Angelifa — Unridhten.

AngeliRa, Cngelmury. Arjneipflan;e.
Gine Abfochung der Wurzel (16 g in 3 Tajjen
Wafjer) wird gegen Nerbenjhwddye und als
LVorbeugungémittel gegen anjtecfende Krantheiten
empfofilen. Die aromreidhen Stingel fonnen
eingemacht werden. Man jdneivet jie 1m Jum
pder Jult Der Yange nad) durd), lakt fie in Wai-
fer 1 mal auffoden, dann erfalten, 3ieht jie ab,
fodht jie nodhmald auy und lagt fie jo lange in
frijdhem 2Wajjer, 618 fie 1ich mit den Fingern zer=
driiden laffen. Dann fodyt man fie nod etnmal in
plinnem Juderiprup auj, [dBt jie iiber Nadt
perfithlen, wiederholt diefed Verfahren an beiden
folgenden Tagen, leat jie in Gldjer und binbet
Diefe i,

AngelikRagafeanz. Mit 1 kg jum Heinen
Brud) gefodhten Suder vermijdht man 110 g
gejtofenen Ungelitajamen.

AngeliRaliquenr. 30 g frijde oder getrod=
nete Angelifawurzel zerjdneidet man in fleine
©hide, jduttet fie nebjt 10 g ganzem Jimmet,
5 g Gewiinelfen und 5 g Cardamomen in
eine Glasflajdye, fchiittet 11/, 1 Franzbranntwein
pariiber, digerirt an einem warmen Orte 4 o=
chent, verjiigt mit 250 g geldutertem Budfer,
filteict und fiillt auj Flajden,

Angelikapafiillen. 50 g geftofene Angelifo-
janten vermijd)t man mit 1!/, kg Bucer und viifrt
die Majfe mit Waffer ju einem diden Brei an.

AngeliRawein. JIn eine Flajdhe quten Wein
bringt man 50 g gefdydlte und qejdhnittene An-
gelifawurgel und laRt in Der Sonne ober am
warmen Ofen digeriven. Diefer bittere Ilein
bient gegen Sdjleimdurdhfall und Entfrdftung.

Angoras, Camelotten. Stoffe ausd ben
tohen Haaren oder der Wolle der in Hleinafien
[ebenden Angora= pder K dmelziege.

Angurie, fiehe ,Iafjermelone”.

glugeftm, jiehe , Anbinden”,

Anis, Gewiivypflange, liebt im Garten freien,
jonnigen Stanbdort und frudhtbaren, fanbdigen
Lehmboden. Die Saat gefdhieht Ende Mat, die
Crnte anfangs September. Die Samen dienen
m der fiide ju Conditoreitvaaren und zur Y-
quenrbereitung, Guter Anidfame muf grop, did:
tormg, ohne Yebengerud fein, und bei gelinbem
Jetben dag roma fid) ftart dufern.

antsbrof. Man jdldgt 12 Eier mit 1/, kg
Buder 1/, Stunbe, fest dann 3/ kg Feines Mey,
/g kg groblid) geftoBene Mandeln, Anis, NMus-
fatblumen, Carbamomen 4 4 g ju, mijdt die
Maffe gut, badt fie in PapierFapieln bei gelindem
GFeuer, [dpt fie ablithlen, jdhneidet fie in Scheiben
unbd rdftet diefe auf beiben Seiten,

Houshaltungsd-Legicon,

17

Anifeftliquenr. 2 1 Spiritugd (At man mit
80 g Anisbliten 8 Tage digeriven, febt 1'/, kg
in 2'/, kg Waifer aufgelditen Suder 3u, lift das
Gemtjd) etwad anziehen und filtrirt,

Aniskherbel, jpanijder fLevbel. Kerbel-
arf, liebt nafhrhaften, miirtben Boben, jonnigen
Stanvort und [dkt fid) leidt dburch) Wurzelthei-
[ung bermehren. Der Gejdymact biefed Merbeldift
anigartig.

Anishigeldien, Anispligden, Dian
quitlt 7 Cter, mijcdht damit '/, kg geftofenen
Sudcter und die auf Buder abgeriebene Schale einer
Gitrone uno jdhlagt die Veajje fo lange, bi5 fie
pid ijt. Dann fiigt man '/, kg Mehl und etwas
Ui 3u, riibhrt um, fept die Mafje in Haufden
auf Oblaten und badt jie langjam.

Anispaftillen, 1 kg Buder, 16 g Gummi-
traganth und 24 Tropfen Unigol werben jujam-
mengeriifrt; weiter witd verfahren, wie unter
Paitillen angegeben ift.

Anisfiviesel. JIn 400 g Mehl wirtt man
70 g DVutter, 1 ganzes €Ei, 1 Eigeld, 100 g
Buder, 16 g geftofenen Anig, 1/, 1 Mild, 30 g
aufgeldjte Preghefe und 1 Prijfe Salz. Den
fejten Zeig formt man ju tleinen dreifadhen Strei-
fent, oeren Enven ettvad jujammengedriict wer=
pen, laBt jie aufgeben, bejtreidht fle mit Ei und
bictt ie.

Anfetnten. LVorbereitung der Gemiife= und
Blumenjamen behuis gleidhjsrmigeren, Jichereren
uno jdynelleren Aufgehens, namentlich empiehlens=
werth), wenn wihrend dber Saatzeit trocene Wit-
terung herr)ht. Man vermifht die Samen mit
Sand oder Sdgejpanen (Gurfen=und Melonen-
jamen fegt man in Noos), beneht die Maffe mit
2Bajjer, 1o daB fie gleihmafpig feudht wird, {tidyt
jie jeitig und twiederholt um und (Bt die Samen
1o lange [iegen, b18 die feime dem Hervortreiben
nabe find. Bu wenig angefeimte Samen qehen
bei Trodenheit su Grunde, Die angefeimten
Samen find fo tief unterjubringen, daff fie von
etner mehrtagigen Diivre mit Wind nicht erveicht
[erert.

Anlifeioen, fiehe ,Rleidung”.

Anlaufenlaffen. Meh!, feingejdnittene Brwie=
beln, Krduter, Pilze 2c. einige Wlinuten in Heifer
Butter mit bem Loffel verriihren und vdllig da=
mit burchziehen lafjert, ohne dak die Mafje eine
gelblidye Farbe befommdt.

Anridifen und BVerzieren der Speifen.
Gefliigel und Braten legt man mit der jdhonjten
Geite nad) oben; fommen fie trandjivt auf den
Tijd), Jo werben die Scheiben franzfdrmig auf
ver Sdjiiffel angeridjtet. Gemiife und breiartige
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