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Méfaits
gattsiuirtljfdjafilitljE ©mitstailap ta gdjmjeipr |raii£it-3Eitiui0.

Êtfcgetni am Stilfett $onutag JeSett 9taaais.

$k ©alien %xs, 8 3Utgxt|'i 1896

Bjmrfamkctt.
©pareil ^etgt: ©eine 23cbürfniffe auf ein ûJîinimum heeabfctjcn,

ober biefelben gegenüber feiner ©innahme infofent befhränfen, bag man
tucniger ausgibt, al§ man einnimmt.

SBer am fftotoenbigen SKangel leibet, um nur bag Unentbehrliche
anfcfjaffen ju tonnen, ber barbt. 2öer fic| bag Ueberftüffige oerfagt
unb fidj mit bem Stotwenöigen begnügt, ber entbehrt. 3m erften
$ad ift bie Sparfamteit eine gebotene, im jid eitert §ad eine freiroidige.
Sei fetjr befcEjeibeneit Mitteln mug bie fèaugfrau fparen. Sie mug fiel)

einfcfivanïen, bie Sebürfniffe be§ ^QauS^alteS fo üiel atg möglich herab«
feigen unb fo berechnen, bag bie Slitggaben jum minbeften bie ©ittnahmen
nicht iiberfteigen, ©g ift bieg freilich eine fernere Aufgabe, unb eg ge«

hört uiel Sachtenntnig, uiel ©rfahrung unb recht oiel Selbftüberminbung
baju, um fie richtig ju löfen.

©ine fparfame tjjaitgfrau mirb bemnach einen guten i£ifh führen,
aber teure Speifcn, foXctje, bie meber ber Shhreg^eit angepagt finb, noch
bie int Sanbe felbft probujiert roerbett, roirb fie nicht auf ihren tatchen«

gettcX feigen.

Sie mirb fidf um bte biïïigfteit unb beften Sejuggqueden ber ein«

juïaufenben Sebengmittel unb fonftigen im §aug^alt nötigen ©egenftänbe
erïunbigen, um beim ©infaitf möglichfte ©rfparniffe gu errieten.

Sie rairb X»anptfcicÇItch an Sergnügen unb an Suxug in ben taeibertt
itnb in ber ©iurichtung fpaven, um eine gefunbe unb reichliche ©rnährung
jit ermöglichen.

®ag ift bie Xluge Sparfamïeit, bie fich oon ber fchmufngen Spar«
famteit, ootn ©eige, unterfdjeibet.

$>ie ïlttge £>augfrau fpart am §aughaltunggmaterial, inbent fie
nichts Srauchbareg oerroirft unb felbft ©eringfügigeg nicljt mutmidig »er«

geubet. Sie fpart, inbem fie alle ©erate fdjonlich benu^t unb bie

dteinigunggarbeiten auf bag Braeclmägigfte beforgt. Sie fpart, inbent fie
ade Sorräte gur richtigen 3eit eintauft unb fie jmecXmagig unterbringt.

Uoch-à'l5
DauLivîtthslljlistliche GMàilM der Schweizer Frmien-Kitmlg.

Erschài ail! Srr!i«it Sonutag ZsSsu Nlooais.

Sk. Gallen No. 3 August 1896

Sparsamkeit.
Sparen heißt: Seine Bedürfnisse auf ein Minimum herabsetzen,

oder dieselben gegenüber seiner Einnahme insofern beschränken, daß man
weniger ausgibt, als man einnimmt.

Wer am Notwendigen Mangel leidet, um nur das Unentbehrliche
anschaffen zu können, der darbt. Wer sich das Ueberflüssige versagt
und sich mit dem Notwendigen begnügt, der entbehrt. Im ersten

Fall ist die Sparsamkeit eine gebotene, im zweiten Fall eine freiwillige.
Bei sehr bescheidenen Mitteln muß die Hausfrau sparen. Sie muß sich

einschränken, die Bedürfnisse des Haushaltes so viel als möglich herabsetzen

und so berechnen, daß die Ausgaben zum mindesten die Einnahmen
nicht übersteigen. Es ist dies freilich eine schwere Aufgabe, und es

gehört viel Sachkenntnis, viel Erfahrung und recht viel Selbstüberwindung
dazu, um sie richtig zu lösen.

Eine sparsame Hausfrau wird demnach einen guten Tisch führen,
aber teure Speisen, solche, die weder der Jahreszeit angepaßt sind, noch
die im Lande selbst produziert werden, wird sie nicht auf ihren Küchenzettel

setzen.

Sie wird sich um die billigsten und besten Bezugsquellen der

einzukaufenden Lebensmittel und sonstigen im Haushalt nötigen Gegenstände

erkundigen, um beim Einkauf möglichste Ersparnisse zu erzielen.
Sie wird hauptsächlich an Vergnügen und an Luxus in den Kleidern

und in der Einrichtung sparen, um eine gesunde und reichliche Ernährung
zu ermöglichen.

Das ist die kluge Sparsamkeit, die sich von der schmutzigen
Sparsamkeit, vom Geize, unterscheidet.

Die kluge Hausfrau spart am Haushaltungsmaterial, indem sie

nichts Brauchbares verwirft und selbst Geringfügiges nicht mutwillig
vergeudet. Sie spart, indem sie alle Geräte schonlich benutzt und die

Reinigungsarbeiten auf das Zweckmäßigste besorgt. Sie spart, indem sie

alle Vorräte zur richtigen Zeit einkauft und sie zweckmäßig unterbringt.
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(Sie fpart aitd) ait 3e>f bem fBfitidjften aller ©üter. @ie roirb

fitdjen, in rrtögXtcfiffc roenig 3eü mßgtidjft nie! 2Irbeit ju oerridpett. ©ie
mad)t fid) eine 3roedmagige ©efdjüftSeinteilung, um bic itjr obliegenbeit
SIrbeiten in einer oernünftigen, itjren fpejieKen SSertjättniffen entfpred)enben

XKcifjenfoIge 31t erlebigen.

@§ mag für ange^enbe, ber 2Birtfc£)aft§füf)rung nod) ungerootjnte

§au§frauen ein ferneres ©tücf Strbeit fein, afi' bie jafillofen fiteinig»
feiten im Haussait 31t beachten. ©§ ift fo ermübenb, für alle bie

©eringfügtgfeiten forgen ju mitffen, au§ meieren ba§ SUiofaif ber tjäitS»

ticken SageSroirtfdjaft 3ufammengefe^t ift. @§ gibt ba fo oieteS 3U benfen

itnb 31t beriefen, bag e§ itjr faft unmßgtid) fc|einen mag, ben taufenberlei

2(nforbernngen an itjren 23erftanb itnb an itjre SEätigfeit täglid) unb

ftünbtictj gerecht 31t roerben. SlUein, bie firaft machst mit ber SIrbeit,
unb naef) unb nad) gefeiten fid) itjr treue greunbe 3U, bie itjr bie

©djroierigfeiten unmerftid) überminben Reifen. SDiefe treuen greunbe
feigen ©rfatjrung unb ©erootjnfjeit.

®ie fiunft be§ rootpüberkgten, cernünftigen ©parens! lernt man an
ber ©eite einer tüchtigen, erfahrenen Hausfrau ober in einer tjauSmirt»
fd)afttid)en gadffdjule, mo jeber Serbraudj unb barartf gteïenbe Sütigfeit
an Hanb oon nergkietjenben 3a^ktt gefd)ieî)t. ©ine foIcX)' grimblidje
£ct>re ba ober bort erfpart e§ einem, burd) eigenen ©cEjaben erft für bie

SBfung feiner Slufgabe ftug genug merben 311 miiffen.

Stfiijiitgclu kö piitteln Iters.

®a§ SDIittetatter erfdjeint uns! SlngefjBrtgen einer nerfeinerten 3"!
oft roi^ an Sßraudj unb ©itte, allein e§ gab aud) bamalS StnftanbSregeln,
benen jeber ftd) unterroerfen mitgte, rooltte er anberS für ,,t)ßfifd)" gelten.
SSieïe biefer IRegetn erflehten un§ jetfi fetbfioerftänblidj unb baritm
täcfjerlict). SeifpielSroeife mugte man baS @t mit einem SSrotftüdc^e«

umrühren, fid) bie 9'iafe nidjt am Sifdpud) fdmeu3en, roätjrenb bes> ©ffenS
ben ©ürtet nidjt locfevn, nidjt unter ben Sifcl) fpuden, mit reinen Ringer»

nageln erfetjeinen u. f. ro. S)en obern Sifdjptah bttrfte man erft nadj
langem Sträuben einnehmen. 33or bem ©ffen mar ba§ Sßafdjett übtidj.
3)ie Humb, bie baS ©adtit^ benu^te, burfte nidjt ba§ gteifdj Ratten,
®ie ginger burften nur an ©eroanb unb firagen abgeroifdp merben.

gerner mugte man baS @at3 auf ben Steiler nehmen, burfte aus ber

©eroiette feine finoten bretjen it. f. ro. S)en fiinbern rourbe cingefdiärft,
bei bem ©efpradje ber ©rroadjfeuen ben Stunb 3U3ut)atten unb nur auf
grageit 31t antroorten, 3lud) burften fie bie ©peifen nid)t fcEjIürfen, nidjt
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Sie spart auch au Zeit, dem köstlichsten aller Güter. Sie wird

suchen, in möglichst wenig Zeit möglichst viel Arbeit zu verrichten. Sie
macht sich eine zweckmäßige Geschäftseinteilung, um die ihr obliegenden
Arbeiten in einer vernünftigen, ihren speziellen Verhältnissen entsprechenden

Reihenfolge zu erledigen.

Es mag für angehende, der Wirtschaftsführung noch ungewohnte
Hausfrauen ein schweres Stück Arbeit sein, all' die zahllosen Kleinigkeiten

im Haushalt zu beachten. Es ist so ermüdend, für alle die

Geringfügigkeiten sorgen zu müssen, aus welchen das Mosaik der häuslichen

Tageswirtschaft zusammengesetzt ist. Es gibt da so vieles zu denken

und zu beschicken, daß es ihr fast unmöglich scheinen mag, den tausenderlei

Anforderungen an ihren Verstand und an ihre Tätigkeit täglich und

stündlich gerecht zu werden. Allein, die Kraft wächst mit der Arbeit,
und nach und nach gesellen sich ihr treue Freunde zu, die ihr die

Schwierigkeiten unmerklich überwinden helfen. Diese treuen Freunde
heißen Erfahrung und Gewohnheit.

Die Kunst des wohlüberlegten, vernünftigen Sparens lernt man an
der Seite einer tüchtigen, erfahrenen Hausfrau oder in einer

hauswirtschaftlichen Fachschule, wo jeder Verbrauch und darauf zielende Tätigkeit
an Hand von vergleichenden Zahlen geschieht. Eine solch' gründliche
Lehre da oder dort erspart es einem, durch eigenen Schaden erst für die

Lösung seiner Aufgabe klug genug werden zu müssen.

Tischregcln des Mittelalters.
Das Mittelalter erscheint uns Angehörigen einer verfeinerten Zeit

oft roh an Brauch und Sitte, allein es gab auch damals Anstandsregeln,
denen jeder sich unterwerfen mußte, wollte er anders für „höfisch" gelten.
Viele dieser Regeln erscheinen uns jetzt selbstverständlich und darum
lächerlich. Beispielsweise mußte man das Ei mit einem Brotstückchen

umrühren, sich die Nase nicht am Tischtuch schneuzen, während des Essens

den Gürtel nicht lockern, nicht unter den Tisch spucken, mit reinen Fingernägeln

erscheinen u. s. w. Den obern Tischplatz durfte man erst nach

langem Sträuben einnehmen. Vor dem Essen war das Waschen üblich.
Die Hand, die das Sacktuch benutzte, durfte nicht das Fleisch halten.
Die Finger durften nur an Gewand und Kragen abgewischt werden.

Ferner mußte man das Salz auf den Teller nehmen, durfte aus der

Serviette keine Knoten drehen u. s. w. Den Kindern wurde eingeschärft,
bei dem Gespräche der Erwachsenen den Mund zuzuhalten und nur auf
Fragen zu antworten. Auch durften sie die Speisen nicht schlürfen, nicht
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mit ben fÇû^ett fdjlenfern unb nicE)t trinïen, roentt fie nod) ©peifen irn

SKunbe' fatten. ©as ©cfjmapn, bas Äraren beS fpaupteS, ba§ gegen
ber ïRafe u. f. m. ftanb ifmen nidjt ju.

lejepte.
(s r p r o fi t unb gut fi c f u it b e it.

SiippenBiscuif. 5Rad)bem man 1/i $)3funb Sutter mit 6 ©ibottent
fdjaumig gerührt pt, mifdjt man 6 ©fjtöffel feinfteS SOîe^ï unb 1 5Prtfe

©alj gut bamit, jieljt gulet^t ben fteif gefdjïageneix ©dmee ber 6 ©iœeijfe
buret) bie glatt gefdflagene SJîaffc unb Bacft biefe in flacher, Butterbefiridtener
gorm ober ^3opcer£apfeIn gelb. Stact) bon ©rfalteit fc^neibet man baS

SiScuit in Sfßürfel unb ferciert eS mit ber ©ttppe.

äaf6s[uugß. ®ie JïatbSlunge roirb l-1/« ©titnben geïodjt, babei

öfters burdjfîoc|ett, bann herausgenommen, abgefüllt unb feitt gefcfmtfteit,
iUun mirb eine |eïïgelbe ©inbrenne mit etroaS geljacfter Broicbcl gemacht ;

biefe mirb mit ber Sritïje, in ber bie Sunge gefodjt rourbe unb etroaS

©ffig ober 3'ironenfaft aufgegoffen; eS muff eine fämige, lange Sriïf)e
fein. ©arattf gibt man bie gefdjnittene Sunge, ©itronenfchale, etroaS

©hpmian unb eine fDiefferfpip ^Sapriïa bjinein. ©S muff noct) eine

Siertclfhtube focbjen.

latundkn auf IIJiMprefarf. fRatfibem baS ©ier gefdjladitet, roirb eS

abgezogen, ausgenommen, geteilt unb fjergericljtet roie ein fjafe. SORait

häutet baS Äanmcpn ab, fpieft eS reic£)lic£) unb reibt eS mit einem feuchten
fEttd)e ab mit ©alj unb Sßfeffer eingerieben, legt man eS ein paar ©age
in Seije oott ©ffig, Broiebel, ©itronenfdjeiben, '

Sßeterfilie, Sßorce, gelben
Bîiiben, Lorbeerblättern, fRelïcn xtnb ein paar SBac^plberbeeren. 2Berat
baS Äanindjeit nod) jung, ïann man audj bie Seije roeglaffett; baS

fbanindjen roirb in eine Sratpfanne mit Sutter gelegt unb reidflid) roäpenb
beS SratenS bamit i'tbergoffen ; man fdjüttet artcE) etroaS Seije baju. §at
ber Sraten eine fepne garbe, übergießt man i|n noct) mit faurem Staïjm ;
matt gibt am beften gemifcfjten ©alat ba^tt.

Huffatif non frîidïfeii aitf eiigtifdie Jki SKan nimmt frifdjeS ober

eingemachtes Dbft ooit oerfdjiebenen ©orten, beftreietjt eine gornt mit
Sutter, legt fie mit SiScuitS aus, barauf eine ©ctiidjt frifdje, mit 3uct'er
beftreute Äirfcpn, barüber roieber SiScuitS, baS man mit ffiotroein ober

©ogitac anfeuchtet, bann eine ©ct)ic£)t frifdje Himbeeren, roieber eine Sage
SiScuitS unb jule^t ©rbbeerett, bie. man in ber SJtitte hoth auffcl)icb)tet
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mit den Füßen schlenkern und nicht trinken, wenn sie noch Speisen im
Munde" hatten. Das Schmatzen, das Kratzen des Hauptes, das Fegen
der Nase u. s. w. stand ihnen nicht zu.

Rezepte.

Erprobt und gut befunden.

KuMulnscull. Nachdem man ^ Pfund Butter mit 6 Eidottern
schaumig gerührt hat, mischt man 6 Eßlöffel feinstes Mehl und 1 Prise
Salz gut damit, zieht zuletzt den steif geschlagenen Schnee der 6 Eiweiße
durch die glatt geschlagene Masse und backt diese in flacher, butterbestrichener
Forin oder Papierkapseln gelb. Nach dem Erkalten schneidet, man das

Biscuit in Würfel und serviert es mit der Suppe.
-X-

Kalksluugr. Die Kalbslunge wird tT/s Stunden gekocht, dabei

öfters durchstochen, dann herausgenommen, abgekühlt und fein geschnitten.
Nun wird eine hellgelbe Einbrenne mit etwas gehackter Zwiebel gemacht;
diese wird mit der Brühe, in der die Lunge gekocht wurde und etwas
Essig oder Zitronensaft aufgegossen; es muß eine sämige, lange Brühe
sein. Darauf gibt man die geschnittene Lunge, Citronenschale, etwas

Thymian und eine Messerspitze Paprika hinein. Es muß noch eine

Viertelstunde kochen.

Kaumàu auf Mstlpràrt. Nachdem das Tier geschlachtet, wird es

abgezogen, ausgenommen, geteilt und hergerichtet wie ein Hase. Man
häutet das Kaninchen ab, spickt es reichlich und reibt es mit einem feuchten

Tuche ab;. mit Salz und Pfeffer eingerieben, legt man es ein paar Tage
in Beize von Essig, Zwiebel, Citronenscheiben, Petersilie, Porce, gelben
Rüben, Lorbeerblättern, Nelken und ein paar Wachholderbeeren. Wenn
das Kaninchen noch jung, kann man auch die Beize weglassen; das

Kaninchen wird in eine Bratpfanne mit Butter gelegt und reichlich während
des Bratens damit Übergossen; man schüttet auch etwas Beize dazu. Hat
der Braten eine schöne Farbe, übergießt man ihn noch mit saurem Rahm;
man gibt am besten gemischten Salat dazu.

àflauf vou Fruchteu auf englische Nrt. Man nimmt frisches oder

eingemachtes Obst von verschiedenen Sorten, bestreicht eine Form mit
Butter, legt sie mit Biscuits aus, darauf eine Schicht frische, mit Zucker
bestreute Kirschen, darüber wieder Biscuits, das man mit Rotwein oder

Cognac anfeuchtet, dann eine Schicht frische Himbeeren, wieder eine Lage
Biscuits und zuletzt Erdbeeren, die. man in der Mitte hoch aufschichtet
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unb mit ©igcuitg Bebeeft, roorauf man bag ©anje mit einer ffitffigeit
äRaffe übergießt. Severe bereitet man aug 100 ©ramm 3ucfer, feä)§

ganzen ju ©djaum gerührten ©iern, etroag geflogenem 3'wmt, geriebener
(SitvonenfcbjaXc unb (/s Siter ©ein ober SRild). Ser SXitflouf mug,
naefibem er nod) mit 3uder unb S.immt beftreut ifl, 1js—s/4 ©iunben
baefen; man ïann benfelbett, je nad) ber ^aïjregjeit, aitg tjatb burd)*

gefdmittetten 2(prifofett, Pflaumen, ipfirfidjett, ©irnett, aud) auS SSoIjatttiig*,

©tadjel* unb ^Brombeeren bereiten.
X-

eßElimcufiofi.ffX.uünRe ats ©emüfe. Sie ©iritnfe beS ©lumenfofjïg geben
ein fo jarteg, n>oX)Iftf)mecfenbeg ©emüfe, bag fie non geinfdimedertt bei

geeigneter ßubereitung ben ©lumen (XXafen) oorgejogen merben. Siefetben
roerben oon ber äugeren, fjoïjigen ©djale befreit, gefdjnitten unb gleidj
ben jungen Äoljlrabi befjaitbelt, bie fie an 3Qrt!jeit unb feinem ©efcjpacf
gatg bebeutenb übertreffen. SRatitrlid; finb t)icr nur bie oberen fteifcfjigen
Seite ber ©triinfe gemeint.

X-

Ueüamftuiig gefuorfuieteu ©emiife. ©or bent ©ebrattdfe tegt man bie

getroefneten ©emüfe 30 big 45 SRinuten itt roarmeg SBaffer, coeithiell
nod) 2 ©tunben in ïatteg Sföaffer unb ïod)t fie battit mit bett nötigen
©eroi'trjen. Sie fo bereiteten ©emi'tfc unterfetjeibeu ficE) in ©efetunaef ttnb

f^arbe toenig ober gar niäjt oon ben frifd) gepftücften.

HeistüücjXcfien. Itebrig gebliebener dteigbrei toirb mit 3"der, 3ro"itt,
©itronenfaft unb ©ient gemifdft, fleine fXxtgetn baraug geformt (bie ^u
einem ©ürftdjen gerollt merben) itttb in Reigern fÇett fdfött gelb gebacfeit,
3nbeg bereitet man ein gitteg Sïpfelpitréc (fein bitrcftgefcXtlageitctt Stpfet»

brei), belegt bie 2lnrid)tplatte bamit, legt bie JXugetn itic£)t ju bid)t gereift
fjinein unb feroiert bie ©peife.

*•

Jlagotif non Jkafenceffen. ©litige 3tt>iebeln roerben itt ©utter ober

©rateitfett getbbraun gemacht, nad) ©ergaltnig ber portion eitt tjalber big

ganzer ©gtöffet SJÎeljl barin. gebräunt unb mit einigen Saffett ©3affer,
fauren, abgefcgälten unb in SBürfet ober ©(reifen gefdmitienen ©urfen,
©at^, SRelfenpfeffer, ein big groei Lorbeerblättern unb etroag Hein ges

fdmittenem Sragott 1/4 ©tunbe gefönt. Sarauf gebe man fo oiet

SRaggi'g ©uppenroürje fjinju, bag eg eine fräftige ©auce roirb, roelcfje

burd) etroag übrig gebliebenen ©ratenjug unb einen Ijalbett big gangen
©gtöffel bide, fattre ©atjne ltod) geroinnen roirb. Sarin taffe man bie

itt paffenbe ©tüdd)en gefdjnittenen ©ratenrefte, gut gugebecEt, tangfam burd)=

gießen unb öffne 31t fodfen, foetjenb Ejeiß roerben.

X-
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und mit Biscuits bedeckt, worauf man das Ganze mit einer flüssigen
Masse übergießt. Letztere bereitet man aus 100 Gramm Zucker, sechs

ganzen zu Schaum gerührten Eiern, etwas gestoßenem Zimmt, geriebener
Citronenschale und 1/2 Liter Wein oder Milch. Der Auflauf muß,
nachdem er noch mit Zucker und Zimmt bestreut ist, '/s — ^/t Stunden
backen; man kann denselben, je nach der Jahreszeit, aus halb
durchgeschnittenen Aprikosen, Pflaumen, Pfirsichen, Birne», auch aus Johannis-,
Stachel- und Brombeeren bereiten.

MuiâiìosMrmà als Gemiist. Die Strünke des Blumenkohls geben
ein so zartes, wohlschmeckendes Gemüse, daß sie von Feinschmeckern bei

geeigneter Zubereitung den Blumen HKäfen) vorgezogen werden. Dieselben
werden von der äußeren, holzigen Schale befreit, geschnitten und gleich
den jungen Kohlrabi behandelt, die sie an Zartheit und feinem Geschmack

ganz bedeutend übertreffen. Natürlich sind hier nur die oberen fleischigen
Teile der Strünke gemeint.

Kàiiàug gckoàckr Vemüst. Vor dem Gebrauche legt mau die

getrockneten Gemüse 30 bis 45 Minuten in warmes Wasser, eventuell
noch 2 Stunden in kaltes Wasser und kocht sie dann mit den nötigen
Gewürzen. Die so bereiteten Gemüse unterscheiden sich in Geschmack und

Farbe wenig oder gar nicht von den frisch gepflückten.

Keiswíirstàen. Uebrig gebliebener Reisbrei wird mit Zucker, Zimmt,
Citronensaft und Eiern gemischt, kleine Kugeln daraus geformt sdie zu
einem Würstchen gerollt werden) und in heißem Fett schön gelb gebacken.

Indes bereitet man ein gutes Apfelpursc ssfeiu durchgeschlagenen Apfelbrei),

belegt die Anrichtplatte damit, legt die Kugeln nicht zu dicht gereiht
hinein und serviert die Speise.

àgouî von Kmimrestm. Einige Zwiebeln werden in Butter oder

Bratenfett gelbbraun gemacht, nach Verhältnis der Portion ein halber bis

ganzer Eßlöffel Mehl darin gebräunt und mit einigen Tassen Wasser,
sauren, abgeschälten und in Würfel oder Streifen geschnittenen Gurken,
Salz, Nelkenpfeffer, ein bis zwei Lorbeerblättern und etwas klein

geschnittenem Dragon Stunde gekocht. Darauf gebe man so viel
Maggi's Suppenwürze hinzu, daß es eine kräftige Sauce wird, welche

durch etwas übrig gebliebenen Bratenjus und einen halben bis ganzen
Eßlöffel dicke, saure Sahne noch gewinnen wird. Darin lasse man die

in passende Stückchen geschnittenen Bratenreste, gut zugedeckt, langsam durchziehen

und ohne zu kochen, kochend heiß werde».

X-
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©crffeiififtffpf. ®te ©erfte mug auf fettem gtuer fdroeïï gebrannt
roerbeit, roal ctroa 5—10 SJtinuten bauert. jïurj eïje fie fertig ift,
roirb bie fîrommeï etroal geöffnet unb gefdjiitteït, bamit ber Bittere ©ampf
abjieïjt. SDer fo geröftete Jîaffee roirb iit nerïorïten §tafd)en nerroaïfrt.
gür brei ißcrfonen Brauet man etroa groei Äaffeetot gebrannte ©erfte.
©tarï bereitet unb tjatb mit SCRilcf) otjne $uder getrauten, fcfjmedft ber

©erftenfaffee am beften. SSe^ufê Zubereitung roirb bie gemahlene ©erfte
in einen nidjt gu Keinen bieget (ba bie ©erfte leicht übcrfodft) gefcpttet
unb ba§ nötige Staffer baraufgegoffen. ©arauf roirb ber Äaffee gteid)
in ben Äaffeetopf gegoffen, nutg bann aber nod) ca. 20 SDtinuten auf
mariner §erbptatte fielen, bamit er ficf) flart.

Heifje DoEnen mit HepfeCu. iRactibem bie Salinen — 1/2 kg —
in Staffer, etroa in 21/2 ©tunben, roeic£)gefod)t finb, fdjätt man fäuertidje
Stepfei, fdjneibet fie in nic£)t ju bitnne ©Reiben, bämpft fie mit etroal
Staffer, Sutter unb 3uder œeidf, gertagt in einer Jîafferole 125 g
Sutter, fefunifst einen Söffet 3Jtet;I barin gelb, giegt ?fteifd)briitje ober

folctje non Çleifc^ertraft bereitet 31t, lägt bieg eine Steile oertodfen, tut
bann bie Sotjnen unb Stepfei, untereinanber gemifefit, t)in$u, tagt bal
©anje eine- tjatbe ©tunbe bämpfen unb garniert e§ auf ber ©cfiüffel
beliebig mit Keinen Stiirftdien ober ©otetetten.

X-

Äeeroftig'fhiCoeE. SOieerrettig fctimectt nietjt metjr, menu fict) bie

Sftan^e im triebe befinbet. Km it)n aber im §ritt)jat)r unb ©ommer
nicf)t gu entbehren, fonferniere man ifm auf fotgenbe Steife: SJÎait fc^abe
bie Sturjetn, fdjneibe fie itt ©djeiben unb troetne biefe auf einer Unter'
tage reinen papiers auf ber Jîodjmafdnne ober in ber Sratrötjre bei fo

getinber §ifse, bag bie ©Reiben nicE)t bräunen, fo lange, bis biefetben bei

teidjtem Siegen brechen. hierauf flöge man fie in einem SRörfer mögtidjft
fein, fülle bal tftutner in §tafc|en itnb t)ebe eS gut oertortt bis ^um
©ebraitclj auf. Sei biefem Serfatjreit, roeld)e§ man aber ja nidjt im
©ommer ausführt, behalt ber SOÎeerrettig jahrelang feinen itrfpritnglichen

Stotjtgefdimact itnb ift ju jeber 3eit fofort jur ^anb, roenn man itjn
braudjt.

*

Hikrjoiiiiaile. SDiefe ©aitce mug im hatten ober audj auf ©ig ge=

rütjrt roerben. —• 3jn einer Storjettanfdjate rütjrt man 3 ©ibotter, gibt
ein roenig ©atj unb einige Stumpfen ©lioenöl baju unb fatjrt fo fort,
1/8 Siter ©et tropfenroeife tjingujurätiren unb guroeiten einige Stumpfen Stein»

effig. Bwle^t rütjrt man 1 — 2 ©glöffet roeige ©runbfauce I^u,
foroie (Sffig nad) ©efdjmad unb bal etroa nod) fetjtenbe ©alj.

•X-
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Gerstenkaffee. Die Gerste muß auf Hellem Feuer schnell gebrannt
werden, was etwa 5—10 Minuten dauert. Kurz ehe sie fertig ist,
wird die Trommel etwas geöffnet und geschüttelt, damit der bittere Dampf
abzieht. Der so geröstete Kaffee wird in verkorkten Flaschen verwahrt.
Für drei Personen braucht man etwa zwei Kaffeelot gebrannte Gerste.
Stark bereitet und halb mit Milch ohne Zucker getrunken, schmeckt der

Gerstenkaffee am besten. Behufs Zubereitung wird die gemahlene Gerste
in einen nicht zu kleinen Tiegel (da die Gerste leicht überkocht) geschüttet

und das nötige Wasser daraufgegossen. Darauf wird der Kaffee gleich

in den Kaffeetopf gegossen, muß dann aber noch ca. 20 Minuten auf
warmer Herdplatte stehen, damit er sich klärt.

Weiße Kàm mii Repfà Nachdem die Bohnen — ^ kg —
in Wasser, etwa in 2sts Stunden, weichgekocht sind, schält man säuerliche

Aepfel, schneidet sie in nicht zu dünne Scheiben, dämpft sie mit etwas
Wafser, Butter und Zucker weich, zerläßt in einer Kasserole 125 A

Butter, schwitzt einen Löffel Mehl darin gelb, gießt Fleischbrühe oder

solche von Fleischerträkt bereitet zu, läßt dies eine Weile verkochen, tut
dann die Bohnen und Aepfel, untereinander gemischt, hinzu, läßt das

Ganze eine- halbe Stunde dämpfen und garniert es auf der Schüssel

beliebig mit kleinen Würstchen oder Coteletten.

X-

àerrMg-Dìàr. Meerrettig schmeckt nicht mehr, wenn sich die

Pflanze im Triebe befindet. Um ihn aber im Frühjahr und Sommer
nicht zu entbehren, konserviere man ihn auf folgende Weise: Man schabe

die Wurzeln, schneide sie in Scheiben und trockne diese auf einer Unterlage

reinen Papiers auf der Kochmaschine oder in der Bratröhre bei so

gelinder Hitze, daß die Scheiben nicht bräunen, so lange, bis dieselben bei

leichtem Biegen brechen. Hierauf stoße man sie in einem Mörser möglichst

fein, fülle das Pulver in Flaschen und hebe es gut verkorkt bis zum
Gebranch auf. Bei diesem Verfahren, welches man aber ja nicht im
Sommer ausführt, behält der Meerrettig jahrelang seinen ursprünglichen
Wohlgeschmack und ist zu jeder Zeit sofort zur Hand, wenn man ihn
braucht.

-X-

Mayonnaise. Diese Sauce muß im Kalten oder auch auf Eis
gerührt werden. —> In einer Porzellanschale rührt man 3 Eidotter, gibt
ein wenig Salz und einige Tropfen Olivenöl dazu und fährt so fort,
^/s Liter Oel tropfenweise hinzuzurühren und zuweilen einige Tropfen Weinessig.

Zuletzt rührt man 1 — 2 Eßlöffel weiße Gruudsaucc hinzu,
sowie Essig nach Geschmack und das etwa noch fehlende Salz.

-X-



— 62 —

Sauce Jtaoigofa Bereitet man rote bie StRaponnaife, gibt aber noch
etroaS gefjadte itnb btanctjierte Kräuter ^inju, Spetcrfilie, Schnittlauch,
roenig Aragon, Kerbel, etroaS Pfeffer unb Senf.

•»

Urämie tfeutfdie Sauce. 2 ©glöffel fetneg SReljl brät man in Sutter
braun, gibt eine gerfchnittene groiebel, Sfeffer, Seifenpfeffer itnb ein
Lorbeerblatt bagu, lägt bie 3®iebel unter ftetem Stühren gar roerben unb

fodjt mit 1ls Liter Söaffer unb 10 ©ramm ÇteifdjertraM eine biete, feimige
Sauce baoott. ®iefe mug minbeftenS 1/s Stunbe fodjen, um rec^t flar
gu roerben ; Schaum unb fjett roirb babei abgenommen, bie Sauce guletst
buret) ein Sieb gegoffen, gefallen unb oerfdjieben geroürgt. ®ie fîoiififteng
richtet ficE) nach beut ©ebraud; ber Sauce.

3fr

Sie ftufftemaliintng non ©eim'irgeti als : Bimmt, Seifen, ShtSfatblüte,
©arbamon u. f. ro. foil ftetS in ^ermetifeî) gut uerftfjloffeiten SSücEjfett

erfolgen. SDer Beritt ooit Luft nimmt nach unb nacfi bem ©eroürg
feinen ®uft unb bie Eigenart beS ©efdjmadS oollftänbig ^inroeg. 2)aS

empfinblichfte ©eroiirg in biefer Segieljung ift bie Saniffe. §ür biefe ift
eine Sonberoerpacfttitg in feinem 3u,Jer leichte Ittnroidlung
mit Stanniol bureaus notroenbig. ®ag biefe IjocE) im Steife fte^enbe
SBitrgc in einer befonbereit jfapfel alleiu, nicht mit anberen ©eroürgen
gufammen oerroaljrt roerben mug, ift felbftoerftänblid). Seljr beifällig gu

begri'tgen finb bie feit einiger 3e't <« ^etl §anbel gefommenen, mit SSanifte»

ftangett gefüllten länglichen ©laSbehälterchen, bie matt, nadjbem i£>r Inhalt
oerbraucht ift, gurüefgeben fann unb bann beim (Srroerb eines neuen Sanille*
glafeS mit angerechnet befommt. 21m beften roirb bie SaniHefdfote auSs

genufst, roentt man fie fpaltet unb ben Inhalt grünblich herauSfctjabt, ber

Seft roirb bann in fleine Stiicfe gerfd^nitteir unb in einem 2Rörfer mit
Briefer gerftogen, battit gefiebt. 2BaS nicht bttrdj baS Sieb fällt, fatttt
itt einer fÇlafcfje mit Spiritus itbergoffen unb ausgesogen roerben. SM
man in Speifen bie fdiroargett 5}3ünftc^en oermeibett, fo binbet matt bie

flein gefchnittenen Stücfe in ein fattbereS, nicht gu grobfabigeS Scuttläppchen,
binbet biefeS oben feft gu, hängt eS itt bie Speife, roelche ben Saniüe=

gefdpnad erhalten foil unb lägt eS langfant austoben.

31afurfiuffßr untf Äacgacine gu utiterftfieiifeu. Serfälfdmng ber

Saturbutter mit SRargaritte fann man ttachroeifen, roentt man ein Stüd
reine Saturbutter in einem ©lafe guttt Schmelgen bringt. ®ie über bem

Sobettfap oon SBaffer unb Saig beftnbliche Schicht flüffiger Sutter roirb
bann flar unb burchfichttg fein. Sdjmilgt man bagegen ein Stüd 2Rarga=

rine, fo ift bie flüffige Schicht milchig unb unburchftctjtig. ©in ©emifcf)

oon Satuu unb fîunftbutter nutg bemnact) eine mehr ober weniger ftarfe
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Käme àmgoie bereitet man wie die Mayonnaise, gibt aber »och

etwas gehackte und blanchierte Kräuter hinzu, Petersilie, Schnittlauch,
wenig Dragon, Kerbel, etwas Pfeffer und Senf.

Kraime àisâe Zaace. 2 Eßlöffel feines Mehl brät man in Butter
braun, gibt eine zerschnittene Zwiebel, Pfeffer, Nelkenpfeffer und ein
Lorbeerblatt dazu, läßt die Zwiebel unter stetem Rühren gar werden und
kocht mit i/s Liter Wasser und 10 Gramm Fleischertrakt eine dicke, seimige
Sauce davon. Diese muß mindestens ^/s Stunde kochen, um recht klar

zu werden; Schaum und Fett wird dabei abgenommen, die Sauce zuletzt
durch ein Sieb gegossen, gesalzen und verschieden gewürzt. Die Konsistenz
richtet sich nach dem Gebrauch der Sauce.

Me àfsiewàiag um Gemürzea als: Zimmt, Nelken, Muskatblüte,
Cardamon u. f. w. soll stets in hermetisch gut verschlossenen Büchsen

erfolgen. Der Zutritt von Luft nimmt nach und nach dem Gewürz
seinen Duft und die Eigenart des Geschmacks vollständig hinweg. Das
empfindlichste Gewürz in dieser Beziehung ist die Vanille. Für diese ist
eine Sonderverpackung in feinem Zucker oder durch leichte Umwicklung
mit Stanniol durchaus notwendig. Daß diese hoch im Preise stehende

Würze in einer besonderen Kapsel allein, nicht mit anderen Gewürzen
zusammen verwahrt werden muß, ist selbstverständlich. Sehr beifällig zu
begrüßen sind die seit einiger Zeit in den Handel gekommenen, mit Vanillestangen

gefüllten länglichen Glasbehälterchen, die man, nachdem ihr Inhalt
verbraucht ist, zurückgeben kann und dann beim Erwerb eines neuen Vanilleglases

mit angerechnet bekommt. Am besten wird die Vanilleschote
ausgenutzt, wenn man sie spaltet und den Inhalt gründlich herausschabt, der

Rest wird dann in kleine Stücke zerschnitten und in einem Mörser mit
Zucker zerstoßen, dann gesiebt. Was nicht durch das Sieb fällt, kann

in einer Flasche mit Spiritus Übergossen und ausgezogen werden. Will
man in Speisen die schwarzen Pünktchen vermeiden, so bindet man die

klein geschnittenen Stücke in ein sauberes, nicht zu grobfadiges Mullläppchen,
bindet dieses oben fest zu, hängt es in die Speise, welche den

Vanillegeschmack erhalten soll und läßt es langsam auskochen.

Nààiier uml Margarine zn nniersàià. Verfälschung der

Naturbutter mit Margarine kann man nachweisen, wenn man ein Stück
reine Naturbutter in einem Glase zum Schmelzen bringt. Die über dem

Bodensatz von Wasser und Salz befindliche Schicht flüssiger Butter wird
dann klar und durchsichtig sein. Schmilzt man dagegen ein Stück Margarine,

so ist die flüssige Schicht milchig und undurchsichtig. Ein Gemisch

von Natur- und Kunstbutter muß demnach eine mehr oder weniger starke
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Trübung geigen, je nach bem ©rogentfafç SRargarine, ben baS ©emifclj
enthielt. ©eint Schmelgen nerbac£)tiger ©utter wirb eine einigermaßen
entpfinblidje Sftafe überbieS auch ben eigentümlichen ©eruci) ber SDtargarine

fofort herauSïennen.
X-

©uiftenltoiifeftL ®ie Quitten werben in SBaffer weich gebockt, ge=

fc£)ält unb gerieben. 3U einem ©fttnb 2Rarl werben 3/<t ©funb 3udet
geläutert, fobalb er gäben fpinnt, wirb baS ÜJiarl bagu gegeben nebft
ber Schale unb betn Saft einer ©itrone. ©lan läßt bie§ unter fort-
wäljrenbem 3tül)ren fo lange auf fcEjroac^em geuer !od;en, bis e§ fid)

non ber ©fanne löft, bann fdjüttet man e§ in beliebige gormen ober in
eine Schüffei, wo cS fc£)itefl feft wirb.

-X

©efüfCte âïâiije. Oer fünfmal gefc^tagene ©lätterteig wirb meffer«
rüdenbid in einen fpannenbreiten nieredigen Streifen ausgerollt, am ©nbe
beS Streifens nach ber gangen ©reite beSfelben eilte fleinfingerbide Sage

non einer beliebigen güÖung aufgetrieben, ber Oeig non ber güllung
norwärtS mit abgeflogenem @i beftrid)cn, bann baS ©nbe beS Streifens
mit ber güllung eine fleitte Strede weit 31t einem SBürffen norwärtS
aufgerollt, btefeS non bem übrigen Oeigftreifen abgefdmitten, bie ©nben
beS 2Bürfichen3 gu einem Sftinge miteinanber nerbunbett itnb baS ©ange
mit abgefdjlagenem ©i betrieben. Oiefe dränge beftreut man nad; bem

©aden mit 3U(Jer unb trägt fie entmeber fo auf, ober glafiert fie nor*
her noch mit ber glfenben ©lafierfaitfel. ïftan lann auch ein 3«der?
reis ober irgenb eine anbere ©erfleibung bari'tber legen.

*
lati'omiticfieii (norgüglich). ©funb ©utter, 2 Waffen 3uder,

4 ©igelb, 1 Oaffe SERif, 5 Oaffen SDteb)!, Saft unb Schale non */s

3itrone, 3 f£b>eelöffel Gremor-Tartari, 1 üfeelöffel SRatron, baS git
Sd)nee geflogene ©iweiß barunter, bann foglef in eine gut auSgeftrfene
unb auSgeftreute gorm getan unb' 1 Stunbe bei mäßiger fèi|e gebaden.

gür 6—8 ©erfonen.
•X-

dSamCßiscuifs. 8 ©gelb werben mit 240 g 3«der gerührt unb
ein gangeS © unb 30 g gang frif e ©utter baran getan, gerner f lägt
man baS SBeiße non 4 ©ern git Schnee, nermif t benfelßen mit ber gerührten
SRaffe unb fügt 180 g SRelg Ijingu. ©in ©led;, baS 30 cm lang
unb 12 cm breit ift, wirb left mit SßachS beftrfen, ber Oeig in ber

fpöbe non 30 mm baraitf getan unb in einen he^en ^fen gebracht,
bamit baS Obere eine gelbe garbe beïomme; man nimmt eS nun fo«

gleich aus bem Ofen unb bringt eine Sfidjite gehadter ©iftagien barauf ;
biefe bedt man mit neuem Oeige, legt, ohne baS ©lech norher wieber
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Trübung zeigen, je nach dem Prozentsatz Margarine, den das Gemisch

enthielt. Beim Schmelzen verdächtiger Butter wird eine einigermaßen
empfindliche Nase überdies auch den eigentümlichen Geruch der Margarine
sofort herauskennen.

X-

àiàrlwnseltt. Die Quitten werden in Wasser weich gekocht,
geschält und gerieben. Zu eineni Pfund Mark werden Pfund Zucker

geläutert, sobald er Fäden spinnt, wird das Mark dazu gegeben nebst
der Schale und dem Saft einer Citrone. Man läßt dies unter
fortwährendem Rühren so lange auf schwachem Feuer kochen, bis es sich

von der Pfanne löst, dann schüttet man es in beliebige Formen oder in
eine Schüssel, wo es schnell fest wird.

Gesi'Me Kränze. Der fünfmal geschlagene Blätterteig wird
messerrückendick in einen spannenbreiten viereckigen Streifen ausgerollt, am Ende
des Streifens nach der ganzen Breite desselben eine kleinfingerdicke Lage

von einer beliebigen Füllung aufgestrichen, der Teig von der Füllung
vorwärts mit abgeschlagenem Ei bestrichcn, dann das Ende des Streifens
mit der Füllung eine kleine Strecke weit zu einem Würstchen vorwärts
aufgerollt, dieses von dem übrigen Teigstreifen abgeschnitten, die Enden
des Würstchens zu einem Ringe miteinander verbunden und das Ganze
mit abgeschlagenem Ei bestrichen. Diese Kränze bestreut man nach dem
Backen mit Zucker und trägt sie entweder so auf, oder glasiert sie vorher

noch mit der glühenden Glasierschaufel. Man kann auch ein Zucker-
reis oder irgend eine andere Verkleidung darüber legen.

-K

Nairon-Ktàn, (vorzüglich). ^ Pfund Butter, 2 Tassen Zucker,
4 Eigelb, 1 Tasse Milch, k> Tassen Mehl, Saft und Schale von ^/s

Zitrone, 3 Theelöffel Crsmor-llnrtnri, 1 Theelöffel Natron, das zu
Schnee geschlagene Eiweiß darunter, dann sogleich in eine gut ausgestrichene
und ausgestreute Form getan und' 1 Stunde bei mäßiger Hitze gebacken.

Für 6—8 Personen.
X-

àmlliiâiis. 8 Eigelb werden mit 240 A Zucker gerührt und
ein ganzes Ei und 30 A ganz frische Butter daran getan. Ferner schlägt

man das Weiße von 4 Eiern zu Schnee, vermischt denselben mit der gerührten
Masse und fügt 180 A Mehl hinzu. Ein Blech, das 30 orri lang
und 12 am breit ist, wird leicht mit Wachs bestrichen, der Teig in der

Höhe von 30 rnrn darauf getan und in einen heißen Ofen gebracht,
damit das Obere eine gelbe Farbe bekomme; man nimmt es nun
sogleich aus dem Ofen und bringt eine Schichte gehackter Pistazien darauf;
diese deckt man mit neuem Teige, legt, ohne das Blech vorher wieder
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in ben Ofen ju tun, eine ©pcpe con prftoffener ©pcolabe barüber unb

bringt nun erft bag ©anje in ben Ofen. ©obalb bte ©pcolabc ein

wenig gefdjmolpn ift, nimmt man e§ wieber aug bem Ofen praug,
tut neuen Oeig barauf unb bedt ip mit rotem 3uder, ope ip jebocf)

in ben Ofen ju tun, fonbern man legt oorpr nod) eine Oeigfpcpe ba=

ri'tber unb lajft nun erft bag Siicuit baden, ftedt e§ aber im Ofen auf
ein bideg Srett ober anbereS £>olp bamit bie §ip non unten triebt mep
wirïen îamt. ©owie e§ fertig ift, nimmt man eg prang, ftürjt eg auf
ein ©ieb, Xä§t eS erMten itnb fpteibet fobann ©treifen non lp cm
Oide barauS. Oiefeg Sigcuit ift ebenfo gut atg fcpn, befonberg wenn
man ein wenig Sanide baju nimmt unb eg geprig baden lâp.

•X-

Stmmefröfirtfuii. Slug fünfmal geflogenem Slatterteig rnaep man
24 ©treifepn, welcp 45 mm breit finb. SRan beflrcicp ebenfooiel

©aulcpn aug gebrec£)feltem Sucpnplp mit Sutter; biefe ©äulcptt pben
3 cm im Ourcpteffer unb eine Sänge non 18 cm unb finb an bem

einen @nbe bitnner, bamit fie leichter nom Oeig abgeben, wenn man fie
aug bemfelben praugpepn wid; beim biefe ©ättlcpn finb eine tJrotnt,

um welcp man bag Oeigftreifcpn fpiralförmig winbet. ©inb ade biefe

formen geprig umwunben, fo ftedt man fie auf 2 Sadbletp, 6 cm
weit non einanber entfernt, beftreiep fie mit abgeflogenem (Si, bringt
fie in einen pifen Ofen, glafiert fie an ber fflatnnte, ftreift bie gorm
aug ben gebadenen fRöpcpn prang, legt fie nad; ber Steip auf ein

balteg Sacfbled) unb fiidt fie mit ©eléeg ober (Singemacpem. Statt
tann fie eine ©tunbe nacl) bent (SrMten merinfeln ober attd) mit einer

ber int Sorprgepnbett fcpn oft angegebenen Serbleibungen belegen. ®te
merinfelten dtßpcpn werben blojf auf einige Stünden nod) einmal in
ben Ofen gebracht.

X-

©eftopiuc Jiäfe. SJian fepeibet p Kilo Käfe, ber für bie Oafel

^u prt geworben ift, in fleine ©tüde, fügt 90 g Sutter unb einen

Kaffeelöffel ood bereiteten ©enf pttpt, tut eg in einen SRörfer unb flögt
eg pt Steig, pregt eg in ©efäffen ooit ©lag ober ©teingut, wie man fie

für gleifcperrinen pt, unb bènu|t eg algbann, nm eg auf Sutterbrote
ober Sraten pt ftreuen.

•X

Senf mit fiipm ,dloft (fep pltbar). ©g wirb eine beliebige portion
ßuderbirnenmoft giemlicE) bid eingebodjt, nad) bent Serîûpen rüpt matt
einen Oeil gelbeg unb poei Oetle brattneg ©enftnep bamit an, big eg

reep glatt ttnb pemlid) bid ift. Stan bewapt ip in träfen gut ju=
gebedt auf; biefer ©enf wirb immer beffer unb fattn japelang auf
bewapt werben.

föebaftion unb 23edag: ftrau Siije §onegger in 6t. ©allen.
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in den Ofen zu tun, eine Schichte von zerstoßener Chocolade darüber und

bringt nun erst das Ganze in den Ofen. Sobald die Chocolade ein

wenig geschmolzen ist, nimmt man es wieder aus dem Ofen heraus,
tut neuen Teig darauf und deckt ihn mit rotem Zucker, ohne ihn jedoch

in den Ofen zu tun, sondern man legt vorher noch eine Teigschichte
darüber und läßt nun erst das Biscuit backen, stellt es aber im Ofen auf
ein dickes Brett oder anderes Holz, damit die Hitze von unten nicht mehr
wirken kann. Sowie es fertig ist/nimmt man es heraus, stürzt es auf
ein Sieb, läßt es erkalten und schneidet sodann Streifen von 1^2 cm
Dicke daraus. Dieses Biscuit ist ebenso gut als schön, besonders wenn
man ein wenig Vanille dazu nimmt und es gehörig backen läßt.

Zimmàôûrài. Aus fünfmal geschlagenem Blätterteig macht man
24 Streifchen, welche 40 min breit sind. Man bestreicht ebensoviel

Säulchen aus gedrechseltem Buchenholze mit Butter; diese Säulchen haben
3 ein im Durchmesser und eine Länge von 18 ein und sind an dem

einen Ende dünner, damit sie leichter vom Teig abgehen, wenn man sie

aus demselben herausziehen will; denn diese Säulchen sind eine Form,
um welche man das Teigstreifchen spiralförmig windet. Sind alle diese

Formen gehörig umwunden, so stellt man sie auf 2 Backbleche, 6 om
weit von einander entfernt, bestreicht sie mit abgeschlagenem Ei, bringt
sie in einen heißen Ofen, glasiert sie an der Flamme, streift die Form
aus den gebackenen Röhrchen heraus, legt sie nach der Reihe auf ein

kaltes Backblech und füllt sie mit Gelees oder Eingemachtem. Man
kann sie eine Stunde nach dem Erkalten merinkeln oder auch mit einer

der im Vorhergehenden schon oft angegebenen Verkleidungen belegen. Die
merinkelten Röhrchen werden bloß auf einige Minuten noch einmal in
den Ofen gebracht.

X-

Gestoßener Käse. Man schneidet ^2 Kilo Käse, der für die Tafel
zu hart geworden ist, in kleine Stücke, fügt 90 A Butter und einen

Kaffeelöffel voll bereiteten Senf hinzu, tut es in einen Mörser und stößt
es zu Teig, preßt es in Gefässen von Glas oder Steingut, wie man sie

für Fleischterrinen hat, und benutzt es alsdann, um es auf Butterbrote
oder Braten zu streuen.

8mf mii süßem Kost (sehr haltbar). Es wird eine beliebige Portion
Zuckerbirnenmost ziemlich dick eingekocht, nach dem Verkühlen rührt man
einen Teil gelbes und zwei Teile braunes Senfmehl damit an, bis es

recht glatt und ziemlich dick ist. Man bewahrt ihn in Häfen gut
zugedeckt auf; dieser Senf wird immer besser und kann jahrelang
aufbewahrt werden.
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