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Mehl Hevgeftellten Trdnfe: man quiclt dazu etwad Weizen-,
Noggen= oder jonjtiged NMehl oder Schrot w wenig faltem Wajfer
glatt und (At es quirlend tn fochendes Waffer laufen, bem man
Butter und Saly als Wiirge zujest. Cinige Crfahrung ergiebt
am fjicherjten die erjordevliche Menge, doc) ift es beffer, wenn
per Tvanf nicht Oreitg ijt. Weiteve warme Getrinfe jind Eho-
colabe, Hafercacan, Cacan, Thee von Crdbeerblittern und dergl,
jowie alg Erfag fitv den {dhadlichen Bolhnentaffee der Gejundheits-
faffee, aus Weizen, Gerjte oder Korn, wie hn bejpieldiveife in
vorziiglictier Waave fabriziven: Krauje & Co. in Nordhaujen,
KRathretner’s Nalztaffecfabrifen in Mimchen, jowie der be-
rithmte Seeligidhe Kovn= ud Malz-Raffee und ift dem
ditnnjten Bobnenfaffee cin Tvant aud gerdjtetem Getveide, der
feinen Gejchmact mit Villigheit veveint, entjchieden der Vorzug
aut geben.

Wag jedem frommt, muf Jeder ebenjo felber wiffen ober
erproben, wie wad ihm am bejten jehmeckt, und will i) degdhalb
i feiner Weife Dics oder Jened hervorheben. Hauptjache bei
Getvinfen wie bet Spetfen ijt, nie Verdorbenes, Gegdrted ober
gar mit Cffengen ,Berbefferted? zu geniefen, und wird der auf
diefe Weife feinen Letb vein haltende Meenjch feine Wrjache Haben,
s letdben wnd gu flagen, jondern fitr- jeine Gefundlheit als dem
hochiten wdijchen Sut, Gott die Ehre und Danf aud reinem
Hergen geben fonuen.

Sum Eimmachen
der fvitchte nehme man nuv flecenlofed, wenn miglich frijeh-
gepfliicttes OOft, auc) gebrauche man den veinften Jucker, der
g beformumen ift, da mit unveinem Bucter eingelegte Friichte
weniger haltbar find, und drittend nehme man jum Kodyen nur
irdenes Gefchivy, entweder newes oder bod) wenigjtend qriind-
lich geveinigtes.

Su Kujchen, Crdbeeren, Himbeeren und Johannidbeerven
rechnet man dag gleiche Gewidht Sucer, fodht diejen mit etwad
Waffer auf, jchidwmt thn ab und thut die Friichte hHinein, die
vort der Flitffigleit bedectt fetn und einige NVeale iibevroallen
mitffen.  Dann 3teht man den Topf vom Feuer, dectt ihn zu
und [aft thn big sum nidjten Tag ftehen, nimmt bie Fuiichte
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