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III
Sodalauge noch 2 bis 3 Mal ausgewaschen, dann mit kaltem
Wasser umgespült und zuletzt ausgetrocknet werden kann.

Größere und kleinere Pfannen zum Ausbacken verschiedener
Sachen, wie auch die Setzeierpfanne sind von starkem Eisen¬
blech innen emaillirt, zu empfehlen, dagegen muß die flache Eier¬
kuchen- und kleinere Omelette-Pfanne von geschmiedetem Eisen
sein. Erstere werden neu wie emaillirtes Eisengeschirr ausge¬
kocht, während die Letzteren, ehe man sie zum ersten Male ge¬
braucht, mit einer Speckschwarte sehr fett eingerieben, auf einen
lauwarmen Platz gestellt und 2 Stunden darauf, erst mit Pa¬
pier und dann mit Kochsalz trocken ausgerieben werden, welches
Verfahren man drei bis viermal nach einander wiederholen muß.
Später, nach jedesmaligem Gebrauche muß die Pfanne mit Pa¬
pier und Salz gut ausgerieben und umgestülpt fortgelegt, nie¬
mals aber mit Wasser ausgewaschen werden.

Die Puddingsformen von Weißblech, deren Deckel eine
feine Röhre zum Ablassen der Dämpfe haben, sind am Besten.
Sie werden neu von innen erst mit einem Tuche ausgerieben,
dann mit zerlassener Butter bestrichen zwölf Stunden hingestellt,
nach welcher Zeit sie erst mit Papier und darauf mit einem
Tuche trocken ausgerieben werden. Später muß man sie nach
jedesmaligem Gebrauche innen mit einem Tuche trocken aus¬
reiben, von außen mit Putzlappen blank putzen, und dann um¬
gestülpt fortstellen, indem man den Deckel zur Seite legt. Würde
man Wasser zum Reinigen dieser Formen sowohl, als auch bei
den Eierkuchenpfaunen anwenden, dann würden sich die darin
gekochten und gebackenen Sachen schwerlich glatt ablösen.

Zum Backen der Aufläufe und sonstigen süßen Speisen
sind Formen von Porzellan oder Weißblech erforderlich. Letztere
werden ebenso wie die Puddingsformen behandelt. Kuchenformen
sind von Kupfer, innen verzinnt, am Besten, doch kann man
aucki irdene dazu verwenden.

Andere Formen, worin die gekochten süßen Speisen erkalten
müssen, um dann gestürzt zu werden, sind von Weißblech oder
Porzellan, und dürfen niemals mit Fett in Berührung kommen,
besonders nicht in fettigem Spülwasser ausgewaschen werden.

Beim Einkochen und Einmachen des Obstes, wie auch der
Gemüse habe ich stets Messingkesselchen gebraucht, weil alles
vortrefflich darin kocht und man nicht Gefahr läuft, daß irgend
etwas seine natürliche Farbe verändert, sie sind deßhalb nur zu
empfehlen. Da Messing aber sehr leicht Grünspan erzeugt, so
ist die größte Vorsicht hierbei nothwendig; es müssen daher die
hierin gekochten Sachen, wenn sie fertig sind, sofort heiß aus-
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