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ittiMnrtpjaftlidje ©xattsbEilap öer Süjitoi Iranra-^itnttj.

®*T®«ttS am 8eiff«tt Sontrfaj jsäeit SSîottaSss.

S>i @alim Mo, 2 STctmiar 1896

Bit# tr^m Bkrklnulre tixr (Srogmufter,
@S war ein |eKe§, fï&ljlidjjeS ©efidjt, baS an bent frönen, frühen

©ontmermorgen |ier* unb borten fdjaute im fjaufe, unb uicfjt bie fjanbe
waren allein gefd)äftig, wenn unter ityrer garten unb gefd)id:ten Scritljrung
allcS untrer reigenb unb anmutig georbnet würbe. 2Iudj bie ©ebanfett

glätteten unb Härten fidj, wenn £>aitSgerät unb Südjer abgeftäubt unb juredjt*
geftellt würben, unb wäljrenb ber ©epptd) unter bem Sefen ein beffereS

SlttSfeljen gewann, würbe aud) nodj etwas anbereS in iljt IjeU unb îlar.
©eroiff, bie tobe.it, welctje man als bie unter georbn et e

anjuferen gewöhnt ift, ftärît unb entwickelt nicl)t nur
u n f c r e ©lieber unb 3KuSÏel n, f o nb er n a udj unf er e in n er en

Gräfte.

äöarme jtiidje — warnte greunbe.

X

©aS finb fd)led)te jtöd)inncn, bie erft baS geuer anmachen unb bann baS

Höchen überlegen ; aïïeS was irgenb oljne fjeuer gefc£je£)en fann, baS madft
man narrer. — Ürft befinn'S, bann beginn'©.

X-

§alb fcljon ift baS Sßerl getan, greifft bu eS nur richtig an.
•X-

gi'tr baS können gibt eS nur einen äßeweiS : baS ©un.

*
SUlan prüfe, el)' man's fertig fiitbet,
Ob alles fid) and) wolfl nerbinbet,
®ie DJli'tl)' ift fitvg, ber Slerger lang.

•X

Sßeifjt bit and) bie grope Seiire — Sott ber Sutter unb bent ©cljmalg?
©pitrft bit tn ben gingerfpi$ert — SSie »iel Pfeffer, wie ntel ©alg

MiiMnMllflWe GM'iÄmliW dki SchiMMk Fillilkii-Zeitmlsl.

Erl'chàî am Srièisil Souuiag ZsSs« Monais.

Sk. Gallen No. 2 Februar 1896

Nus dem Meeklmche der Grohmnlker.
Es war ein Helles, fröhliches Gesicht, das an dem schönen, frühen

Sommermorgen hier- und dorthin schaute im Hause, und nicht die Hände

waren allein geschäftig, wenn unter ihrer zarten und geschickten Berührung
alles umher reizend und anmutig geordnet wurden Auch die Gedanken

glätteten und klärten sich, wenn Hausgerät und Bücher abgestäubt und zurechtgestellt

wurden, und während der Teppich unter dem Besen ein besseres

Aussehen gewann, wurde auch noch etwas anderes in ihr hell und klar.
Gewiß, die Arbeit, welche man als die untergeordnete
anzusehen gewöhnt ist, stärkt und entwickelt nicht nur
unsere Glieder und Muskeln, sondern auch u n sere in neren
Kräfte.

Warme Küche — warme Freunde.

Das sind schlechte Köchinnen, die erst das Feuer anmachen und dann das

Kochen überlegen; alles was irgend ohne Feuer geschehen kann, das macht

man vorher. — Erst besinn's, dann beginn's.
-5

Halb schon ist das Werk getan, greifst du es nur richtig an.

Für das Können gibt es nur einen Beweis: das Tun.
-X-

Man prüfe, eh' man's fertig findet,
Ob alles sich auch wohl verbindet,
Die Müh' ist kurz, der Aerger lang.

Weißt du auch die große Lehre — Von der Butter und dem Schmalz?
Spürst du in den Fingerspitzen — Wie viel Pfeffer, wie viel Salz?
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Slïïerïei jîoîfl unb allerlei Jïraut,
2Bie man in gelb unb ©arten eS Baut —
StBer foil bas jfocEjen gelingen,
Sftege ein Ißftänjlein cor alten Dingen:
©cbttlb tjeifjt eS Bei unS ju Sanb,
9Iudj roirb eS fonft g'ar iuof)! Dernvanbt.

•X-

Du mußt bic£) niemals mit ©cfjnmt oermeffen,
®on bicfer ©peife mitt id) nid)t§ effen.

•»

Sßirb bir ber fftalfm genommen,
Sajj bir bie ÎDÎitd) Befommen.

3uut fröt)lid)en gefte gehören Jvüdjett unb ©afte.

2(r6eit ift bcS SluteS Salfam, 2IrBeit ift beS SeBcnS Ducti.

SOÎancfj' £)erBe, faure grudjt fdimedt gut,
Sßenn man ben Qutïer baju tut.
Stand)' Biti're SBaljrfyeit bringet ein,

Duft bu ein Stäfjdjen Siebe hinein.

©emeffen unb gemäßigt fei
DeS §etbeS unb ber ©eele geuer,
D Bitte alle SJiorgeit nett,
Dafj bu ein Sffiäcfiter feift, ein treuer
Denn btt £)apt loftBar @ut in fput:
üftidjt nutjIoS lob're jjeil'ge ©lui

X-

3n altem reinlid) — 3" allem peintidj — Sur niemals tleinlid).
•tf

©ei im eigenen §aufe bit felBer baS Befte ©eräte;
Sift bu beS §aufeS $ier, tfi e§ Beften gelieret.

lîc^cptc.
(frprofit ttitb gut Befunbeit.

ffeifJiejfnaftf. 2Iucf) in bem gaùfveiften fjaufe merbett unermartete

StittagSgäfte oon ©eiten ber §au§frau meift mit gientlid) gemifcfjteu ©efüljlen
empfangen. Verlangt man bod) oon iljr, ba§ fie für ben unoortjergefeljenen
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Allerlei Kohl und allerlei Kraut,
Wie man in Feld und Garten es baut —
Aber soll das Kochen gelingen,
Pflege ein Pflänzlein vor allen Dingen:
Geduld heißt es bei uns zu Land,
Auch wird es sonst gur wohl verwandt.

Du mußt dich niemals mit Schwur vermessen,

Von dieser Speise will ich nichts essen.

Wird dir der Rahm genommen,
Laß dir die Milch bekommen.

Zum fröhlichen Feste gehören Küchen und Gäste.

Arbeit ist des Blutes Balsam, Arbeit ist des Lebens Quell.

Manch' herbe, saure Frucht schmeckt gut,
Wenn man den Zucker dazu tut.
Manch' bitt're Wahrheit dringet ein,

Tust du ein Mäßchen Liebe hinein.

Gemessen und gemäßigt sei

Des Herdes und der Seele Feuer,
O bitte alle Morgen neu,
Daß du ein Wächter seist, ein treuer!
Deny du hast kostbar Gut in Hut:
Nicht nutzlos lod're heil'ge Glut!

In allem reinlich — In allem peinlich — Nur niemals kleinlich.

Sei im eigenen Hause du selber das beste Geräte;
Bist du des Hauses Zier, ist es am besten gezieret.

Rezepte.

Erprobt und gut befunden.

âisàexf.ralît. Auch in dem gastfreisten Hause werden unerwartete
Mittagsgäste von Seite» der Hausfrau meist mit ziemlich gemischten Gefühlen
empfangen. Verlangt man doch von ihr, daß sie für den unvorhergesehenen



— 11 -
§aff 5Rat fdjaffe îtitb fcï)ctn6ar mühelos ein auSreic&enbeS unb ic£)inaff^af»eS

fDlaljl rûfte. Allerlei ^leif^gevicljte finb fdjneft gu bereiten, nur eine gute
gleifdjbrülje, bie ftunbenlangeg Podien erforbert, lagt fid) nidjt fo leidit
befcfjaffen. ®a bietet bentt Siebig'g gleifdjertraft bie roiltfommenfte Sugplfe.
Serfdjiebeneg ©rüngeug in ©algroaffer gebockt, burd) ein ©ieb getrieben,
mit reidjlid) Sicbig'g 0leifd)ertraft »ermifdjt unb gittert mit einem @i abgezogen,

ergibt eine prächtige ©itppe, mit ber bie tpaugfrau ficbjer ©Ijve einlegen roirb.

Spetfifinöifef. SDïait fcfjneibct 10 —15 SDeta geräudjerten ©pecf
roürfetig, lägt iljn Ijeig roerben unb meint er lictngetb ift, gibt man fein«

gefdmittene ißeterfilie bjinein gutn anlaufen, gibt ungefähr 28 ©efa
roürfelig gefdmittene ©etntnel (attgebaden) bagvt unb ritfjrt eg burdjéinanber,
big bag gett cingegogeit ift. ÜRutt quirlt man 8 'gange ©ter mit fdfroacfj
2 SbegiUter falten SBafferg ab, gibt etroag ©alg bagu unb nerriifirt eg

mit ber ©emmel, bann gibt man fdjroacf) 2 ©egiliter fcitieg Sßeigenmelft
bagu unb oerrüpt eg unter ber SDcaffe. ©ie ffnöbel roerben furg cor
bem ülnric^ten in fiebenber ©uppe ober gefallenem Sßaffer gelocht, fie

fangen oiel fjlüffigfeit in ftd) auf. SRait mad)t mit in StBaffer getauchten

§anben ober bent jlod)löffel Ünöbel unb gibt fie in bie fiebenbe fflüffigfeit,
lägt fie ungefähr 1/i ©tunbe fod)en, roo fie battit att ber Dberflädje
fdjroimmen. 11 tn gu felfen, ob fie gar gefocljt finb, nimmt man einen

prang itnb reigt i|n mit ber ©abel augeinanber, ift er nicht mefjt mehlig,
fo finb fie gut. Son biefer ÜJtaffe roerbett 10 — 12 .ftnöbel, mit 5'leifdp
fuppe gegeffett, fep gut, ÜDlatt fatttt fie auch gu ©cmüfe geben, roo

matt gu ben ©iertt SKilcl) bagu fcpttet, anftatt SBaffer, unb fie, roenn fie

fertig finb, mit fjett abfdjmalgt.
X-

fliereiifcftiiitfe. ©inige in Sutter giemlich gar gebämpfte Halbgnieren
roerben mit 2 ©djalotten unb etroag ^ßeterfrlie feingepdt, in Suttcr gefdiroifjt
unb mit etroag HalbgbrateroJus, einer äftefferfpip troll fjleifd)extrait,
etroag roeigetn Pfeffer unb Bitronenfaft oermifcfjt, gu einer bicîlichen Slaffe
eingebämpft, fingerbtd auf in Sutter geröftete Sßeigbrotfdjeibdjeit geftxichen,
mit ißarmefanfäfe beftreut, hierauf mit geriebener ©emmel beftreut, gittert
mit gerlaffener Sutter beträufelt uttb auf einem Sied) im Ofen golbgelb gebaden.

JUmfsfttöjje. 1/s Kilogramm Sutter roirb flaumig gerührt. SOÎatt

fetjt 2 geriebene ©emmein, 5 ©ter, fSeterfilie unb Broiebeltt, SJlugfatblüte
unb 1/8- Kilogramm gelochtes, roieber erfalteteg IRinbfleifdj pngu, Ijacft bie

Slaffe fein, formt jtlöge baraug, beftreiep biefclben mit Sutter, beftreut
fie mit ©emmelfrume, tut fie in ein ©udj, binbet bagfelbe gu unb locht
groet ©tuitben. Sîati ridjtet biefc Hloge mit grünen ©rbfett ober 5fktev=

filienbriip au.

— n -
Fall Rat schaffe und scheinbar mühelos ein ausreichendes und schmackhaftes

Mahl rüste. Allerlei Fleischgerichte sind schnell zu bereiten, nur eine gute
Fleischbrühe, die stundenlanges Kochen erfordert, läßt sich nicht so leicht
beschaffen. Da bietet denn Liebig's Fleischertrakt die willkommenste Aushülfe.
Verschiedenes Grünzeug in Salzwasser gekocht, durch ein Sieb getrieben,
mit reichlich Liebig's Fleischertrakt vermischt und zuletzt mit einem Ei abgezogen,

ergibt eine prächtige Suppe, mit der die Hausfrau sicher Ehre einlegen wird.

KpeMnöM. Man schneidet 10 —15 Deka geräucherten Speck

würfelig, läßt ihn heiß werden und wenn er lichtgelb ist, gibt man
feingeschnittene Petersilie hinein zum anlaufen, gibt ungefähr 28 Deka

würfelig geschnittene Semmel (altgebacken) dazu und rührt es durcheinander,
bis das Fett eingezogen ist. Nun quirlt man 3 ganze Eier mit schwach

2 Deziliter kalten Wassers ab, gibt etwas Salz dazu und verrührt es

mit der Semmel, dann gibt man schwach 2 Deziliter feines Weizenmehl
dazu und verrührt es unter der Masse. Die Knödel werden kurz vor
dem Anrichten in siedender Suppe oder gesalzenem Wasser gekocht, sie

saugen viel Flüssigkeit in sich auf. Man macht mit in Wasser getauchten

Händen oder dem Kochlöffel Knödel und gibt sie in die siedende Flüssigkeit,
läßt sie ungefähr Stunde kochen, wo sie dann an der Oberfläche
schwimmen. Um zu sehen, ob sie gar gekocht sind, nimmt man einen

heraus und reißt ihn mit der Gabel auseinander, ist er nicht mehr mehlig,
so sind sie gut. Von dieser Masse werden 10 — 12 Knödel, mit Fleischsuppe

gegessen, sehr gut. Man kann sie auch zu Gemüse geben, wo
man zu den Eiern Milch dazu schüttet, anstatt Wasser, und sie, wenn sie

fertig sind, mit Fett abschmalzt.

Ni.ermsàiâ. Einige in Butter ziemlich gar gedämpfte Kalbsnieren
werden mit 2 Schalotten und etwas Petersilie feingehackt, in Butter geschwitzt

und mit etwas Kalbsbraten-às, einer Messerspitze voll Fleischertrakt,
etwas weißem Pfeffer und Zitronensaft vermischt, zu einer dicklichen Masse

eingedämpft, fingerdick auf in Butter geröstete Weißbrotscheibchen gestrichen,
mit Parmesankäse bestreut, hierauf mit geriebener Semmel bestreut, zuletzt
mit zerlassener Butter beträufelt und auf einem Blech im Ofen goldgelb gebacken.

ÄmilsIWße. Hz Kilogramm Butter wird schaumig gerührt. Man
setzt 2 geriebene Semmeln, 5 Eier, Petersilie und Zwiebeln, Muskatblüte
und Hg, Kilogramm gekochtes, wieder erkaltetes Rindfleisch hinzu, hackt die

Masse fein, formt Klöße daraus, bestreicht dieselben mit Butter, bestreut
sie mit Semmelkrume, tut sie in ein Tuch, bindet dasselbe zu und kocht

zwei Stunden. Man richtet diese Klöße mit grünen Erbsen oder Peter-
silienbrühe au.
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fetter Äeispudfling. 250 ©ramm [rfjöneS îfteiS œirb mit 1 fitter tattern
SGBaffcr auf fc^roacfietn fyeitcv oollftänbig eingcfoclft, atme barin 31t rtilfren.; (Sor»
gi'igtictj roirb er im ©elbfifoclfer, ba er bort prächtig aufquellt o|ne bie ©efatjr-
anzubrennen.) 250 ©ramm 3l|tf'|u werben mit 1/8 -fiiter SSaf] er itnb
etroaS 3ftrûneiifaft tiotlftirnbig aufgelöst, ber gefoifte ffteiS baju gegeben,

gut mit leiclfter §anb oermeitgt rtnb jittn Meiert gepeilt. ®ie fjorm
roirb mit Slrraf ober fRfjum, 1 Similiter, auSgefclfroenft, worauf biefe

gtüffigfeit bent oerfiifjlten SfteiS ebenfalls beigegeben roirb. SDann füllt
man bie Sora in bie Sfaffe, fîcU't fie fait unb ftürjt itacbljcr bett

Rubbing.
*

lfi'ot|iui[i[iitg. Statt jerrnbire 200 ©ramm frifctjc Satter 31t ©ifttee,
fcb)tage baS ©elbe oon 8 @iern ba^rt nebft 200 ©ramm fcitt geftoßeneit
Slanbeln unb einem ©laSctjen 9tt;um, neunte 250 ©ramm in bie Stile!)
eingeroeiclfteS Stitctfbrot, brittle eS rooffl auS unb tue eS 31t biefer Staffe
famt 250 ©ramm 3ocfer, ebeufooiet Sultaninen; ein Stefferfpi^ 00ÏÏ ge<

ßoßettett gimint, ri'rtjre biefe SOÎaffe tücgtig, bis fie luftig unb weiß ift,
tjemacf) fc^Iage man baS Steiße ber @icr 31t ffeifem ©ctjnee, rttffre fie

lattgfam barunter unb fülle fie in bie mit Sutter gut auSgeftrictjcne unb
mit Srot aitSgeftäubte Sortit unb laßt ifftt ,?/4 bis eine ©tuube bacfen.

fette iliCcfifpeife. ©in fiiter Siilcl) roirb mit einer Dbertaffe 00ÏÏ
geftoßenett Sianbeltt, worunter einige bittere finb, rutb (Sitronenfdjate
gcïoc£;t, battu rüfjrt man 3roei (Sglöffel ooll ©tärfe» ober ©peljmelfl mit
Sütel) unb 62 ©ramm 3U(fe' £)tnein, laßt eS gut burcEffodjcn, mifd)t
4;'"j?rrü|rte ©ibottcr unb ben .©icrfdfaum barunter unb lägt eS eben auf«
fodjen. Sfan gibt beliebige Obft= ober SBeinfauce baju.

v

JEinfeti. ®ie Sinfett roerbeu gut geroafcßcn, roie ©rbfeit mit einem

©ti'icfdfen ©oba (für nier Sßetfoneu oon Heiner SMlnußgröße) s/4 ©tünben
abgelocht, bann mit SBaffcr burcffgerüljrt, foldjeS entfernt unb mit roenig
Staffer, einem ©tücfdjen SRinbSfett 001t ©igröße unb einigen 3toicbeln in
ïvtrjer Srütje reift roeicf) gcfoctjt, roobei man, je nadj Sefcfjaffentfeit ber

Sinfett, auf l1/, bis 2 '/.•> ©iunben rennen famt. ®ann roerbc etroaS

Steift mit ©ffig angerührt unb foldje nebft ©ag rtnb fiiebigS gteifd)ertraft
gut burcffgefodjt. Sinfettgcmüfe barf ttießt 31t biet fein, oielmeljr fo, baß
eS mit beut Söffet oerfpeift roerbeu muß. StudE) fortnen bie Stufen nacfj
betn Sfbfocjjett offne roeitereS itt äßaffer bei fpixterem fpinjutun oon ©alj
toeiel) gcfodjt, abgegoffeit unb mit 3ioiebetfaiice angerichtet roerbeu. Stau
fattit Kartoffeln bajtt geben.
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Kalier Keispmiàg. 25V Gramm schönes Reis wird mit 1 Liter kaltem

Wasser aus schwachein Feuer vollständig eingekocht, ohne darin zu rühren, (Bor-
züglich wird er im Selbstkocher, da er dort prächtig aufquellt ohne die Gefahr-
anzubrennen.) 25V Gramm Zucker werden mit ^ Liter Wasser und

etwas Zitronensaft vollständig aufgelöst, der gekochte Reis dazu gegeben,

gut mit leichter Hand vermengt und zum Kühlen gestellt. Die Form
wird mit Arrak oder Rhum, 1 Deziliter, ausgeschwenkt, worauf diese

Flüssigkeit dem verkühlten Reis ebenfalls beigegeben wird. Dann füllt
man die Form in die Masse, stellt sie kalt und stürzt nachher den

Pudding.
r-

Kroipiusilmg. Mau zerrühre 2VV Gramm frische Butter zu Schnee,

schlage das Gelbe von 8 Eiern dazu nebst 2VV Gramm sein gestoßeneu
Mandeln und einem Gläschen Rhum, nehme 25V Gramm in die Milch
eingeweichtes Milchbrot, drücke es wohl aus und tue es zu dieser Masse
samt 25V Gramm Zucker, ebensoviel Sultaninen, ein Messerspitz voll
gestoßenen Zimmt, rühre diese Masse tüchtig, bis sie luftig und weiß ist,

hernach schlage man das Weiße der Eier zu steifem Schnee, rühre sie

langsam darunter und fülle sie in die mit Butter gut ausgestrichene und
mit Brot ausgestäubte Form und läßt ihn ^ bis eine Stunde backen.

Klà Äischspersi. Ein Liter Milch wird mit einer Obertasse voll
gestoßenen Mandeln, worunter einige bittere sind, und Citronenschale
gekocht, dann rührt man zwei Eßlöffel voll Stärke- oder Spelzmehl mit
Milch und 62 Gramm Zucker hinein, läßt es gut durchkochen, mischt
4 zerrührte Eidotter und den Eierschaum darunter und läßt es eben

aufkochen. Man gibt beliebige Obst- oder Weinsauce dazu.

Krnseir. Die Linsen werden gut gewaschen, wie Erbsen mit einem

Stückchen Soda (für vier Personen von kleiner Wallnußgröße) ^ Stunden
abgekocht, dann mit Wasser durchgerührt, solches entfernt und mit wenig
Wasser, einem Stückchen Rindsfett von Eigröße und einigen Zwiebeln in
kurzer Brühe recht weich gekocht, wobei man, je nach Beschaffenheit der

Linsen, auf bis 2s(.> Stunden rechnen kann. Dann werde etwas

Mehl mit Essig angerührt und solche nebst Salz und Liebigs Fleischertrakt
gut durchgekocht. Linsengemüse darf nicht zu dick sein, vielmehr so, daß
es mit dem Löffel verspeist werden muß. Auch können die Linsen nach

dem Abkochen ohne weiteres in Wasser bei späterem Hinzutun von Salz
weich gekocht, abgegossen und mit Zwiebelsauce angerichtet werden. Mau
kann Kartoffeln dazu geben.
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©efia&ene JSlefLCerGfen. SDagu roerben genommen 30 ©ramm Sieljl,

2 ©er, etroaS gett, 2 ©ßlöffet SiilcE)/ ein roentg ©atg unb S'iuSlatnuß.
3)ieS affeS roirb fdjnelt gufammengefehlagcn, löffelroeife burcf) ein grobes
©ieb, ohne eS aber 31t fdEjfitteïh, gerührt unb in fochenbeS fÇett getropft.
®ie (Srbfen roerben hellgelb auSgebacfen, mit bem Schaumlöffel auf £ö[c£)=

papier gelegt unb in einem Oiapf gur SouiUon herumgereicht.
*

©etfnnipffe Äaefoffefn. Scan fcbjält ro|c Kartoffeln, fdjneibet fie in

mittelgroße SBitrfel unb legt fie, bis fie geïodjt roerben, in SBaffer. Sluf
1 Siter Kartoffelroürfet rechnet man 60 ©ramm burchroachfenen ©pect,
ber auSgebraten wirb. 3}n baS geroonnene fjctt rührt man einen (Sßlßffel
ÜJtehl gar, gibt noch V2 ®afîer h'nâu' f<^medft bie SJiifc^ung mit

©alj unb etroaS Pfeffer ab unb läßt fie 10 Siinuten Jochen, ^ngroifdjen
hat man bie Kartoffeln abtropfen laffen, tut fie in eine ©afferoïïc mit
gut fchlteßenbem SDecfel, gießt bie ©auce barüber, becft fie gu unb ftellt
fie an'S getter, baß bie SSrü^e nur fc|roach roallt. 35aS ©ange muß
nun noch 45 Stinufen Jochen unb roirb recht heiß feroiert.

Äeis ats ©cmiife. doppelt fo uiel JalteS Staffer als 9Kei§, etroaS

frifcbje Sutter. 35er SeiS roirb oerlefen, in ein ©ieb getan, guerft mit Jaltcm,
bann mit lauroartnem unb gule^t mit heißem Staffer abgeroafthen. 3>n

einem gut fchließenbett lEopf roirb ber Seis mit Staffer unb ©alg h'ngeftellt
uttb rafch aufgeJocht. 3ft baS Staffer eingelocht, ftellt man ihn abfeitS unb

gerpfli'uït bie frifcfie Sutter barauf. Sit einer ©tunbe ift er gar unb roirb
mit ißannefantäfe feroiert

*•

flofenfiofif roirb oon fc^lec£)tett Stättern gefäubert, in ©algroaffer rafch

abgelocht unb abgegoffen. ©emmelJrttmen ober etroaS feines Sieht brat
matt in Sutter gelb, ïoc£)t mit Souillon oon Siebig'S gleifchertraJt, ©alg
unb SiuSlat eine Jräftige ©auce, fcÊjroenït ben trotten abgelaufenen Kohl
bamit unb läßt ihn nicht mehr Jo^en, bamit bie Oiofen nicht gerfatlen.

fülifdifaure (;u Dampfmufetii, ätöfjen, fhuMing it. f. f. 1 SHEjcdöffel ooll
3teiS= ober Kartoffelmehl roirb mit 3 — 4 ©gelben unb 1ji Siter Siilch
recht glatt gerührt, tgngroifchen rourben 8/t Siter SiilcE) mit bem nötigen
$ucfer unb einer Kleinigleit Sanille gum ©iebcit gebraut, bie recht

tangfam unter beftänbigem leichtem Süffren betr ©era beigegeben roirb.
©oll bie ©auce biet roerben, fo nimmt man fie nochmals auf fchroacheS

geucr unb läßt fie einmal aufftoßen, Joctjen barf fie nicht.
*

fiottftiufifdie Sauce. 50 ©ramm fuße Sutter unb 1 ©ßlöffel Sieht
roerben in einem Sfänitchen ober Êafferoïïe an ber Stärme gut burd)=
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Gààie UMerksm. Dazu werden genommen 30 Gramm Mehl,

2 Eier, etwas Fett, 2 Eßlöffel Milch, ein wenig Salz und Muskatnuß.
Dies alles wird schnell zusammengeschlagen, löffelweise durch ein grobes
Sieb, ohne es aber zu schütteln, gerührt und in kochendes Fett getropft.
Die Erbsen werden hellgelb ausgebacken, mit dem Schaumlöffel auf
Löschpapier gelegt und in einem Napf zur Bouillon herumgereicht.

-X-

GMmpfte KaiffoM». Man schält rohe Kartoffeln, schneidet sie in

mittelgroße Würfel und legt sie, bis sie gekocht werden, in Wasser. Auf
1 Liter Kartoffelwürfel rechnet man 6V Gramm durchwachsenen Speck,
der ausgebraten wird. In das gewonnene Fett rührt man einen Eßlöffel
Mehl gar, gibt noch ^ Liter Wasser hinzu, schmeckt die Mischung mit
Salz und etwas Pfeffer ab und läßt sie 10 Minuten kochen. Inzwischen
hat man die Kartoffeln abtropfen lassen, tut sie in eine Kasserolle mit
gut schließendem Deckel, gießt die Sauce darüber, deckt sie zu und stellt
sie an's Feuer, daß die Brühe nur schwach wallt. Das Ganze muß
nun noch 45 Minuten kochen und wird recht heiß serviert.

Keis als Gemüse. Doppelt so viel kaltes Wasser als Reis, etwas

frische Butter. Der Reis wird verlesen, in ein Sieb getan, zuerst mit kaltem,
dann mit lauwarmem und zuletzt mit heißem Wasser abgewaschen. In
einem gut schließenden Topf wird der Reis mit Wasser und Salz hingestellt
und rasch aufgekocht. Ist das Wasser eingekocht, stellt man ihn abseits und

zerpflückt die frische Butter darauf. In einer Stunde ist er gar und wird
mit Parmesankäse serviert

AosmlsM wird von schlechten Blättern gesäubert, in Salzwasser rasch

abgekocht und abgegossen. Semmelkrumen oder etwas feines Mehl brät
man in Butter gelb, kocht mit Bouillon von Liebig's Fleischertrakt, Salz
und Muskat eine kräftige Sauce, schwenkt den trocken abgelaufenen Kohl
damit und läßt ihn nicht mehr kochen, damit die Rosen nicht zerfallen.

MMsance z». Nampsnmlà, Klößen, Pmliling n. s. f. 1 Theelöffel voll
Reis- oder Kartoffelmehl wird mit 3 — 4 Eigelben und ^ Liter Milch
recht glatt gerührt. Inzwischen wurden Liter Milch mit dem nötigen
Zucker und einer Kleinigkeit Vanille zum Sieden gebracht, die recht

langsam unter beständigem leichtem Rühren den Eiern beigegeben wird.
Soll die Sauce dick werden, so nimmt man sie nochmals auf schwaches

Feuer und läßt sie einmal aufstoßen, kochen darf sie nicht.

Kolläiuffsche Kauce. 50 Gramm süße Butter und 1 Eßlöffel Mehl
werden in einem Pfännchen oder Kasserolle an der Wärme gut durch-
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geïnetet unb mit 1 Siter fod^ertber gleifcprüfic ïangfam »errüljrt unb unter
beftänbigem Schlagen mit bcm ©cfjrteebefcn gum Kodjeit gebract)t. 3"
ber ©aucière roirb bas ©elbe doit einem © mit etroaS 3itrone«fäft unb
1 ©fjlöffel faurem Sîafim glatt oetrülfrt unb löffelroeife ber ©auce bei*

gegeBen. ©ie toirb unter Beftänbigem ©djfagen nochmals Bis 311m Stuf?:

ïodjeu gebracht. ®ie Seigabe oon einigen Kapern ift fefjr beliebt. SDiefe

©auce pafft 31t gefottenem ÇifcB), gleifdipubbing, Sïeifc^Wôgd^en ;c,

ffioftofaifeuctéine. SJian neunte 3/4 Siter Stilcf) neBft 62 ©ramm
fein geriebener ©Ijofolabe Unb itad) Seliebett Bucfer. ©efst bie SJÎildj
auf's fjeuer, viifjrt ingroifcïjen 6 ©igelb mit 2 tiDegiliter Staffm tüchtig ab.
SBenn bie SDÎilcb) nun fiebet, fo rüfrt man bie fein geriebene ©ijofolabe
barein, lägt fie aufgeben, nimmt fie nom Reiter, ri'djrt fie tangfam unter
bie abgefd)lageiten ©igelb, fefjt fie uodjmalS auf's ffeuer unter Beftänbigem

tKüpen, lägt fie ïommeti bis gum ©ieben unb nimmt fie fdjnetl Ijinroeg,
riifjrt fie bis fie fait ift, paffiert fie naepev buret) ein fjaarfieb in bie

beftimmte ©rêmcfdjale.

ïlaniiïefftur.e. ?fi Siter SRild) mcrbeit auf's Reiter gefegt mit 60
©ramm Bitcfer unb einem Ijalben ©tengel 93aniUe ; unterbeffen fdftägt
man 3 fteine ©er tüdjtig in einer ©djüffel. Sßenn bie SJiildj nun fiebet,

rüfjre man fie ïangfam in bie ©ter, nimmt fie nod) einmal auf's Reiter,
aber ja nidjt fiebeit laffen, nimmt bie ©auce Ijinroeg, giegt fie in eine

©djüffel unb riifjrt fie fo lang, bis fie erfaltet ift, feroiert in einer

©aucière tait mit bem Rubbing.

Mneetinllen auf (fie frême. 1 Siter SJtild) mirb auf's ffeuer gefegt
nebft 25 ©ramm Buder. Unterbeffen fdjlägt matt baS ©iroeifj non ber

©rêtne 31t fteifem ©djnee, formt ifjn mit einem Söffet gu runben Saften.
Sßenn nun bie SORtldj fiebet, fo legt matt bie Satten Ijinetn, lägt fie einmal

aufgeben, feljrt fie mit einer ©cjjaufel um unb lägt bie SJüld) nod) einmal auf?

gefjen; BeïnacB le3e man Bfe Schneebällen auf einen Kelter, ba.mit fie
erfalten. SCRait garniere mit biefen Schneebällen bie ©fjotolabencrême.

vf

llefitng geBCiefieiie âarfoffetii nupar 311 madieu. Sei feber SJialjlgeit

pflegen immer rneljr ober weniger Kartoffeln übrig 311 bleiben. Um nun
biefelben für bie ffolgc nupar 31t madjen, oermanbclt man fie mit etmaS

SBaffer tn einen Srei, roeldjem man auf ein ißfunb Kartoffeln 1/i ißfunb
2JîeI)I gufep. StuS biefer UJÎaffe bereitet man einen ftetfen BEetg, formt bem

felbeit ju Kuchen, fcfjneibet (entere in Streifen, legt biefe auf fßapier unb

trodnet fie auf bem Ofen. @0 gubereitet lägt fiel) biefer fRaljrungSftoff
lange aufbewahren unb gibt, mit SRild), gtcifdibrpe, SBein ober Sier
geloäjt, eine wohlfdjmedenbe ©uppe.
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geknetet und mit 1 Liter kochender Fleischbrühe langsam verrührt und unter
beständigem Schlagen mit dem Schneebesen zum Kochen gebracht. In
der Saucière wird das Gelbe von einem Ei mit etwas Zitronensaft und
1 Eßlöffel saurem Rahm glatt verrührt und löffelweise der Sauce
beigegeben. Sie wird unter beständigem Schlagen nochmals bis zum
Aufkochen gebracht. Die Beigabe von einigen Kapern ist sehr beliebt. Diese
Sauce paßt zu gesottenem Fisch, Fleischpudding, Fleischklößchen ?c.

Clrokolaàciàe. Man nehme ^ Liter Milch nebst 62 Gramm
fein geriebener Chokolade und nach Belieben Zucker. Setzt die Milch
auf's Feuer, rührt inzwischen 6 Eigelb mit 2 Deziliter Rahm tüchtig ab.
Wenn die Milch nun siedet, so rührt man die fein geriebene Chokolade
darein, läßt sie aufgehen, nimmt sie vom Feuer, rührt sie langsam unter
die abgeschlagenen Eigelb, setzt sie nochmals auf's Feuer unter beständigem

Rühren, läßt sie kommen bis zum Sieden und nimmt sie schnell hinweg,
rührt sie bis sie kalt ist, passiert sie nachher durch ein Haarsieb in die

bestimmte Crêmcschale.

AaiM'efaace. ^ Liter Milch werden auf's Feuer gesetzt mit 66
Gramm Zucker und einem halben Stengel Vanille; unterdessen schlägt

man 3 kleine Eier tüchtig in einer Schüssel. Wenn die Milch nun siedet,

rühre man sie langsam in die Eier, nimmt sie noch einmal auf's Feuer,
aber ja nicht sieden lassen, nimmt die Sauce hinweg, gießt sie in eine

Schüssel und rührt sie so lang, bis sie erkaltet ist, serviert in einer

Saucière kalt mit dem Pudding.

KàeàÛM auf à Tàe. 1 Liter Milch wird auf's Feuer gesetzt

nebst 25 Gramm Zucker. Unterdessen schlägt man das Eiweiß von der

Crème zu steifem Schnee, formt ihn mit einem Löffel zu runden Ballen.
Wenn nun die Milch siedet, so legt man die Ballen hinein, läßt sie einmal

aufgehen, kehrt sie mit einer Schaufel um und läßt die Milch noch einmal
aufgehen; hernach lege man die Schneeballen auf einen Teller, damit sie

erkalten. Man garniere mit diesen Schneeballen die Chokoladencrême.

Uàig gebliebene Kartoffeln, mchbar zn machen. Bei jeder Mahlzeit
pflegen immer mehr oder weniger Kartoffeln übrig zu bleiben. Um nun
dieselben für die Folge nutzbar zu machen, verwandelt man sie mit etwas

Wasser in einen Brei, welchem man auf ein Pfund Kartoffeln ^ Pfund
Mehl zusetzt. Aus dieser Masse bereitet man einen steifen Teig, formt
denselben zu Kuchen, schneidet letztere in Streifen, legt diese auf Papier und
trocknet sie auf dem Ofen. So zubereitet läßt sich dieser Nahrungsstoff
lange aufbewahren und gibt, mit Milch, Fleischbrühe, Wein oder Bier
gekocht, eine wohlschmeckende Suppe.
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Jlepfefpaffefeii. 2 Kilogramm feine fauve Sïepfel werben gefcfält, in
feine ©dfeibcfen gefctjniiten itrtb je nac£; ber Qualität bcr Scpfel mit 150
6i§ 200 ©ramm geflogenem 3u<fc oermifcft; 360 ©ramm Stefl, 1

fEfeelöffel ©atj nub J/2 BEEjceTöffet Sacfpuloer werben trotten oermifcft,
natter mit ]/8 Siter lauem Sßaffcr angerührt utib mit 130 ©ramm
Sfttnbcrtnarf ober Sutter auf bem Sadbrett burdjgefnetet. Stan rollt beit

iEeig 1/„ cm. biet auS, beftreieft eine niebere jfornt ober Saffcroïïe mit
Sutter, fefneibet naef bent oberen Sftanb ber jfornt auS bem fEeig einen

SDecfel, legt beit übrigen iEeig wieber jufamuten, roßt ifn ju einem bürirten

lîucfen au§, belegt bamit bie Sadform, fefneibet ben ßtanb gerabe, be=

ftreieft iftt mit Söaffer, füllt bie Scpfcl bareiit, ftreut eine Srife Bimmt
unb gereinigte ttub turj aufgequoïïene Steinbeeren unb Sofinett bari'tber,
legt ben fEeigbedet barauf, brüdt iftt am Staub mit ben fjmgent feft,
bepinfelt ben Slectel mit taltem SBafjer, beftreut ifn mit fjageljttder (grob
geftogen) unb baeft ifjn fefön fruftig.

X-

ÄlatiitetfiröftTien. Stan rüfrt ®/4 ißfunb 3udcv mit 3 ©erit flaumig
mtb fügt baju naef unb nactj tßfunb geriebene Sianbeïn, ©aft unb
©egale einer 3ticone, 1 Sot 3tuuut unb 12 Sot Stefl Qattit fegt man
mit einem fEfeelöffel tieine fjättfefen non biefem fEeig auf ein Slecf unb
bädt fie im Qfen.

Mtfitein oftite iter. Son Stel)l, fügern Safm, gefallenem feigem
SBaffer, worin füge Sutter ^erlaffeit würbe unb bent Siebfaber Sienenfonig
unb eine ^3rife Sfeffer beimtfebjen, rüfrt man einen iEeig, ber geflopft
wirb, bis er Slafett wirft. SDiefer SEeig eignet ftcf gunt Umfüllen oon
3Beigbrol ober fJleifcEtfcbtiritten, auef taucht man Sepfelftüde, Sirnen ober

Slumcnïof: bareiit unb baeft bie ©cfnitten im tieigen ©egmalj fefön gelb.
X-

SforrfuteRer. 1 Äilo Stefl, 125 ©ramm 3l|tfer, 20 ©ramm Satter
unb 10 ©er. Ser 3utfer wirb mit ben ©ern reeft flaumig gerührt,
bann bie Sutter fineingenommea, als ©efefmad etwas ©tronenöl, unb

juleft baS Stefl, fo bag ein fefter fEeig wirb, bann in ©ti'uïe ^u 150
©ramm abgewogen, runb unb reetjt bünn ausgerollt, 5—6 mal mit einem

Säbcfen eingefefnitten, jeboeb) fo, bag ein äugerer fingerbreiter Sanb bleibt,
jttfammcngenommeit unb in einem ©torefnefiertopf gut feig gebacten,
fobann auf beibetr Seiten mit 3uder beftäubt.

#

Im Samt ju reinigen, bürfte mau benfelben frei nott ©taub unb
reibe ifn banaef mit feiner, trodencr fUeie ab, bie, wenn fie ein fefmufigeS
Snfefett be'fommt, fo lange erneuert werben mug, bis ber Samt fauber

— 15 —

Nepfespastàa. 2 Kilogramm feine saure Aepfel werden geschält, in
feine Schcibchen geschnitten und je nach der Qualität der Aepfel mit 150
bis 200 Gramm gestoßenem Zucker vermischt. WO Gramm Mehl, 1

Theelöffel Salz und ^ Theelöffel Backpulver werden trocken vermischt,

nachher mit ^ Liter lauem Wasser angerührt und mit 130 Gramm
Rindermark oder Butter auf dem Backbrett durchgeknetet. Man rollt den

Teig 2/g cm. dick aus, bestreicht eine niedere Form oder Casscrolle mit
Butter, schneidet nach dem oberen Rand der Form aus dem Teig einen

Deckel, legt den übrigen Teig wieder zusammen, rollt ihn zu einem dünnen

Kuchen aus, belegt damit die Backform, schneidet den Rand gerade,
bestreicht ihn mit Wasser, füllt die Aepfel darein, streut eine Prise Zimmt
und gereinigte und kurz aufgequollene Weinbeeren und Rosinen darüber,
legt den Teigdeckel darauf, drückt ihn am Rand mit den Fingern fest,

bepinselt den Deckel mit kaltem Wasser, bestreut ihn mit Hagelzucker (grob
gestoßen) und backt ihn schön krustig.

ÂaailMrôiàa. Man rührt ^ Pfund Zucker mit 3 Eiern schaumig
und fügt dazu nach und nach ^ Pfund geriebene Mandeln, Saft und

Schale einer Zitrone, 1 Lot Zimmt und 12 Lot Mehl. Dann setzt man
mit einem Theelöffel kleine Häufchen von diesem Teig auf ein Blech und
bäckt sie im Ofen.

ââàim olme Uer. Von Mehl, süßem Rahm, gesalzenem heißem

Wasser, worin süße Butter zerlassen wurde und dem Liebhaber Bienenhonig
und eine Prise Pfeffer beimischen, rührt man einen Teig, der geklopft
wird, bis er Blasen wirft. Dieser Teig eignet sich zum Umhüllen von
Weißbrot- oder Fleischschnitten, auch taucht man Aepfelstücke, Birnen oder

Blumenkohl darein und backt die Schnitten im heißen Schmalz schön gelb.

Kiorààr. 1 Kilo Mehl, 125 Gramm Zucker, 20 Gramm Butter
und 10 Eier. Der Zucker wird mit den Eiern recht schaumig gerührt,
dann die Butter hineingenommen, als Geschmack etwas Citronenöl, und

zuletzt das Mehl, so daß ein fester Teig wird, dann in Stücke zu 150
Gramm abgewogen, rund und recht dünn ausgerollt, 5—6 mal mit einem

Rädchen eingeschnitten, jedoch so, daß ein äußerer fingerbreiter Rand bleibt,
zusammengenommen und in einem Storchnestertops gut heiß gebacken,
sodann auf beiden Seiten mit Zucker bestäubt.

Um Kami za minigm, bürste man denselben frei von Staub und
reibe ihn danach mit feiner, trockener Kleie ab, die, wenn sie ein schmutziges

Ansehen bekommt, so lange erneuert werden muß, bis der Samt sauber
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ift. Sehr unfaubertt Samt rctöi man mit einer jollbicl geschnittenen

©Cotrinbe unb jroar mit ber Ärumenfeitc; man tue biefeS novfictjtig, aber

mit fefter §anb, unb erneuere bie Sftinbe fo oft alg eg nötig ift.
•X-

Äeiiiigen mm (BotdMfeii. Seine golbene £>alg» unb lUjrtctten legt
man in eine ©lagflafhe mit folgenber Sauge: 1 Sitcr ©affer, 5 ©ramm
Seife unb 5 ©ramm calctnierte Soba roirb gefodjt unb hetg in bie

Slafctje gegoffctt. Sängereg Schütteln reinigt bie Letten Sorgfältig unb.

grünbltd), rooraitf fie mit reinem ©affer abgefpitlt unb abgetrocfnet toerben,

fiitferiunig (fer ©efffetfien aus ffiapefen. @g roirb ein Srei aug

©feifenton mit taltem ©affer eingerührt, auf bie beftcditen Stellen gebracht,

jeboch ohne ju reiben, bamit bag Tapetenmujier nicht ocrletjt roirb.

©ahrenb ber Stacht lägt man ben ©rei barauf, biirftet ihn am nädjfien
ÏRorgen norficf)tig ab unb roieberholt biefeS ©erfahren fo lange, big ber

Sied nerfchrounben ift. 3U gartgefärbten Tapeten empfiehlt fich ein ©rei
aug SJtagnefia unb ©enjin, ber ebenfo roie ber obige ©rei behanbelt roirb.

•X

AfifienfftCfe gefafirfos afijufcfineufeR. SDtan tauche einen ©ollem
faben in Terpentinöl, achte aber barauf, bag lein Del herunterläuft, binbe
ben SQben um ben Slnfèhenha^ un^ jnnbe benfelben an ben entgegen!

gefegten ©nben an. 3ft er ganj herumSe®rannh f° taudje man bie noch

heige fÇXafche in einen ©imer ootl falten ©afferg, roorauf ber fbalg ganj
glatt abgefclroitten fein roirb. 2Iuä) Sampenjplinber, bie am oberen Staube

abgebrochen finb, fann man auf biefe ©eife roieber glatt fcfmeiben.

#

Sdrofuueii maffertfidif jti machen, ©in einfaches SJtittel begeht barin,
bag man bag Sämhroeri etroa eine halbe Stunbe lang in biefeS Seifen»
roaffer legt. Tie im Seber befinbliclje ©erbfänre oerroanbelt bag Seifen»
roaffer in Settfäure, roel^e bag ©inbringen non Seudhtigfeit bxtreh bag

Seber nic|t 3iilägt.

Im finfffmreii SfärfteüfpilTrc fiequMcu, hat fich c'n ©orar^ufah (1 $ro»
gent) beroährt. ©tan lögt ben ©orar in bem grtut Slnmadhen beg fîlei»
fterg beftimmten ©affer unb erhält einen Hlcificr, ber fid; mehrere ©od)cn
unnerborben hält, roäl;renb ein ffleifter ohne biefen 3rtfah fich Wou nacÜ

einigen Tagen jcrfelrt. — SDaSfelbe gilt nom Seimlleifter, ju roeld;em

mau gleiche Teile Seim unb Stärte nimmt, inbem man ihn mit 1 ©ro»

gerrt ©orar nerfefct. ©in foldjer ßlcifter hat biefelbe ©inbefraft roie ber

befte Seim.

iflebaftton unb SSerlag: 3=rau (Slije fQ on egg er in ©t. ©aflen.
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ist. Sehr unsaubern Samt reibt man mit einer zolldick geschnittenen

Brotrinde und zwar mit der Krumenseitc; man tue dieses vorsichtig, aber

mit fester Hand, und erneuere die Rinde so oft als es nötig ist.

Kernigen. mm Gokàîien. Feine goldene Hals- und Uhrketten legt
man in eine Glasflasche mit folgender Lauge: 1 Liter Wasser, 5 Gramm
Seife und 5 Gramm calcinierte Soda wird gekocht und heiß in die

Flasche gegossen. Längeres Schütteln reinigt die Ketten sorgfältig und,

gründlich, worauf sie mit reinem Wasser abgespült und abgetrocknet werden.

Entfernung rler Oetflertren ans Tapeten. Es wird ein Brei aus

Pseifenton mit kaltem Wasser eingerührt, auf die befleckten Stellen gebracht,

jedoch ohne zu reiben, damit das Tapetenmuster nicht verletzt wird.
Während der Nacht läßt man den Brei darauf, bürstet ihn am nächsten

Morgen vorsichtig ab und wiederholt dieses Verfahren so lange, bis der

Fleck verschwunden ist. Zu zartgefärbtcn Tapeten empfiehlt sich ein Brei
aus Magnesia und Benzin, der ebenso wie der obige Brei behandelt wird.

àsàntriitfe gefnlrrtas akznsàeulen. Man tauche einen Wollenfaden

in Terpentinöl, achte aber darauf, daß kein Oel herunterläuft, binde
den Faden um den Flaschenhals und zünde denselben an den entgegengesetzten

Enden an. Ist er ganz hernmgebrannt, so tauche man die noch

heiße Flasche in einen Eimer voll kalten Wassers, worauf der Hals ganz

glatt abgeschnitten sein wird. Auch Lampenzplinder, die am oberen Rande

abgebrochen sind, kann man auf diese Weise wieder glatt schneiden.

-X-

8àsrruer!r mafferrlictrt zu mactren. Ein einfaches Mittel besteht darin,
daß man das Schuhwerk etwa eine halbe Stunde lang in dickes Seifenwasser

legt. Die im Leder befindliche Gerbsäure verwandelt das Seifenwasser

in Fettsäure, welche das Eindringen von Feuchtigkeit durch das

Leder nicht zuläßt.

Um stnttliaren HtnrkMeister lrerznstellen, hat sich ein Borarzusatz (1
Prozent) bewährt. Man löst den Borax in dem zum Anmachen des Kleisters

bestimmten Wasser und erhält einen Kleister, der sich mehrere Wochen
unverdorben hält, während ein Kleister ohne diesen Zusatz sich schon nach

einigen Tagen zersetzt. — Dasselbe gilt vom Leimkleister, zu welchen:

man gleiche Teile Leim und Stärke nimmt, indem man ihn mit 1 Prozent

Vorar versetzt. Ein solcher Kleister hat dieselbe Bindckraft wie der

beste Leim.

Redaktion und Verlag: Frau Elise H on egg er in St. Gallen.
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