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Man bedient jich endlich audy joldher Sodel, weldhe aus Fett bereitet werden,
und 3war giegt man wei ausgelajjenes Lammsiett, Rindsfett und Kalbsiett, alle
brei heil gemijdht, it eine beliebige Fornt, ldjst bas Fett vollfommen fejt und hart
werden und jtiyat jie dann, nadbemt man fie guvor einen NMoment i Heiges
Wafjer getaud)t hat, in die hiezu bejtimmie Schiiffel. Vujs immer einen Tag
frither gemadyt werden, Mad) meiner Anjidt [ind die vorher angegebenen Sodel
jerten aus gFett beveiteten vorzugiehen. — Gteavinjodel werden aud) 3u joldhem
Jwede beniigt und befommt man joldhe zu foufen. Es fann aud) ein Sodel
aus Hol3 gefdnilt feir, beliebiger Fovm, mit weigem Papier iiberzogen und
wie erjtgenannter mit Butter verziert werden.

2221. Brot-Sodel in Form cines Korbes.

Cin nad) obiger Angabe 3ugeridhteter Brotjodel, weldher nidht mit Butter
beftridhen, jonbern bejjen Wand in Heifem Fett gebaden ijt, wird hiezu vermendet,
und 3war: man bindet auj Draht 3 gleihgrope Guirlanden, bejtehend aus
Brunnenirefje, abwedjelnd mit Ileinen Rosden von Reftig oder gejdnittenen
gelbent und weifent Riibent. Statt Gentiije fonnern auch frijde feine Blumen oder
aber audh in Juder getuntte Friidte hiezu verwendet werden. Soldyer gebunderer
Guirlanden werden 3wei an den Rand der Dberflade des Godels angelegt und
die Enden der Guirlanden in den Godel gejtedt, bamit jie fejthalten. Der hiezu
bejtimmie Braten, wie junges Gansl, gefiillte, gebratente ober gebadene Hiihner
oder jeder belicbige Braten wird trandyiert, auf den Sodel angeridet und
aulest die dritte Guitlande jo angebradt und befejtigt, dajs jie gleichjam den
SHentfel gum Korb bilbet. Ju beriidjichtigen ijt, dajs ber Braten erft furz vor
dem Gervieren angetidhtet werden darf. — Wnjtatt einen Korb 3u imitieren,
fann jede beliebige Figur hiezu gewdhlf werden, beijpielsweije die Form eines
Gdiffes, eines Fiillhorns und dergleihen. Der Braten fann aud) auf eine
CShitfjel angeridtet und auf einen Sodel geltellt werden.

Rl iy
2222, Mavgavin (veinjtes Kodfett)

wird aus Rindsfett evzeugt und eignet jich bejjer sum Ausbacken und fommt billiger
wie Sdyweinfett, weil bie Speijen biefes nicht jo jehr an jid) ziehen, wie anderes Fett,
daber ijt es jedbem Haushalt beftens anguempfehlen. Ehenjo famn man Margarin
anjtatt Fett oder Butter zum Braten, Baden, Diinjten, Kodhen, jowie audy zu
Beefjteats, Coteletten, Schnitelnt 2c. verwenden, mw nehnte nran intmer Y/, Theil
weniger, als von anderem Fett, dba Miargavin viel ausgiebiger ijt. Wm bie Ber-
wertduig desfelben zu verjdyiedenen Speijen 3u zeigen, gebe id) in Folgendem eine
Mnzahl von Kodyrecepten fiiv Gerichte, bei weldhen Margarin in Wnwendung
fommi, und Hoffe bamit mander Hausjrau einen Dienjt u evweijen.
MNadhdem es jedod) gang wefentlid) it, nur ein reines, jorgjdltiges Product vor
Dargarin zu verwenden, fann id) aus eigener Erprobing das Fabricat der , Wiemer
Sleifdhater- anpnmuc” vorziiglich empfehlen. Margarin fann fid) jedermann
jelbit beveiten. $Herzfett und Lungenbratenfett vom Rinbe werden fein gejdnitten
und 3ujanumen gefocht, durd) ein Sieb ‘gefeibt, falt geftellt und dann verwenbet.

2223. Einmad)-Suppe (mit Mavgarin).
In 10 Defa beiges Margarin gibt man ungefahr 14 Defa Mehl, Idjst
es rdjten und giegt es mit 2 Qiter falter Rindjuppe auj, verrithrt dieje gut, gibt
Seleshoivify, Wiener Kodbud). 11. Aujfl. 99
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Galz nad) Bedarf dagu und [djst es auffoder. Man gibt mitteljt Peterfilie,
Champignons oder NMovcheln derjelben einen beliebigen Gejdmad. In Ddiefe
Guppe, welde 3u allen anderen Suppen verwendet wird, famt man entweder
Ralbstopf, beliebige Ileine ober Ginmadyinddel, griine Erbjen, gebihte Semmeln
oder Ddiejes alles gemifcht dagugeben.

2224, Butter-Sance von Narvgarin.

5 Defa Margarin gibt man in eine Cajjerolle und riihrt 8 Defa Wiehl
Dinein. 1/, Siter weife Nindjuppe wird nad) undb nad) bazugegofjen und jolange
gerithrt, bis jie fodht, dann pafjiert man jie durch ein Sieb und verwendet jie
au verjdyiedenen Gaucen und Geniijern.

2225, Spinat (mit Marvgavin).

8 Handooll gepubten, gewajdenert Spinat gibt man in fodyendes Sal3wafjer,
fodt ihn unsugededt, damit er die griine Farbe behalt, jeibt ihn ab, gibt ihn
Bierauf in faltes Waljer, driickt ihn gut aus und jdhneidet ihr fein ober pafjiert
ihi. Bon 5 Defa Margarin und 10 Defa Mehl wird eine Cinbrenn gemadht,
etwas fein geldnittene Jwiebel und, wenn man will, ein wenig zerdriidfer
Suoblaud eingerithrt. Der Spinat wird dazugegeben, mit !/, Liter Suppe auf-
gegoifert, nad) Bedarf gefalzen, gewiirzt und folange geriihrt, bis er fodt.

2226. Beefiteats (mit Mavgavin),

Gelbe werdert ebenjo bereitef, wie in Nr. 585 angegeben, nur gibt man
ftatt Fett ober Butter Margarin, weldes fehr Heil fein mujs, bevor man die
Beefiteats darauflegt. Ehenjo werben Rojtbraten, Coteletterr, Schnitel, iiberhaupt
jebes Fleijch mit Margarin beveitet.

9227. Butterteig (it Margavin).

Die BVereitung ijt diefelbe wie bei Butterteig Nr. 1165, nur nimmt man
jtatt 56 Defa Butter 35 Defa Margarin.

2228. Gugelhupf (Gevmteig mit Mavgarin).

Man treibt 12 Defa Margarin flawmig ab, rithrt nadh und nad) 2 Dotter,
1 ganges Gi dazu und nad) diefernt 2 Defa feingeftofenen Juder und 2 Gramm
Galz. 5 Minuten vor dem Gebraudye gibt man in '/, Liter falte Mild) 2 Defa
Prejsgerm und rithrt dies an einem warmen Orte jolange, bis die Germ gang
aufgeldst und lauwarm ijt. Dies gibt man mu gleidzeitig mit 28 Defa Viehl
au dem Abgetriebenenn und dhlagt den Teig jolange ab, bis er jid)y vom Lofjel
[bst. Gollte die Majfe au fejt fein, fo fann man nod) etwas Mild) nadgebern.
Sulest mijht man nod)y 6 Defa Rofinen gut ein. Jun wird eine Gugelhupf-
form mit Margarin gut bejivichen, mit Mehl ausgefeht und mit bem Teig
gefiillf, worauf man auj die Form 2 Kodldffel legt und dariiber ein Tud)
breitet, Damit feine LQuft dagu dringen fann, Der Teig bleibt nun jolange an
eiitent warnten. Orfe ftehen, bis er nod) eimmal jo Hod) geworden ijt, als er
anfinglid) war. Hievauj jtellt man ihn in die mittelmdapig Heige Rdhre, wo
man ihn ?/, Stunden baden lafjst, dann jtirgt man den Gugelhupf auf ein
Gieb und bejtreut ihn, wenn er falt geworden, mit gejtoenem Juder. Diefelbe
Maijle, aber ohne Rofinen, fann man audy mejjerviidendid auswalfen, auf ein
mit Margarin bejtridenes Bledy Tegen, an einen warnten Ort jtellen und wen
der Teig noch einmal jo Hod) geworden ijt, mit aujgeflopjten Ciern bejtreiden,
mit Kivjden oder beliebigem ODJt belegen und in der Rdhre baden. Over man
fann ben Teig in eine mit Margavin bejtridyene Tortenform fitllen und an
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einen warmen Ort jtellen. Wenn der Teig nod) einmal jo hodh geworden ijt,
lijst man nad) Belieben Kivjden eintjinfenr, bejtreiht ihn danm  mit auf:
geflopften. Giern und bidt ihn %, Ghumben in der Nohre. Man fann den
Leig aud) mit Topfen oder Mohn filllen.

2229, Miirber Teig su Theebadercien (mit Margarin).

Man gibt auf ein Brett 10 Defa Mehl und 7 Defa Margarin, weldes
man mit dem Mehl fein abrebelt, madt bierauj in die Mitte eine Grube, gibt
i Diefe 1 Gjsloffel Mild), 1 ganzes Gi, 3 Defa Suder und von 1/, Citrone
die fein gejdynittene Sdhale, riihrt es mit dem Mejfer untereinander und bearbeitet
es 3u einem glatten Teig, welher mefjerrviidendid ausgewaltf, in 2 fingerbreite
wd fjingerlange Gtreifen gejdnitten wird. Dieje Streifen werden auf ein mit
Margarin bejtridhenes Bled gelegt, in der Nohre gelb gebaden und wenn fie
ausgeliiblt jind, mit beliebiger Marmelade bejtridhen.

2230, Miivber Teig ju Brepeln und Stangeln (mit Nargarin).

Man gibt auf ein Brett 10 Defa Mehl und 3 Defa Margarin, weldes
man mit bem Mehl fein abrebelt, macht Bierauf in die Mitte derfelben eine
Grube, gibt in bieje 1 Ejsldffel Obers, 1 ganges Ci, 2 Defa gejtopenen Juder,
1 Miejferipite gejtopene Gewiirznelfen, ebenjoviel fein gednittene Citronenjdalen,
mijdt es mit einem Mefer untereinander und bearbeitet es 3u einem glatten,
feften Teig. Hievauf werden aus dem Teig Breeln, Stangeln, Ringeln oder
beliebige Figuren geformt, diefe auf ein mit Margarin bejtricheres Bled) gelegt,
mit aufgetlopften Ciern bejtrichent und in der siemlid) Deien Rohre gelb gebaden.

2231, Sanbd-Tovte (mit Margavin),

Man treibt 8 Defa Margarin */, Stunden flaumig ab, riithet dann nad
und nad) 14 Defa Juder, die feingeldnittene Gdale von !/, Citrone und
'/3 Orange und den Sajt von i/, Gitrone dazu, mijdt den fejt gejdhlagenen
Gchnee von 3 Gierflar leidht ein und riihrt gulet 14 Defa Mehl dazu. Diefe
Malje wird in eine mit Margarin beftridhene, mit Mehl ausgefehte Tortenform
gefiillt und in nidt allubeifer Nohre ?/, Stunben gebacen, Nad) diefer Jeit
witd die Torfe auf ein Sieb gelegt und wenn Jie ausgefiilt ijt, mit Beliebiger
®lajur iiberzogen. Davon fann man aud) Objifudbent madyen, indem man
Rirjden, Weidyjeln, Ribifeln ober beliebiges ObJt vor dem Baden in den Teig
eintjinfen [djst.

2232, Calicyl-Sanve m Haushalte st veriwenden,

Um Cier langere Jeit frifd 3u erbalten, gibt man in 1 Qiter Falfes
Wafjer 11/, Gramm pulverijierte Salicyljaure. Nadydem es aufgeldst ijt, gibt
man die frijd) gelegten erfalteten Gier in das Waljer und ldjst fie 1!/, Ghunbden
darin lieger.* Nach) diejer Jeit gibt man die Eier unabgetrodiet auf efien
Behdlter und Idjst jie jo frodnen. So werden bdie Gier ihre Frijhe durdy
Monate erhalten. Bei Fleijdy redhnet man fiir 1 Liter MWaljer 2 Gramm
Galieyl. MWennt ein Fleijd) iibel riedht, wajdht man es in Galicylwajjer und es
wird Jeirten frijdjen Gejdymad wicder erhalten. Wenn man /5 Gramm Salicyl
in 1 Siter erfaltete Mild) gibt, o Halt jie fich 8 Zage, ohne das jie gerinnt.
Wenn man Salicyl 3u Compot oder anderen Conferven verwendet, nimmi man
fiir ein ®las eiite Mejjeripite Salicyl, Jo wird es von allen Unveinlichfeiten befreit
Jein. Alles, was einen [dlechten Gejdmad Dat, fann burd) Salicyl verbefjert
werdeit.
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2233, Qofhlenfaunres Natron in der Hauswivtidaft,

Mm das Gauerwerden der Mildh 3u verhiiten, jest ntan derfelben auf je
1 Qiter 1 ®Gramm von diefem Galze 3u. Sauergewordere Gemiije und Fleifd)-
brithen find wieder geniebar 3u nadyen, wenn man jie mit fohlenjarvent Natvon
auffodht. (3u 1 Liter 1 Gramm in faltem Wajjer aufgeldstes Natron.) Rangiger
Buter, wie aud) ranzigen Fetten fann man den vollfonumen frijden Gejdmad
padburdh uriidgebent, bajs man die eine jowie die andern mehrmals in Waijer
auswijdt, worin ein Cjsldffel fohlenjaures Natron * aufgeldst ijt. Wollen
Siiljenfriidte trof lingeren Kodens nidt weid) werder, jo braud)t man denjelben
nur ein wenig Natron ufelen. Schiittet man endlidh fohlenjaures Iatvon in
bas Wajfer, womit man Kafjee oder Thee Dbereitet, jo werben beide Getrante
jtacfer und Dbefler. (Auf !/, Liter !/, Gramm Natron.)

2234. Sacdarvin.

Grjog fiir Suder von Fahlberg, Lift & Comp., Sacharin-Fabrii, Salbie,
MWejterhujen a. d. Elbe.

Gacdharin wird von vielen gelehrten Fadymdannern als der Gejundbeit
sutriglich anerfannt und ijt bejonbders jenen Perfonen 3u empfehlen, denen der
Sudergenujs aus Gejundheitsriidjichten |dadlid) ijt.

3d Habe midy bemiibt, das ridtige Verhiltnis in Bezug auf defjen Ver-
wendbarfeit u bejtimmen, und glaube im Nadjolgenden praftijdhe Fingerzeige
gebent 3u fonnen.

Um bdie Verwendung des Sacdharin im Haushalte 3u exleidhtern, halt man
in einer Flajhe das aufgeloste Sacdharin bereit. (Ju diejem Jwede ift eine
. weike Flajhe vorzuziehen, um die Klarheit der Flitjjigteit beobadyten u fonnen.)
I eine Flajdhe gibt man 1 Liter faltes Wajjer mit 3!/, Gramm leidhtldslichem
Gacdharin (die Aufldfung erfolgt jofort), |diittelt es gut untereinambder, jtopit
oie Fafhe aqut 3u und Hebt jie auf bis zum Gebraud).

Die Fliijjigleit fann mehrere Wodjen aufbewahrt werden.

Diefes aufgeldste Sacdharin fann 3u nadyjolgenden in meinem Kodbude
angefiihrien Gpeijen jtatt Juder verwenbdet werben, und zwar: zu falten und
warmert Getrdanfen, 3u falten und warmen Gaucen, Geniijen, Salaten, 3u
Germipeijen, Torten nhre Glajur, Aujlanf, Pudbdings, fleinen Vadereien
(Soufflés ausgenommen), und redhnet man jtatt 1 Defa Juder 1 Lojfel auf-
geldstes Sacdharin, wobei zu bemerfen ijt, dajs bei allen Gpeifen, wo Butter
in Verwendung fommt, das aufgeldste Sacharin zum Wbtrieh beigegeben wird.
MWeiter zu Ubergiifjen fiir Miehljpeijen, Flaven - Sulgen, OBt i Dunjt und
Compots, Sacharin eignet Jidh audy fiiv jedes Gejrorne, Punjd) a la glace,
alle Arten Crémes ., und gwar bereitet man 3. B.:

Objt-Gefrornes mit Sacdhatin auf folgende Weife: Man Iost in
4 Lojfel faltem MWajjer 1 Gramm leidytlosliches Sacdharin, rilhyt bdie LHjung
aut unter '/, Qiter Pfirlidh-, Marillen- oder Apfelmart und ben Gajt einer
WCitrone und [djst dies wie das Gefrorne Jr. 1853 gefrieren.

Kaffee-Créme: In 1/, Qiter Kaffee-Clleng gibt man 1 Gramm in
2 f0ffel faltent Wajjer aufgeldstes, leichtlbsliches Gacharin, mijdi es 3u
2 Defa in !/, RQiter Wajler aufgeldster Gelatine und verfahrt weiter, wie in
Nr. 1830 angegeben ift.

Beim Gervieren aller mit Sacdharin bereiteten Speijent gibt man jtatt der
Buderdofe eine Flajdhe mit der oben angegeberen Sacdharinaufldjung.
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