenen Sdnee vermijht, in
Tortenjorm gegeben und bei magiger Hige gebaden.
Die Torte wird mit Fonbantglajuren iiberzogen und
mit Yaudbiertem Obft ferviert.

Frankiuvier Torvte,

18 Dgr. Buder fwerden mit 5 ganjen Gier mit
der Gdneerute eine Halbe Stunde pidlich gejchlagen,
dann mijcht man 18 Dgr. gemabhlene Mandeln oder
Riiffe, 18—20 Qirner gebrannten, gemahlenen Kaffee
Dagu, [apt die Torte langfam bacen. Nad) dem Tr=
falten wird fie in 2 Feile gejchnitten und mit folgen~
ber Fiille gefiillt: 10—12 Dgr. Butter fohaumig ab=
treiben, 3 Eibotter, Buder nad Gefhmad, 2 Beltel
eviveithte Schotolade bazu geben und damit die
Torte fitllen. Obenauf aibt man audy bon ber Fiille,
nit gebvannten Mandeln beftrenen. ; oy

§ . Nima
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. Indinferforfe,

21 Dar. Buder mit fedhs Gidottern floumiy vine

Yen, pann bon fehs Giflar den feften Sdhnee, gulept

12 Dgr. Meh! leicht darunter mifchen. Die Tovtens

iorm mit Fett beftreichen, mit Piebl beftauben wnb

Langfom baden. Wenn {ie audaetithlt ift, in der Witte

quer burchchneiden, beide Teile aughohlen, mit

Fitgem feftem Oberadfchamm fiillen, die beiben Tedle

tberetmanderlegen und  mit Scyotoladecid iihers
3iehen.

Zdjonmtorie,

: WMawn madht denjelben Biquitteig, twie fir bie
Erdbeertorts, Ausdgefithit in MHeine BWiirfel {chnetven,
wmit Fum befeudhten 1np mit in Witrfel gefchnittes
nem Buderobit unb ettvag Oberdjchaum gut vermen=
gen, auf cine Sohiiffel ere fHine Spitiorm richten
uud mit Dbessigaun gut ghctingersist iberziehen,

Rezeptvorschlag

Schokoladenkranz mit Niissen

Riihrmasse: 300 g AURORA-Mehl, 2 gestr.
Teel. Backpulver, 250 g Zucker, 150 g But-
ter, 4 Eier, 1 Prise Salz, 3 EBI. Rum, 150 g

Haselniisse, gemahlen, 100 ¢ bittere Scho-
kolade, gehackt,

_Bestrelchen: Schokoladen-Glasur.

‘Herstellung: Butter und Zucker schaumig
rGhren. Dann Eier und AURORA-Meh! mit
den Gbrigen Zutaten zugeben, dabei Niis-
8o und Schokolade zum SchluB. In einer
gefetteten Kranzform backen. Nach dem
Backen mit Schokoladen-Glasur tiberzie-
hen.

Backzelt: Im vorgeheizten Backofen. Elek-
troherd: 65 Min./180° C oder OH 2/UH 2.
Gasherd: Stufe 3 oder kieine Flaime.
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Marillewnefrorenes,

515 D3l burdipaffierte Marillen, ebenjobiel
Wafter und 56 Dgr. geftopemen Bucker rithrt naae
heify, dann feibt man e3 erfaltet durd) ein feined
Gieb und gimalich erfaltet fitllt man ¢3 in dic Ge=
frierbiichfe.

 Jitronengefrorenes.

28 Dgr. Suder febt man in ecinen Schneebecfert
mit 1 Glad Waffer auf dasd Feuer und Ikt ihn fo
Tonge fochen, bi3 er fich {pinnt. Cinflveilen reibt man
2 fleine Gtiidfe Juder auf 2 Jitvonen gut ab, legt
diefe in eine Shale und aieht den Saft bon 2 Jitro-
nen und 2 Orangen, {oivie den Juder dagu, rithvd
€3 aut ab aund feibt ed in die Gefrierbitdhfe. 7~

Hinfieenefrorenes,

7 Dgr. frijhgebrannte Heike Raffeehohnen qibt
mon in 15 Qiter fodhenden Oherd und (aBt ¢3 juge=
Dect erfalten. Dann feitht man den Kaifeenberd zu
6 Gidbottern und 21 Dgr. Juder und rithrt e3 auf
dem Feuer, bid e3 heip wird; erfaltet fommt e3 in
 bie Gefrierbitche.

in grofer Auswahl in der
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Braitijde Winte

~ Ribdpe, Pubbings, Aufliufe ufw. miiffen foford
wad) Fertigitellung ferbiert werden, jonjt fallen fie
Fufauumen,
¥

Cievihuee wirtd leichter feft, wenn man efn paat

Zropfen Bitronenjoft darunter mijcht. Man ol an-

fangd langlam und erjt wenn er fefter ju iwerben
beginnt, vafder {hlagen und den Schnee tmmer 3um
Ghlug — wenn Mehl verivendet wird, gleihieitig
wmit diefem — leicht einvithven.

%

Gevm erhalten jich aud) durd) 8 Tage frifeh und
gut, wenn fie in ein fleinesd Glas feft eingebreft wnd
biejes dann mit dev offenen Seite auf ein mit Waf-
fer gut befpribted Tellerchen gefiiirst wird. Hat man
mehr ol 2—3 Dar. Gevnr, To muf man dementihre-
thend ein grifered Glasd nehumen, da Hasd Waifer die
®erm nicht bevithven darf. :

*

Stitrsen pon Mehliveifen, Um eine Dunft ober
gebacene Mehlipeife ausd der Fovm 3u ftiirzen, [H{t
WA guerjt bent Fand der Speife mit eimem Melfer
Boi ber form ab, Teat Hierauf die Sehiifiel aui bie
WO, breht fie miteinander um, (a4t Deibes ein
paar Whnden fo vubig ftehen und Hebt damn  ewft
Dorfiehiig ble Worm in die Hife.

L

T fehr falzige @dhinten oder Seldhfleifch il
Ber g madgen, todht man 1 Eplsifer Suder mit, .
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Hiiffenfritdhte su fieden, Bohnen, Linfen, Crb-
fen miiffen mit fweichem, faltem und ungefolgenem
Wailer sum Kochen gebracht werben, Wenn fie jchon
Lochent, Darf man aud fein falted Wafier nadhgicien;
fall3 piel Waffer verbampit wave. Salzen darf man
erft, wenn die Hiilfenjriihte jhon gang weid) {ind.
©3 it gut, wenn mon diefelben {hon abends wiajdht
und in falted Waljer sum Weichen aibt und in bewmi=
felben Waijler, mit wenig Soda- %tfarbnna Funt
Sochen ftellt,

%

Tm bie Temperatur eined Ofens, dad heilt dés
Badrohred zu erfennen, wenn man eiwen Suchen
wim. baden will, leat man ein Stiidden Bapier ind
Rohr, Wenn ¢33 Feuer fanat oder {dhwary wird, {o
ift ¢3 su Dei; nimmt dag Papier eine braunlide,
per Sdoioladbe ahnliche Farbung an, o fann
man . fletne  Butterteig-Lajteten  Hineingeben;
nimmt dagd Pabier die Farbe einmer IJigarre an,
tann wion ruhig den Quchen einfchieben; hat dage=
gen dag WVapier eine bunfelgelbe Farbe wie Ddas
Tannenhols, {o ijt dDie Hive fitr Braten, Fleijdpajies
tenr, Brot und grofere Kuchen gut; jiiv Bistuits
n@et Torten darj pas Papier nur blaggeld jein. Fir
Badivert bon @:tlmetfg, fpantfhe Windbe ujw. darf
man nur dasd fithle RNobhr benitben, dag Papier mup
dabet lange tweif bleiben, Auch ift ed ratjam, beiny
Baden von Speifen, die Planne auf etwen HRoft PA
ftellen. Die Hise ift in der Mitte gleichmapiger. Hat
eine Speife 3u viel Oberhite, {0 b»emecft man b'tefeﬂbe

oben mit Papier,
*

Gifengejdirre werben, nadhoem fic in Lauge gea

tajchert tourben, mit fein gefiebtem Mibriel oder
Reibfand gerieben, nochmals in Haver Sauge abges

fipiilt und aleich getroddnet, tveil fie fonit toftent. Be=

vitfte Tipfe reibe man bor bem Wajchen mit Pas
pler feft ab,

166

N Gelatine gut und vafd anfsuliifen, Tegl man
bie Blatter furz vor dem Gebrameh i laltes Wals
fer, nimmt fie dann Hevausd, lagt Ddas Waifer abhs
fropfen, gibt jie in ein Heines Bedhreindel und reilbt
piesd auf ber Heigen Sparherdplatte fehr rafd. Hin
und Her, Hid fidh die Gelatine gang aufgelsitt hat,
wad febr fhmell der Fall iff; nun mifdt man es
nod Heip rafdh in dbie Creme. @ocﬁen darj Gelatine
uidt,

.a R

Polzgefipe reinigt man mit Harer Louge und
veibt fie mit einem Strohiwifd) ober eimer DBiirfie
mit feinem Movtel ober nur mit guter, veiner Sei=
fenlatae. '

*

Um Bitronen und Ovangen frifeh u erhalien,
pinfelt man diefelben mit Giflay gut ein und Hhalt
fie an einem trocewen Ovt. Die Schale trodnet lang-
fam ein, der Saft erhdlt fih fehr lange. Eine ange-
fehuittene Halbe Bitvone Hialt fich duvch YLongeve Jeit
gong frifh, wenn man omf ein Fellevcdhen ivenig
Gifig oibt 1nd die Jitrone mit der Sehnittifache da-
voarf fegt. Bitvonen- und Ovangenfchalen fein gerie-
ben mit gleichen Teilen aeftofenem Sucer vermifcht,
in ©lafer einaelegt, gut verbunben, halten fich oudy
jebr gut,

%

GCrivovene Grbivfel vieber gemieBbar 3u ma-
den. Man Yeat die Crdapfel in falted Waffer, ftellt
diefe Dann an eimen falten, frofifreten Ort, toorin
fie in einigen Stunben aufgetaut fein iverden uind
breitet fie in einem warmen Rounte zum Troduen
aud; wenn jie nach einigen Tagen voillig troden
find, Yegt man fie einige Stunben in Salzmajjer wnd
trodiet fie Dievauf bHei gefinber Ofenivdrne, Die
Exdapfel berfieren durdh diefed BVerfahrem ben uns
angemehm fitplichen Gejdmact, mitflen abex mf ‘
perivenbet tevben, :
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Gier foher. Weidhe Cier brauden $ Minben,
foenn wtan fie in fiedenbesd Wafler gibt und unm=
fjter!ﬁrocf)-en fortfochent [apt. Serniveiche Cier brau-
en ebenjo gefocht 4 Minuten und Havtgefodhte 6
big 7 Mivuben. Wil man fie jum BVerbraud gleich
ichiten, jo gerbricht man die Sdhale gleidh betm He-
vaudnehuten, {olange bie Gier nod) Heip finb, legt
fie bann gleidh in falted Waifer, o fie Hleiben, bisd
jie falt find. Sie Lofjer jich Dann febhr leidyt abichalen,

, Giiiid % :

WL mon flatt Bulter Fett nehmen, fo nimmt
man 6 Dgr, Fett ftatt 10 Dgr. Butter bet miirhem
Teig, bei Butterteig flatt 10 Dgr. Butter 7 big 8
Dgr. Fett. 1 Kilo Butter gibt ungefiahr 7 big 85
Dgr. Rindidhmals.

! *®
. Wereitung von Ravivffelmenl. Grofe, mehlige
Kartoffeln wajdt und {halt man und gibt fie tn fri-
fhes Waifer. Man wimmt fie eingeln ausd vemfjelben
Dheraus und reibt fie auf eimemt Reibeifen in frijdes
Laffer Hinein. Wenn alle gerieben find, treibt man
bad Geriehere iqmt LWaijfer durch etn gropes Haar-
fieh, wobei man ftetd nod) Waifer sugiept. Man (Gt
alled ither Nadt ftehen, {diittet de3 WMorgens dasd
tote Wafjer &b und verriihrt den Bobenjay mit viel
frijhem Wafler; diejes BVerfahren toieberholt man
taglich etnige Meale, {o lawge, Hi3 dad Walfer Har
bleibt und der Bobdenjas {hmectvei ijt. Derfelbe
wird nun auj Sditfieln odDer Brettchen an einem
warmen Orte, am bejten aber burd) Sonnenwirme
getroduet, toovauf momn diefed SKartofjelmehl fein
Ferdriictt wnd fiebt. :

*

Wildygefafe, worin MilH agefoht umd ouifibes

ahrt wird, {olfen haufig, — wenn nidht tdglich nady
bem Ausjpiifen, — mit Ajhe ober Marer Sodalmrge
andgelocht fwerben, ebenjo die emaillierten Sodhtipfe
wd Safferollen,

187

afelfaly su Pevotten, Zu enhalb Ror. Kodjals
wimmt man' 1 i wnomenivaifer, Dasd Saly rithrt
man mit dem Wajler jufammen und (GBt ed3 meh-
rere Tage ruhig ftehen, damit fih bad Saly aufldft.
Hierauf giept mam dasd Iave SGalzioaffer borfichlig
9on Dem trithben Bobdenjabe ab, feiht ed durdh ein
feined Tudh) in eine gut emaillierte ober bevzimute
Qafierolle und lift e3 einfochen. Wihrend des Ko-
chens entfernt man biters pad auf dem Boben aun=
gefebte Saly mit einem Schoumldifel und gibt 3
quf ein reine3, aufgefpanuted Tuch. Am andern Tag
Brettet moan dad Saly auf grope Sdiifieln ang und
WiRt 3 tm Lauen Fohre volfommen trodwen. IRYi3
Heifien Rohre wird bad Salj gelh. Donw HiBt nman
¢3 im Morier nodh fein. ,
'x. Rt
IMit pem Waifer vou gefodhten Erdavjeln fon=
wen fchivarze Siviimpfe und anbere jdhwarge Sarin=
und Wollfioffe gelvajdhen werben.

*

~ Mangige Butter su verbefiern, Die ranziq ge-
wordene Butter flicht man in Scheiben aus, Inetet
fie in. etem Weibling tiichlig durd) und aiept 2—3-
mal etivad Heihed Waffer su, filgt nod frijdge Mild
bei und fahrt mit dem Durchlneten vedht lownge forts
Mot Lkt Die Butter cinige Stunden tubig frebemw,
aieRt die Mildh ab, wifcht die Butter mit faltem
Waffer redht vein aus und jalzt fie ein wenig,
& *®

Obftiledte, nod frifche, ftreicht man mit frijder
Patter cin und wajht fie mit faltemt LWaffer und
@eife o3, ober man fpomnt den Gtofi jirafj itber
elt Glelh und giept fprudelmd lochendes Walfer in
flarfom @tvahl bdavaui. Beibe Berjahrew Tommnen
audh bet flivbiger Wifche angemvendet foevden. Wiaaw

farm onch die flecigen Stellen mit einfetent indoed -

Wafcheiitet Hig gur grofen Wifche liegen Inﬁenhf*

|

s o i L
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Rur feicht itherfrorene Kavtoffeln und Webfel

figt man in faltem Waifer auftauen, ohune fie in dbie

Miarme zu bringen und verivenbet jie rajd.

%

Geviidie bort den Handen 3t entfernen, Nady

 Bwiebel- und Sunoblaudhjdneiden, Heringzubereiten,

oder nadh Hantieren mit Petvolennt und bergleichen
wajge man fih Die Hande tn warmem LWajjer und
SGenfmell.

% ,

Gerud) aud dem Wund nad) Jivicheleffen und,
peraleichen vergeht, wenn man 4—5 DBohuenw ges
bramnten Kaifee ikt :

‘ *

Bigarrenafde ift ein borziigliches Lubmittel
fitt alle Metalle, fogar feine Golb- und Silberge-
genftinde Iomnen bdamit geveinigt iwerden. Man
feudhtet Die Ajche mit einigen Tropfen veinen Peiro-
fem3 an, beftveicht damit die Fleden ded Metalld
wnd apt €3 einige Augendlice eintwirfen, veibt bann
Die Flectenn gut ab, fpitlt Den Gegenftand in laumwar=
mem Waiffer rein und poliert ihn mit weidgen, veis
wen Retnen= und Flaneltitchern

¥

Kaffeeflede entfernt wman durd Audwajdhen in
frariem ‘Salzwafier und jpitlt fie tn veinem Wafjer
aut ausd,

v s

Dunittde und Puddingsd mup man immer mit
Taltem Waffer zuftellen und dafiix {orgen, dap
bad Waifer niemald {o Hod jteht, daf e3 beim Anj-
foallen am Gnde in die Form einbringen Idmnte.
©3 bavf ol nidht vergeffen jwerben, den Dedel eina
sufetbert, Damit, twenn Der Pudding aujgeht, die
~ “offe i nidt on den Dedel anbingt. Riemals
gang eI anfiillen, fondern fobiel Plab {offen, daf
ben ‘Snbalt in der Hie ,fteigen’ fan.

*

iR~
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Wi et Dar. Gelatine nehme man 6 Bldtter,
twermy fie fetrt wind ditnw ift, weniger feime wur 4
Blatt, :

*

Reoft- ober Tinteuflee, Man taudje die fledige
Stelle in madig verdiinnte Salzfdurve und wdajdt
biefelbe nad) BVerfhvinden ded Fledens fjojort in
Wafjer mit Seife gritndlid) aus.

Borzelfan- und Glasgefife mit Goldberzierung
bitrfen nicht mit Lauge, fombern nur mit Wwarnent
Waifer aewafdhen werberr,

ﬁ%

Qupfer und Meffing pubt mam, indem man How
Weizenflete ober Kuiuruzmehl und Cifig einen Brei
anrithrt, die Gefige damit gut einreibt, big alle
Flecfe verjchivunden jimd, bann in reimem wavment
LWaffer abipiilt und mit etem trodfenen Tud ab-
veibt, His fie iiberall gleichmiBig glamgen. Oder
man reibt fie mit CSoterconpierblatier und Kleie
ober Varabeigdpfel ein, reibt jie mit fehr fein ge-
frebtem Mortel oder Reibjand ab und fpilf jie mit
weichem Waffer ab. ODer mon vevivendet die be-
Yannte Pubpafta, welde nebft Wniveijung in allen
Solonialmarenbandlunaen zu evhalten i

* v

Nettflecte aus weifer Wifdhe entfernt man durcdy
MWajdhen in faltem Wajfer und reichlichesd Cinreiben
mit geiwshnlicher Wajhieife, danm Audmaiden e
Warnent Waffer und nachiolgendem Ausdfoden over
@edhteln ber BWifhe

*

Gilngend getvagene, fogenanmnte fpecige Mol
flofre Laffen i auffrifchen, indem nam: Salz wd
@atulal mit Waffer aut mifcht und, werin dad Sals
getift ift, mit einer bamit befeuchteten Kfetderbitrfie
ble @toffe gut abbiieftet und fie lind3 ivberbiigelt,
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v Toch frifche, dureh Oelfarbe entftandene Flede reibt

man erjt mit jrijcher Butter ober einem anberen fe=
ften Fett eim, reibt den Slecten Hid die Oelfarbe auf=
gelbjt ift und wdjdht thn dann mit Seife und Waifer,
Dem man aud etivad Kalilauge (obiged Flediwaifer)
beimifchen fann, aus.

*

Frijdhe Teer- und Wagenjchmierilecte reibt man
chenjalld evft mit Fett ein; lebteve Flecfe fann man
audh i Mild) einlegen und darvin audreiben, iva3
cinigemale wiederholt wird, bid der Flecten entfernt
ijt; Dann wdjdht man ihn in Benzin ober jehr  ber=
diinntem Sdhwefeliither, ober audh nur in faltem
Laffer mit Seife ans,

Heibelbeer= oder Kirjhilede entfernt man  aus
weier Wajche durch Schivefeldampf, tndbem nwan den
Fleden anfeuchtet, oder bei grogeren Fledpartien bad
gange Wajdejtiict naB madht und itber angeziindeten
Shvefel hialt. Bei Heinen Fleden geniigt dasd An-
Blinden eines ordindven Shiwefelhslzhens. it vas3
Wijcheftiic jehr fledig, {o bap ed ganz gefdhimwefelt
werben mup, o nimmt man ein groged Sdhaif,
fhlagt 2 fpannbhoch bom Rande ringdum wmehrere
Magel ein, zieht quer iber bad Sdhaff etn irdenesd
Sdiifielchen mit einigen glithenven Kohlen, legt eint
Hleined Gtiidchen Schiwefel davauj, gibt dad bHefeuds=
tefe BWijcheftitd rajch auf die gejpannten Spagatfi=
Den und bectt ein dided Tud iiber bad Schaff; dod
adte man darauf, dap der bremnende Shivefel dent
Stoff nicht 31 wahe fonme und diejer geniigend feucht
fet, um nicht ftatt bed Jlected ein Loh 3u erhalten.

Bet frifchen Tintenflecten Hilft oft dag {ofortige
Gintveichen und viederholted Ausivajchen in Mildh,
bet Wollftoffen mup man nadh Entferming der Tinte
den Flecen mit Benzin gut nacdhreiben; die Leinen=
ftoffe werben nur i reinem Wafjer ausgewajhen.

pE&

Gdimmelffede entfernt man ansd dev Wifche, wenw
bieje noch nicht 3u fehr dDabon angegriffen ijt, duvch

‘Bleidhen, dasd Heift, die Wiide oird eine Jeit fang

jeden Morgen in Waffer getaucht und der fiaviten
Sonne audgejetst, wenn mbglich flach auf veinen Ra=
fen gebreitet und tagditber, jobald fjie 1icht mehr 3e=
nitgend feudyt ift, mit frijdem Waffer fibergoijen.
Much Sanermileh, Buttermildh und Polle fqnn
man gegen Schimmelflecen anivenden. Die Milch
it aufjgefocht, Heif itber die Wdfche gefchitttet unﬁt
dieje cinige Jeit batrin liegen gelaffen, dann wmit
Waffer und Seife gut ausgewajden. -

*

Siledwaffer fitr hellfarbige Seiden- und Wolls
ftoffe. Man Lbft in 15 Qiter 90-hrogentigen Spiritus
5 Gramm Borarpulver auf, gieBt dazu 15 Granuim
Salmigtgeift und 2 Gramm Bensin.

=

Sedige Finger nadh) Obitichilen ete. reinigt mas
purch fefted Reiben mit den Uvfeljdhalen, morgfif fie
nidht gleich oder dodh tentgftens nur ohne '@e‘tf;e qe=
wafden toerden bdiirfen. Ober man reibt die Hinges
mit reifen oder gritmen Porabeisdpfeln, mit Saucts
empferblattern ober Jitvonenjait gut ab. Am raﬁ:ﬁygrf;i
ften foirlt verdiinnte Schivefelidure, dodh ijt piefelbe
vorfichtia anzumenden, damit nicht berivunbete Haute

ftellen bavon Detroffen werben, . 3

AT

& =R 1

Gtearin-, Parafin- oder Wachstropfen aud Klets
berfioffen 31 entfernen. Grft berfudyt mon beﬂn
Iyopfen vorfichtig mit etnem fetnen Meffer abzuio=
fen, Tegt Dann auf ben Flecen eine mehriache Sl'ager.
SLibfdhpapier und bitgelt mit einem heipen Biigeleijer
Yeicht baviiber; doch darf man dabei weder anfbriicen,,
nodh) bad Gifen auf dem Fleden ftehen lajjen. @aé
Papier wedfelt nan dabet jo oft, ald ed Fett aufaes
nommen Hat; wenn dad Papier gand rein Hleibt, fo.
velbt man mit flavtem Spivitus bie Stelle gut ab,

i
LN
g 3



Auf Roftilece ftreicht man einen Brei von mit
Waffer angefeuchtetem Weinjteinvuloer und it
Den Stoff nad) dem Verfdhwinben ved Fledens it
lauwarmem Wafjer griindlich aus.
*

settileden augd Samt entfernt man mit fein qe2
fiebten, rein gewafdhenem Sand, den man wiedber ge-
trocdnet auf der Herdplatte erhitt, einen Teil davon
in ein reines Leimenldppchen bindet und damit die
jhmubige Stelle leidht reibt. Sand und Léipphen
tverven mehrmalsd getvedhielt.

5

Oeljlecte ausd Hol3 su entfernen. Man Hefiveicht
Den Fleden did mit griiner Seife, (Gt diefe 24 Stun=
Den einirfen und wifdht fie dann mit faltem Wajz
fex ab.

Notiveinflede tonnen durdh Cintweiden in Mild,
bie utan folange dariiber ftehent Lafst, Bis fie fauer
Joird, entfernt werben. Oder man Hehanbelt fte mit
Jett, toie ed bei ,Obitilecfen” angegeben ift.

- ,

Weltere Tinten- ober Roftfledte in tweiher Wifdhe
‘befendytet man mit Waffer, fireut Kleefals darauf und
lift e3 einige Beit vivfen, bdann Wafht man den
Stoff griindlich aug, da bag RKleefals bdie @emwe
‘angreift.

Crirorene Crbipfel (Ravtoffelnn) ivieder geniehs
bar 3u machen. Man legt die Crdapfel in taltesd Waj-
fex, jtellt biefe an einen falten, froftfreien Ort, worin
fie i einigen Stunden aufgetaut fein fwerden und
Dreitet fie in einem warmen Rawme zum Troduen

aud; wenn fie nad) einigen Tagen vollig troden find,
legt man fie einige Stunden in Salzvafjer und
tvodivet fie Hievauf bet gelinder Ofenwdrme. Die
Grddpiel verfieren bdurd) diefes BVerfahren bew une
angenehm fitpen Gefchmad, miiffen abet rafcf) ber-
memwt wmm

. towm wertlicie Schichte auf die Metallflache Sn;e—

Fmaebrannte Speifen su vetten. Jjt bad Anbrens
nen 1o wicht zu iveit vovaefdritten, fo ftelle man
ben Topj oder die Kafjerolle fo rajch fvie moglich
i ein Gejap mit faltem Waffer und erfele diejes io
oft mit frifchem, al8 e8 warm geworden ijt. Dadurd
wird die am Boden angerehte Krufte gelbjt wnd ber
itble Geruch tetlt fich per Gpeife nidyr weiter mit, bie
n%an hcmn m ein reines Oefais untleert. Gelingt da=

;Lé i Uins elor Lt -, cwfg
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Gifen- und Sahlgerite (Chbejtede) aqegen %nﬁ % e
au fchitben. 10 Dig. Vafelin verreibt man gu? wit .
1 Dtg. gehrannter Daguefia, big fie gut miteinan= g o
ber berbunben find und ftreicht dabon’ eine ditnne, ‘4’;@%

nigen Geqenjténbe, vic nidht hauilg im (€] uddje
find aund datrch lingeves Liegen, visleidyt i
Lujt, der Gejahr des Rojtend audgeiett find

{
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‘ Leipe Filzhitte, RindermitbHen. @cf;afinnﬁbtm A
fen etc. 3u reinigen. €3 fwird ein Brei von gebranm4
ter émagneﬁa it Benzin augerithrt (w'dht 3u ver=
gefien, tap Benzin febhr feucrgerdhilich 4ji). Der 3u
pugende Gegerftand wird mit dem Brei gut einge=
vieben. BWenn ber %Inftrtcf) boﬂfommen getroduet ift,
bafh er fich leicht ablsft, fo bitvitet wman thu niit einer

reimen %urfte gut ab.

®
*

um tas NRojten vor Eifenvertieugen zu verhit
ten, bereitet man cipen i3 ausd 3 Teilen Spedt
unb 1 Teil Hars (Ped)), indem man beibe Subftan-
zen bet geringer @iiz,e 3ufammenfd)mt15t und’ trigt
bon diejer E)thdbung mit einem Pinfel ober zappd)en
eine bunne Sdyichte auf die Cifengerdte auf.
= *
ﬁ T @eriiche bon ben Hanben zu  entfermen. Nach
& Biwiebel- und @nobIaucbfcbnetben, Deringzubereiten,
7 ober nad) Hantieren mit’ Petvolewm u. dgl. wajche
& - man fid) ble Hande in warmem Wafjer und @»nf‘
. nrehl. ; ¢
*
a Um loder getvorbene Garbinenhalter nber Ndgel
% 4 in ber Wand toieder feft su -madhen, taudyt man einen
E Watiehbaujh in Heigen, ’Duffluﬁwen Leim ober Dex=
trin, und ftopft bamit bas Lodh rings um den Nagel
, in feft, bap er her {htwerften Lajt mtberftebt ;
% %enfiergfaé unb @ptege! laffent {ich mit . leichier
©  Tiibe {piegelblant reinigen, wenn man in  Oem
Wajdivaifer ein fvenig gemnf)nltd)eé %afd;biau"
bapier auf[oft :
g ES
I Ladierte %Iec[)mare‘n‘ 3 'r‘einigen. (&in fetles
Leinenlapphen befeuchtet man mit Oel, taudht e3 in
MWiehl und reibt die @egenftanbe damit ab.

A

%ur feicht ﬁberfrorene Rartoffeln und Wepfel - !
Lagt man in faltem Waffer anftauen, ohne fjie in sie
Warme gu bringen und verivendet fie vajeh.







