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S A

bis pag Mehl von Neuem fih ju Boden fept, und das
bavitber ftehende IWaffer wieder abgegoffen werben fann.

Smbem man die Reinigung des Mehled fo einige
Male fortfest, erhdlt man julept ein vollfommen fveipes
Starfemehl, weldes man dann ftidiweife herausidneidet,
und an einem twarmen ftaubfreien Orte trodnen. ldpt.

100 Pfund Kartoffeln liefern etiva 25 Pfunbd feudytes
pber ettwva 12 Pund trodnes Kartoffelmehl.

Dag Kartoffelmen! ift ein feines weipes Pulber ohne
Gerudhy und Gejhmad. — €8 1ft oftmald unter Den Tie
teln ,,Qraftmehl” oder ,Glampjtarfe’ ju teuven Preifen
im Handel!

Mit Ealtem Waffer vevbindet 3 fich) durc) Sehittteln
au einer mildyigen Fliffigheit, mit Heipem zu einer Dbldus
lidhen gallevtavtigen Majje.

G5 ift vielfach verwendbar als Hevbinbender und
perbidender Sujat ju feinen BVadwerfen, su Suppen und
su Brithen, nebenbei auc) um Qeinepand ju jteifen, um
Tapeten anzufleben u. j. .

Aus verfrornen und angefoulten Kariofjeln, die fonit
mir nod) sur Ditngung verwendbar, fann man nod) ein
gqutes Gtérfemehl gewinnen, teldes wenigitens au Jnbu=
trie-Bweden vollfommen verwendbar ift.

45, Kartofjel- Sago.

Wird gefvonnen, indem man dad nod) feudhte Kars
toffelmel durdy einen Durchchlag dritdt und trodnet. it
fo gut, fie der indifhe Sago aus. der Sago-Palme,
aber tveit billiger.

6. @ier-ﬁpei[en,

46, Eiweip - Sdhanm,

Das Weipe von einigen Giern tird in einem tiefen
Teller mittelft einer Gabel ober Draht-NRuthe lingere 3eit
serfhlagen, bis 8 mit Suftblafen fidh fillt, und sulett in
einen fteifen Sdhaum fich vevtwandelt. :

Der Gimeifi-Shoum twird ald Bujat su manderlet
Sypeifen bejonders ju feinen Badmerfen verivendet.
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