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ciner fenfrec)t jtehenden Stange gehdngt, und
bag Gejdop mit einem Jindlid)t entzundet.

Rakundafelle. Die Felle dez jibamerita-
nijhen Sumpjbiberd, welde ald Pelzmwert
diemnet.

Raky, fiche ,Slibowis”.

Ralle. Gine Art Wajjerhubhn, weldes auf
feuchten LWiefen lebt. Um den Wilbgejdmad u
perbecfen, bertvendet man bet der Bubereitung
stemlich viel Jwiebeln.

Ramadou. Jeiner, aud Sdjafmild) bereiteter,
fpanijder Kaje.

RamafanRuden. In '/, Liter falte WViild)
viihrt man 250 g Reid@mell, todht die Mijdung
auf madpigem Feuer unter fortgejeptem Um-
riibren 3u einem fteifen Brei, fugt Juder und
einige Tropfen NRofeneffeny bimju, fullt Dden
Brei in eine mit faltem Wafjer ausdgejpiilte
torm, ldft ibn an einem faffen Orfe erjtarven,
iticht fleine Sudjen daraud und bejtreut dieje mit
Aucder.

ARambour. Cine Klajje der Wepfel, weldye
fih dbadurd) auszeidnet, dak die Frudt mehr
Breite ald Hihe, {owie 2 ungleidhe Halften hat
und am Keld) gerippt ijt. Die Nambourg Hhaben
foderes, grobfdrniges, jehr angenehm jdhmeden-
ped Fletid), welfen midt und jind vortreffliche
Wirthjchaftdapiel.

AWantee. Der Bajt einer oftindijden Ge=
jpinnitpflange, ungleic) haltbarver vie Dder Ded
wladhes.

Rameln, Shmanferin, Wiener Badwert.
Wan quirlt in °/g Liter falte Mild) 4 CRIB{fe!
Mehl, ein wenig Juder und 1 Prije Salz, und
fod)t pie Mafje auj gelindem Feuer 3u nidht 3u
didem Bret; dann ftreid)t man eine fladje Eier=
fuchenpfanne mit Butter aus, begickt den BVoben
derfelben mit dem Bret, bddt jo lange auf ge=
linbem Frewer, 018 jich auf dem Boden der Pfanne
eine Krujte angefeht Hat, jhneidet dad Vackwert
i 2 Finger breite, (dngliche Stiide, dreht die=
jelben ju tleinen Tiiten unbd berziert damit Breie
(Purées) und Puddings.

_ Ramequin. €in Hors-d'ceavre (7. d.). Man
jdalt 3 Mild)brbtdhen ab, dhneidet fie in feine
Sdyeiben, wetd)t
biefe in 1/, Liter
Milch und viihrt fie
mit wenig Butter
auj bemt gyeuer 3u
jteifem Brei ab. Jit
_ { verfelbe unter Dite=
g”‘_”mfﬂflrm bertiihlt, fo fhlagt man 1/ kg
utter 3u Rabhm, mifht nadh und nad) untex

oig. 831. — Paprerfaften ju
Rameqguin,

Ratundafelle — Rantpflangen.

bejtandigem Riihren den Vrei von den Mildh-
brdtdyen, 6 Cidotter, Salz, Mustatnuf, ein we-
nig weiBen Pfeffer, 130 g geriebenen Parmeian-
fafe und zulest nod) dag ju fteifem Scdnee
gejchlagene WeiRe der 6 Eier darunter, und bt
pie Majje fury vor Dem Wnrichten in Papier=
fajtdyen jdhon gelb.

Rammler. Dad Nidnndjen der Hafen und
Saninden. 3

Ramponirie Waaren. Waaven, welde in
Holae jdhledhter Verpadung bejdhddiat find.

Ramfdwaaren. Jn der Regel juriicaefette,
ausd der Wode gefommene, ober ramponirte
Waaren, welde in Baujd) und Bogen gefauft
uno billig wieder verfauft werden.

ARancio. Spanijder Wein aud Nabarra.

Raniffder. Die feinjte Sorte Flad)s.

ANanken, &dlingen. Fabenfbrmige, an
berjchiedenen Thetlen der Pflanzen Hervorfoms-
mende fLorper, mit denen {dhwadie BVfanzen fid
an anbderen feften Gegenjtinden anflammern.
Ranfende Gewddyje muf man unterjtiigen, indem
man fie, wenn e3 nothig 1jt, windet und mit Vait
befejtigt. Vejdynitten werden die oberjten majtigen
Ariebe.

Rankenfpinaf, Bafellenipinat. Aus
Ghina eingefithrte, in warmen Sagen fehr er=
giebige, eigentlicd) weijdbrige, beim Gartenban
aber einjabrige Gemiijepflanze von gutem Ge-
jdhmad. Nan jdet tm Mdry in’s Viijtbeet, ver=
jebt die Pilanzen in der jweiten Hiljte des Miai
'[s—=/s m boneinander in guten, [odeten Boben
in die warmijte LYage ded Gartens, behackt und
behaufelt fie dann wie Vobhnen, denen jie aud)
darin gleichen, dap jie wie diefe jich winden und
pedhalb an Stangen geiogen tverden muiijjen.
Jum Gebraudje fonnen vom Juli bi8 3um Ein=
tritt der Frdjte immer bie grofen Bldtter abge-
piliictt werden, pon denen 12 Pflanzen jo viel
liefern, wie ein Spinatbeet bon 9 m Liange. Um
Samen 3ju siehen, bringt man einige Pilanzen
an eine der Mittagjonne ausgejeste Mauer.

Rankhorn. Krantheit dber Sdveine. Die
Thiere find unrubug, jittern, verlieven den ppetit,
haben Detges, mit Speidhel gefiillted Maul,
fletjchen die Bdbne und fauen beftandig. Vald
barauf bilden Jich auj der Bunge und auf dem
Gaumen oder Jabhnjleijd) erbjen= oder bohnen=
arofie Blafen, welde jdhnell eine braune oder
jhoarie yarbe annehmen, eine fehr diinne, jdyarie
plitfjigteit enthalten, plaBen und fdnell n
brandige Gejchivlive libergehen. Die Vehanbdlung
mup einem Thievaryt fiberlajjen werden.

Rankypflangen, jiehe ,Sdlingpflanjen”.




