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MUttei pfo die fe&ue*
Die Löchin spricht!

Fett spritzt nicht aus der Pfanne, wenn man etwas Salz oder Mehl zugibt.
Bratwürste platzen nicht, wenn sie vor dem Braten in kalter Milch gewälzt
oder nrit kochendem Wasser übergössen werden.

Eier prüft man: Wenn sie in starkem Salzwasser obenauf schwimmen, sind sie
schlecht.

Gefrorene Eier werden wieder brauchbar, wenn man sie in Salzwajser auf-
taut; sie sind dann aber bald zu verbrauchen.

Eier schlage man immer einzeln in eine Tasse ans, damit ein schlechtes darunter
nicht alles übrige verdirbt.

Gekochte Eier schälen sich leicht, wenn sie mit kaltem Master abgeschreckt werden.
Erweist schlägt sich schnell steif bei Zutun von etwas Salz oder ein paar
Tropfen Zitronensaft.

Wenn das Eigelb blast ist, so gibt man etwas Salz hinzu, es gilbt dann nach.
Gemüse wäscht man in lauem Wasser, dem etwas Salz und Essig zugefügt ist.
Raupen und Insekten werden dadurch herausgetrieben und getötet.

Welke Radieschen werden wieder frisch, wenn man sie mit dem Blattwerk,
nicht mit der Knolle, ins Wasser legt.

Kohlgeruch in der Küche wird vermieden durch Mitkochen eines Stückchens
Schwarzbrot.

Desto zarter ist der Kohlrabi, je kürzer sein Laubherz ist. Zartviolette Knollen
sind weniger holzig als die weißen.

Grüne Erbsen behalten beim Kochen ihre Naturfarbe, wenn man etwas Zucker
zugibt.

Der Fisch ist gar, wenn sich dir Flossen leicht herausziehen lasten, oder auch,
wenn das Fleisch sich leicht von den Gräten löst.

Starker Frschgejchmack schwindet, wenn man den Fisch mit Essigwaster wäscht
und beim Kochen etwas Milch zugibt.

Milch schützt man vor Sauerwerden durch Zugeben von etwas Natron oder
Zucker, kurzes Auskochen, rasches Abkühlen und Kühlstellen.

Versalzene Speisen macht man wieder genießbar, indem man eine rohe Kartoffel
oder einen Silberlösfel darin mitlachen läßt; auch Zugabe von Zucker hilft.

Creme, Gelee, Eierspeisen haften nicht in der Form, wenn man dieselbe mit
einem heißfeuchten Tuch ein paar Minuten umhüllt.

Mit Kartoffelmehl verdickte Tunken und Suppen nicht mehr aufkochen lasten!
Sie werden sonst wieder dünn.

Die Fleischfuppe wird nicht trüb, wenn Sie eine, natürlich saubere, Eischale
mitkochen.
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