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jchneidben fann. Nody jehneller werden die Teigftiice jdhneibe-
feft, wenn man fie einmal wendet.

Berfahrt man o, fo hat man in einigen Winuten
fertige Mehlipeifen und tann jie in Das mittlerweile fochende
Maffer geben und fertig ubeveiten.

Apfelmarmelade.

Bu biefer Marmelade darf fein Wajjer permendet
merden. Gine beliebige Anzahl Aepfel wird {auber ge-
wajden, mit der Schale und dem RKernhauje in ‘tleinere
Gtiice gerteilt. Bejit eine Frau fein Pafjierfieb, jo moge
fie fich der Miihe unterziehen und bdie Aepfel fchalen und
bas Kernbaus ausidhneiden. Gebhaltvoller ijt die Warme:-
[abe, wenn die Aepfel mit der Schale pevarbeitet mwerden.
Man gibt die Menge in ein niederes, weites Kodygechirr,
jtellt es in Das Rohr wihrend des Kochens jo lange, bis die
Yepfel gang weid) gebraten find. $Heip nod) werden fie
pajjiert. Gleich) darauf oder bes anbderen Tages vermengt
man die Maffe mit Jucter. Auf ein Rilo derjelben rechnet
man 14 Kilo Jucer. Man gibt fie in einen jauberen,
niederen, weiten Kochtopf und [dpt fie langjam auf ge-
fchloflerer SHerdplatte bei Bfterem Umriihren offen ein-
dampfen, bis die Maffe fehr bid ift. $Heip filllt man fie in
ein Porgzellan- oder ein irdenes Gefdyirr. Wil man Ddie
Marmelade ldnger aufbewabhren, fo fiillt man fie Heif in
trodene Gldfer, gibt, wenn fie erfaltet ift, ein wenig Saligyl
barauf, dbas man in jeder Drogerie um wenig SHeller be-
fommt. Darauf werden die Gldfer gut verbunden und in
cinem [uftigen, tiihlen Ort aufbewabhrt. Das Salizyl mup
aber, wenn das Glas gedfinet wird, mittelft eines Loffels
vorfichtig entfernt werden, da es fiir bie Gefundbeit jdyanlid)
wirft.

$euer ift es aber gar nicht notwendig, jo viel vor=
sutoden, da die Aepfel den gangen Winter billig u haben
fein werden. ‘

Heringstartofieln.

Bwei Galgheringen wird die SHaut abgesogen, Ddie
@riten wie das Beujchel' entfernt. Die Fleifhitiice merden
etwas ausgemwafchen und mit einem Hiuptel Jmwiebel grob
gewiegt. Dies wird dann in 10 Defa Feit leicht angerditet.
114 Kilo Kartoffeln werden gefodht, gefdhlt und in Schetben
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