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CSodalauge nodh) 2 big 3 Mal audgewafdjen, dann mit faltem
Waffer umgefpiilt und julept andgetrocnet werben famn.

Grifere und fleinere Prammen zum Augbacken verjchiedener
Gadjen, wie auc) die Sepeierpfamne find von ftarfem Eifen-
blech unen emaillirt, 3u empfehlen, Dagegen muf die flache Gier-
fudjen= und fleineve Omelette-Pianne von gefdhmiedetem Cifen
fein. ~ Crftere werden mnen wie emaillivtes Cifengeichivr ausge-
focgt, wdbrend die Lepteren, ehe man fie zum erften Male ge-
braudyt, mit einer Gpedjchwarte fehr fett etngerieben, anf einen
lowwarmen Plap gejtellt und 2 Stunden darauf, erft mit Pa-
pier und dann mit Rodyjals troden audgerieben werden, weldyes
LBerfahren man dret bis viermal nad) einanbder wieberholen muf.
Gpiter, nad) jededmaligem Gebrauche muf ‘die Panne mit Po-
pier und Galz gut audgerieben und umgejtitlpt fortgelegt, nie-
mal@ aber mit Waffer audgemajdhen twerden.

Die Puddingsformen von Weikbled), beven Deckel eine
feine Ndbhre zum Ablaffen der Dimpfe Haben, find am Beften.
Gie werden nen von inmen erft mit einem Tuche ausdgerieben,
bann mit zerlaffener Butter beftriden 3wHlf Stumbden hingeftellt,
nad) weldjer Beit fie erft mit Papier und darauf mit einem
Tudje troden audgerieben werden.  Spdter mufy man fie nach
jedesmaligemt @ebrauche inmen mit emem FTuche trocen aus-
reiben, von aufen mit Puplappen blanf pupen, und dann um-
geftittpt fortftellen, indbem man den Decel zur Seite lfegt. Wiirde
man Waffer sum NReinigen diefer Formen jowohl, ald auch bei
pen Clerfuchenpfaunen anwenbden, dann witrden fich die darin
gefocdhten und gebacfenen Sadyen hwerlich glatt ablijen.

Bum Bacden bder Auflidufe und fonftigen fiifen Speifen
find Formen von Porgellan oder Weifbled) erforderlich. Leptere
werden ebenfo wie bie Puddingsformen behandelt. Ruchenformen
find bon Rupfer, irmen versinnt, am Beften, doch Fann man
autch trbene dazu berwenden.

Andere Formen, worin die gefodjten fiifen Speifen erfalten
miiffen, um dann geftiirst u werden, find vpon Weikblech oder
Porzellan, und bitrfen niemald mit Fett in Berithrung fommen,
befonders nicht in fettigem Spitlwafjer aufgemwafchen werden.

Beim Cmfocdjen und Cinmadjen de3 Obftes, wie audy der
Gemiife habe id) ftets Meffingfeifelchen  gebraucht, weil alles
bortrefflich) davin focht und man mdht’ Gefalhr (Guft, daf irgend
etwad feine natitrlide Farbe verindert, fie jind defhald mur u
empfehlen.  Da Mejfing aber fehr leidh)t Gritnfpan’ erzeugt, jo
ifit die grifte Vorfidht hierbei nothwendig; es-mitffen daher die
hievin gefodhten Sachen, wenn' fie fertig find, fofort heip aus-
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