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Allerloi Qiie die Feaues
Die Rodyin fpridyt! \

Fett Tpript nidit ausd der Planne, wenn man etwad Saly cber Mehl zugibt.

Bratwiirfte plagen nidht, wenn fie vor dbem Braten in Ialter Mildh gewdlzé
oder mit fodjendem Wafjer iibergoffen werden.

Gice pzﬁ‘i wan: Wenn fie in jtarfem Salgwafjer obenauf [hwimmen, find fie
flecst, © -

@eirqzem Gler werden mwieder braudhbar, wenn man fie in Salzwafjer aufs
taut; fle find dbann aber bald gu verbraudjen.

Giler Miﬁw wai immer eingeln in eine Tafle aus, damit ein |dHledhied darunter
nidt alled {ibrige verdicht.

®efodyic (5m jdjdilen fich leidht, reenn fie mit Taltem Waifer abgefdjredt werden.

Ciweip idiigt fich [hued fteij bel Jutun von etwad Sal ober ein paar
Lropfen Bitronenjait,

LWenn das Eigelb blaf i, fo gidt man etwad Saly hingu, ed gilbt dbann nad.

Gemiife wd{di man in lanem Wafjer, dem 2twad Saly und Cifig sugefiigt ift.
Haupen und JInjeften werden dudurch herausdgetrieben und getdtet.

Welte Stabicsdhen werben ieder frifd, wenn man fle mit dem Blattwert,
widit mit der Qnolle, in3 Wafjer legt.

Koblgerud) in der Rilhe wird vermicden durd) Mitlodjen eined Stiiddens
©dymwarzbrot.

Defto garter ift dber KRobhlrabi, fe firzer fein Laubhery ift. Jartviolette Knollen
find weniger Holsig ald die weifen.

Griine Erbjen behalten beim Rochen ifre RNaturjorbe, wenn man etivad Juder
augibt.

Der Fiidh ift gar, wenn fich die Floffen leiht Heraudzichen lafjen, oder aud,
wenn dasd Fleijd) jich leicht von den Graten Ibjt.

Ctacler Fijdhgeidmad jhwindet, wenn man den Fitjd mit Cffigmafier wajdt
und beim Kochen etwasd Mild) zugibt.

MWiilch [chiigt moan vor Sauerwerden durd) Bugeben von 2twad Natron oder
Suder, furzes Aujlochen, rajdhes AbLithlen und KRithljtellen.

Berjalzene Spetjen madht man 'wiedber genteBbar, indem man eine rohe Kartoffel
oder einen Gilberldjfel darin mitfodhen lift; aud)y Bugabe von Juder Hiljt.

Greme, Gelee, Gieripeifen hajten nidit in ber Form, wenn man brefelﬁe mit
einem. heifeuchten Tudy ein paar Minuten umbhiilt.

Wit Qartoifelmehl verdidie Tunlen und Suppen nidht mehr aufiodhen laffen!
©t2 werden fonjt wieder diinu.

Die Fleiihinppe wird nidt tvilh, wenn @te eine, natiitlid) jaubere, Eijchale
mitfocdhen.
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