Raujpern — Ragoit fin.

jteben, unbd die Folge ijt Fdulnif; aud) nijtet
jid) in den Oefinungen Ungeziefer ein. Urjaden
find: Wlter, jtarfe Hibe, Frojt, Mangel ober
Ueberflufp an Feudptigfeit. Man muf die ge-
borjtene Hinde bejettigen und efwa daburd) ver-
legte Stellen mit Baummwad)2 belegen. — 3. Dex
Jiegen. Sie gibt jid) durd) fahle Stellen auf
per Haut ju erfennen und witd durd) unveine
Yuft, perdorbened Futter, vernadlaffigte Haut-
pflege und durd) Anitectung veranlapt. Junddit
jind die franfen FThiere von den gefunden u
trennen., Tdaglic) Smal retbt man die tahlen Haut-
jtellen mit laumwarmem Seifentwaijer mittels einer
Biirjte ein. Jnnerlid) gibt man tdghidh Smal
Jolgende Yatwerge: 140 g Rinddtalg und 20 g
Leindl, mit Syrup gemengt. Die Homdopathie
wendet Sulphur an. — 4. Der Hunde und
Sagen. Auf Halgd, Sdhiman;, Niiden fallen die
Haare aus, die fahle Haut ijt mit dinnen Sdhor=
Ten bededt, ober mit grauem Staube beleat, pder
Idywibt tibelriechende Fliiffigleit aus. Die Haut
it entziindet, rungelig und jdlaff, dag Thier
fraft und beift, reibt ober wdlst fid). Urjadien
jind jebr fetted unbd jtart gefalzted Futter, Aufent-
balt tn feudyten, unreinen Lotalen, Unftecung.
Man muf die Thieve trocfen und rein halten, und
Den Hund vom Kopf iiber den Riiden mit einer
Salbe aud Sdweinefett und Shwefelblumen
bejtreichen. Raben reibt man Ropf und Pfoten
tiglid) 2mal mit Campherd( ein.

anfpern. Schnelles, friftiges Athmen, Hei
weldjem die ftart audjtrbmende Luftfaule an
der ©djleimbaut der Luftrdhre und bed Radhens
hajtende Sdyletmmafien BHeraudtveidt, Sommt
dabet etvad Blut mit qum Borjdein, veranlaft
ourd) *Blagen eined feinen Blutgefafcens, fo
1]t bad ofne jede Bebeutung.

2iaff. Die mit bem Fett tief audgefdnittenen,
emgejalzenen und an der Luft getrodneten lof=
Tedern dber Sdyolle,

RNaffiabaff. Aus der biinnen Haut einer
in Brajilien Heimijhen Palmenart getonnene,
borsligld) yeiner unbd haltbarer, u Beredelungen
und gum Anbinden von Pflanzen verwendbarer
Bajt, der aber leiht ftodt und peghalb nur an
trodnen, Tujtigen Orten gebraudht werden barf.

Aaffinave. Feinjter weifer Jucer.

ARaffiniren. Ocl, VBranntwein, Fuder von
fremben, bie Qualitdt beeintridhtigenden Stoffen
reinigen (bgl. , el und , Buder”).

Raffzibne. Die vbordern, jtart nad) aufen
borragenden Jahne; fie entjtellen namentli
drauen, und toerden dedhalb nidht felten ausge=
3ogen und dburd) finjtlide Bdbhne erfefst.

d | serriffener gefochter Fifd) werden in
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Aafraidiven. In der Kodhfunjt getodtes
gleild) und Gemiije mit faltem Wafjer abjdrecten
ober abfiihlen.

Rafraichisseur. Rleiner Wafjerbefilter
mit redytwintelig aufeinander ftofenden Rohrdjen,
ourd) weldje bad Wafjer beim Hineinblafen mit
dem Wund oder beim Bufammendriicten eines
daran  befindliden Gummiballes al8 feinjter
Staubregen
auf bie Bier=
pilangen ge=
iprit 1ird.
Der Rafrai-
chisseur fat

auferdem
dent Vortheil,

paf basd
Wafjer nicht
andere Gegenitinde benet; in Folge defjen fann
dag Reinigen der Pffanen aud) im Winter mit
diefem Jnjtrument gejchehen,

2hagolen, jiehe , Rajolen”.

2iagout. Saure, pifante Speife von Fleifd)-
vejten, wird verfdyiedenartiq beveitet, meijt jedodh
bon falbgbraten. Man rbitet etnige ERIBTel
Mehl in zerlaffener Butter geld, pampft barin
Chalotten, Citronenjdale, Peterfilie, Sarbellen
oder Haring, jammtlich jerfleinert, aiefit lei)d-
brithe oder fochendez Waffer 3u und lakt die
Maffe auffodjen. Hierauf johneidet man fibrigge-
blicbenen Kalbabraten (aud) Rinderbraten, Rind-
eild) oder Gefliigel) in Wiirfel, jhiittet ihn
nebit €ifig, Citronenjaft, Corbeerblittern, ganien
Jelten und Preffertornern in die Sauce, gicht
wenig Bratenbriihe, wenn foldje vorhanden it,
himau, und [kt qut durdhfochen.

Ragoiit & la financiére. Man fodht efwas
braunen Coulis mit der entfetteten Braife von
det um Ragout weid) gefochten RLalbdmildh und
1 Glas Nheinmwein ju einer jamigen Sauce,
jdhdrft diefelbe mit Cifronenjaft ab und vermijdht
jie mit Champignonsd, Friiffeln und Hithner-
over Fijdhflofen. Man gibt diefes Nagout 3u
Grefliigel.

Ragout fin. Gewdjferte und in gefodtem
Waffer blandyirte, in faltem Wafjer ausdgetiifhlte,
pann abgehiutete und in Wiirfel gefdynittene
Ralbamild), abgefhdutete, bHlandjirte unbd toelch=
gefochte Odhfengaumen und Lalbssunge, ferner
m Butter und Citvonenfaft weid) gebdiinitete
Champignons, jowie entqriteter und in Stiicden
eine dictlidh
eingefodhte pifante Sauce von WeiBwein, ©i-
tronenjaft, Sarbellenbutter und eintgen Eidottern

i¥ig. 827. — Rafraichisseur.



