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Banshaltuiiqs|dule

PHoswirthfaftlidie Guatisbeiloge der Hjweiyer Fromen-Jertuug,

Erffeint am Sviffen Sonunfag jeden WAlonafs.

St. Gallen v, 4. April 1898

0o unfere Gemitfe herftammen,

%u den erften. Pilangen, die von den Menjdjen angebaut wurden,
G, gehirt die Linfe. Sie ftammt von Himalapa. Um ein Linjen-
gericht gab befanmtlich) beveitd Cjau jein Nedht der Crjtgeburt dabhin.
Ebenjo alt ijt die Kultur der Laudyavten, die ebenfalld ausd Ajien jtanumen.
Stero, der allmonatlich mebreve Tage hHindurd) Laud) af, wm feine
Stimme gu flaven, wurde jpothweife Porrophagusd — der Land)frefjer
— genannt.  Zu Seiten der Phavaonen mwurbe der Laud) in Eghpten
allgemein fultiviert. Der Kunobloud) jpeziell galt Det den Wlten ald
dititetijches Genupmittel. Die JSvacliten in dev eghptifdhen Gefangen-
jhajt, die Uvbeiter an der Cheopdpyramide, die Soldbaten, NMatrofen,
Seldarbeiter Dei den alten Griedhen und Romern afen Knoblaud), wenn
fie bon der Hige und Arbeit exjdhlafft warven. Die Zwiebel war bet
pen Egyptern um 2000 vor Chrifto Gegenjtand der Vevehrung. Sie
fam aud Jnbdien. uch die Gurfe war in Ojtindien heimijd), jowie in
Rajdymir, China und Perfien. Kaifer Tiberiud af jie majjenhaft tm
Sommer und Winter. Die Egypter bevetteten ein Getrdnt aus Gurfen-
jaft. Die Riirbidarten werden in Wjien mit Vorliebe tultiviert. Spavgel,
ber an der englijdhen Ritfte und in Rupland wild wAdSE, war das
Lieblingdgemiife Platod, und Arijtophanes pried ed als ein guted Ver-
dbuungdmittel.  Jn den rufjifchen Steppen ift ber wilbe Spargel fo
haufig, dap ihn dad Vieh abgrasdt. Spinat ijt eine avabijde PBflange,
die pon Dden Avabern nacd) Spanien gebracht wurbe. Sehr gefdydbt
warert vbou den alten Eghptern, Griechen wund Romern der Endivien-
jalat und die Peterfilie. Die Nlelone jtammt ausd Siidajien und wurde
bon Cgyptern, Griechen und Romern fultiviert. Columbus fiihrte jie
in Wmerifa ein. Die Wafjermelone ift in Afrvifa ju Haufe, der Kobhl
in Griedhenland; Cincinnatusd befahl jeine Unpflanjung i Rom. Dev
Blumentoh! jtanumt aud Cypern. Nettidhe, aud Ehina jtammend, wurden
jchon tn alten Beiten in Curvopa fultivievt. Aus China fam der NRba-
barber, ber im 14. Jahrhundert in Cuvopa eingefithrt wurbe. Die
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Bohne ijt in Oftindien und Eghpten hetmifd), die @rhie tn gang Aften.
Beide 1L1)un jeit dltejten Jetten in Curopa gebaut. Jn den Schmweizer
Prahlbauten der Vrongeperiode jind Crbien gefunbden worden. Jn
Curopa Hetmiid) jind nody: ED"tecuetttc[), aud Rupland nad) Wejteuropa
berbreitet; Sellerte, die in Gvofbritanien einjt ein gemeined Unfraut
gewefer; Fenchel, deffen Fritdhte bei den alten Romern beliebt waven
und nod) heute in Egypten gegejfen werden; Piefferfraut; Paftinaf;
Sidyorie; Wrtijdofe; Niohrriibe und rote NRitbe, an den Gejtaden Sitd-
europad heimifch und feit Urzetten angebaut; Kveffe, die aber aud) in
Aten und Wmerifa wild wacdhst; Sauerampier; Bibernell.

Dic Behandlung des Honigs und feine Pritfung anf Edytheit.

5 trd der Honig nidht hermetijc) abgefdloffen, jo Eonnen wir thn
&4 nid)t aufbewabren, wo wiv wollen, da er an feudhten Ovten febhr
begierig Wajjer auffaugt. Alein dad ijt nid)t dad einzige, er nimmt
aucd) die berjdhiedenjten Geviidhe in ﬁd) auf und aud diefem Grunde
berliert er doppelt an feiner Giite. Wenn der  Jmfer jein guted NRe-
nommeée bemwabhren will, fo hat er auf diefed grofed Gewidyt zu [egen
pennt der Honigjchmecter mweify died alled Fu wiirdigen.

€3 joll mun an bdiefer Stelle aud) nod) einiged gefagt werden von
ber Pritfung ded Honigd auf Edytheit, denn derfelbe unterliegt Heutzu-
tage mandjerfet Faljdhungen. Was ald Tafelhonig oder Kunjthonig in
pen Handel fommt, jind gcmnbnhd) Fabrifate, bejtehend aud Rarvtofjel-
fyrup (Gfofe). — Diefed it eine jiiRliche, fade, farblofe, dicte umd
febr billige Subjtan3. Ste wird aud der Kavtoffeljtirfe gewonnen. Hu
diefemt fommt dann nod) Kolonialfyrup, Nitbengucter und ein tenig
Bienenhonig. Diefed Gemijcy- muf dem Honig den Charafter geben.
Wer Kenner ded echten Honigs ijt, wird diejed Fabrifat jofort an jeinem
faden Gejd)macte exfenmen.

Dte Krhjtallijation ijt fein jo untriigliched Kennzeichen ded ecyten
Bienenhonigs, ald ivie e oft heift. €8 werden Kuujthonige Hergejtellt,
pie feft fandieven und umgefehrt gibt ed edhte Honige, die oft fehr lange
nicht fryjtallijieren, zu diefen gehoven die Sommerhonige. Diefe tryjtalli-
jteren oft in einer jo befrembdlichen Favbe und Form, daf man leid)t
den LVerdad)t hegen fonnte, e8 liege da eine ol jchung vor.

Was dad pesifijde Gemwidht anbetrifit, jo gibt e feine Anbhalts-
punfte, um Falfdungen aurg;ubedeu, Denn ba@ ipe3ififche Gewid)t der
KQunjthonige wie dad der Naturhonige betvdat ungefdhr 1,44, oder mit
anderen Worten, der Liter Honig wiegt 1440 Gramm. Jur Chavatterijtit
Ded echten Bienenhonigd fei noc) beigefiigt, daf die zwet Jucerarten
unter dem Namen Jubertzucter, die ungefihr T0% des Honigd aus=
madyer, ndmlich Levuloje oder Frucdhtzucter und Deytrofe oder Trauben-



)

gucter, i ihren phyjitalijden Cigenjchaften jid) jehr wnterjdyeiden; denn
per Traubengucter fryjtallijievt, der Frudhtzucter nicht, diefer bleibt ftets
flijfig. Hievaud evfldvt jich), die mandjem Jmber feltjame Thatjade,
pap in einem angeftodjenen Topf fandierten Honigd in der Vertiefung
fidh per flijfige Fruchtzucter fanumelt. Ferner faun e8 aud) vorfommen,
pafy jic) die beiben Suctevavten {djeiden und an der Decte bleibt dann
eine Sdyidht Honig flitffig. Nur edyter Vienenhonig ivird feine grofe
Berwendung tm Haudhalte der Menjdhen bewahren!

Das Reivigen von Fledwen.
Staubfledien,

Vet diefen ijt ein vidhtiges, tidtiges Klopfen und Biivjten bdad
wichtigite Entfernungsmittel.

Alte, eingetrodnete Flecte tin Woll> und Seidenjtofjen, Atlad und
dergleichen werden mit etwad mit Spivitud bermijdytem Cigeld bejtrichen,
eintrocinen gelajjen und dann weggefrabt. Der nod) haftende Cigelbrejt
wird mittel8 etmes in warmed Wajfer getaud)ten Letmmwandlippchensd
audgemijcyt.

Sifedte unbeRannter Abffammung
i gefirbten oder ungefdrbten Weif= und Vawmwohoaven werben Fuevit
mit einer gany {dywaden, lauwarmen Setfenldjung behandelt, weldjer
man auf je eimen Liter derfelben einen Kaffeeldffel Salmiafgeijt zuge-
fept bat.

Dad Wijden gefchieht mit einem in bdiefe Flijjigett getaudyten
Sdywanune oder einem Tampon. SdlieRlich wird der Stoff tn Wajjer
audgeindjchen.

Wir wollen hier ein= fliv allemal Demerfen, daf die Fuerjt u
madyenden Borverfudje an Stellen borgenommen werben miiffen, welde,
wenn etiwaige Farbendnderungen vorfommen jollten, nidht auffallend
hervortreten.

Bum Retuntgen von Wollwaven, namentlid) gefarbten, bereitet man
guerft eine Mifchung aud 20 Th. Ocdyfengalle, 40 Th. Boray, 200 Zh.
Salmiafgeift und 500 Th. Spivitud, nad) dem volljtindigen Lojen feht
man nocd) 30 Lh. Glycerin und von 2 Eiern dad Gelbe hingu.

S diefer jiedenden Ljung wird der Stoff gewajdjen, wozu man
jich bolzerner, newer Lofel um Mmienden ded Stoffes bedient. Darauf
verden die Stofje in veimem, warmen Wajjer audgejd)wentt und dann
an der Luft (jedoch) nicht an dber Soune) getrocknet.

Seide, Atlad und dergletchen behanbdelt man mit einer Lbjung aus
40 Zh. Boray, 10 Th. Setfe in 70 ThH. verdifnntem Spiritus und 30
Zh. Wether, fet dad Gelbe von 2 Ciern und 10 Th. fohlenjaure
NMagnefia zu. — Miit diefer Mijchung, weldhe vor dem Gebraudye jtetd
gut wmgejchiittelt werben mufp, werden die Flede bejtrichen, in lawem



Wafjer gewajchen, in faltenmr audgejchwentt und bet gelinder LWdrme
getroctuet.

Sum usbiigeln (Pléitten) wirh nur ein mipig warmesd Cijen
geronuen.

Chwoa hie und da hangen geblicbene WMagneijtateildhen werden mittels
einer Biivjte entfernt.

Stefffledte

fowohl frijcdhe, wie vevaltete, lajfen i) am beften mittels der djemijd
troctenen Wijde aud den Stoffen entfermen. Fit diejesd jedod) nicht
mbglid), fo twerden die Stoffe, mit Q[u@naf)me jener von Seide, naf
gemadyt, die Flecte einigemal mit einem Tompon oder einem Scywanime,
weldjer in QJCItDo[ oder Terpentindl getaud)t ijt, fibexrjtrichen, wobei
jedoc) nicht vergefjen werden darf, an die 1lnt01]e1te Ded Stoffes einen
mehrmald Fujanmmengelegten Bogen Filtrivpapier u unterjdhieben; it der
Sledt von der Oberjeite verjdhiwunden, jo legt man ein Stiicd Filtriv-
papier auf, und iiberfihrt die Stelle mit einem heien Biigeletjen.

Cubdlic) wird der qauoe Stoff tn warmem Seifentvajjer, dem man
etwad Salmiafgeijt zujest oder Dejjer in etner warmen bfodyung von
Seifentvurgel oder ﬂmﬂa;aunbc (Panamarinde) audgewajchen.

Sehr empfehlenswert zu gleichem Jwede ift die Venzol=Maguejia,
elche zuerit, im Jabhre 1860, von Bittger empfnb[en borden ijt.

Die VengolMagnejia bejipt den Vorteil, dafy jie iibevall ange-
wenbdet werden famn, ofne die Hagliden Hife, S%mge und devgletchen
it veranfajjen, telche man mur dadurd) verhiten fanm, daf wm den
Gettilect, twelcher mit %en&of behandelt werden foll, ein ziveiter Ring
mit Waffer gemadyt wird, fo daf dasd BVenzol jid) nidht weiter, als blof
bi8 i diefemt audbreiten famn.

Die Bemzol-Wagnejia wird in bder vt ba1ge1tef[t daf man ge-
branute (nicht fohlenjaure) Magrejia, mit {o viel vetnem BVengol berfebt,
pap bie WMagnejia gerade davon Dbemebt ift, aber nod) nidht zum Brei
audfliet, jondern erjt dbann etwad fliijjiges BVenzol aud derjelben Her-
portritt, wenn man die Majfe zujamnrendriict. Diefe %enao‘[ Nagunefia
erjcheint dann afs eine friimelige Maffe und ijt am bejten in gut {dliegen-
pen Glasflajchen mit etwasd wetter Niindung wohl verjdloffen aufzu-
bewabhren. Die mwendung derfelben ijt Hochjt einfach. Man fdyiittet
auf den Fu tilgenden Flect eine etwa 4—5 Millimeter hohe Schicht der
WMajje und zevveibt dieje leicht mit dem Finger auf demr Flect, tlopft
oder wijcdht die Fujammengeballten Kimpden von Magnejia bon der
Sliadye ab, bringt nodymald etwad frijche Mafje auf die Stelle, wo ber
‘Slet war, und (Gt jie davauf liegen, bid dad BVenzol vollfommen davon
berdunjtet ijt; bievauf flopft oder wijdht man bdie leidht aufjibenden
Nagnejiatetlchen ab oder blaft jie weg und entfernt die fejter aufjigenden
mit einem jteifhaarigen Pinjel ober mit einer Biivjte.
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I gleicdher Weife fann man dad gelatinivte Benzol verivenden, ja
tn mandjen Fallen ziehen wir diefes dev BVenzol=Magnejia bor. Dad
ge[atnmn Benzol beveitet man in der Avt, dap man 120 Teile Seife
in 180 Feile heifem Wajfer in einer Literflajdhe (Bit, 30 Teile Salmiat-
getjt zufiigt und die Flajdhe mit Wafjjer ju dret Vievtel voll fiillt, darvauf
mit Bengol volljtandig fitllt und umjdiittelt.

Lon diefer Lojung nehme man ein Theeldffel voll und mijdye jie
in einer Wievtelliterflajche mit ehwad Benzol, nad) gehiriger Mijdhung
flilfe man die Flajdhe unter fortwdhrendem NMijdhen volljtindig mit
Bengol.  INit diefer Gelatine fann man alle Flece ohne Sdyddigung
jelbjt der feinjten Farben entfernen. Sollten bdennod), bet BVeniipung
pont Benzol, Ringe, Hofe und devgleichen Fu beflivchten fein, o ftreut
man auf die nod) nafje Stelle Gips ober BVarvlappenjamen (Lycopodiumy),
worauf man nad) dem Tvocknen dad Pulver einfad) abbiirftet.

I mandjen Fallen fann man, namentlid) wenn die Fettflece frijc
jind, fchon durc) Veviwendung von Salmiafgeift oder einer jdywaden
Sodaldfung nadheriged Wajdjen dem Schaden begeguen und abhelfen.
Settilecte aud feidenen Stoffen werden mittel8 Vengol-Magnejia obex
gelatinivtem Benzol entfernt; vorzuziehen ijt jedoch Wether-Wagneiia,
welde in dhnlicdher Weife bereitet wird, wie Vengel-Wagnejia. Wether-
Magnefia beveitet man in der Wrt, daf man gebrannte Magnejia mit
Wether zu etnem diinmen Brei ammad)t und {iber den Fled audbreitet.
3it der ether verjliichtigt, jo wird per Wagnejia=Fled audgebiiritet,
epentuell mit einem Stiickchen weichen, weiBen Broted audgemwijdt.

(Fortfegung folgt.)

Aezepte.
Crprobf und gut befunoen.

Wicner Haffee-Brotden, Aus 1 Kilogramm Mehl, 400 Gramm
jitger Butter, 150 Gramm Juder, 4 Ciern, 4 Eigelb, 70 Gramm auf-
geldfter Hefe und veichlic) 12 Liter fettem, fiigem Rahm nebjt 1 Prife
Salz Deveitet man einen Hefenteig, den man redyt tithtig tlopft, bid ev
Blajen wivft. PVian Gt thn dann gehdrig aufgehen, teilt und formt
thn zu ovalen, linglichen Britdjen, die man auj ein Bled) jept und
nodjeinmal gehen [(ift, davauf mit verflopitem €t bDeftreicht, mit Sucer
bejtreut und langjam in nidht greller Hige hellbraun backt,

*

Gebratene Hufteln, Fiiv 3 bi8 viev Verfonen 12 Kilogramm,
Diefes Quantum, vom Mepger fdyon gcfodte Sutteln lege man 1 bis
2 Stunden in falted Waffer, jchneide jie in fingerfange, fchmale Riem-
lein, brate fte nebjt einer feingejchnittenen Jwiebel, Preffer und Salz
i 60 Gramm jiifer Butter bid der Saft eingebraten ijt, und fewlere
fie 3u Kartoffeljalat oder dergleichen.
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Ruttelnfnlof., Man Degiefe die gewdfferten, erfdynittenen Kutteln
mit fochendem Waffer, laffe fie jolange darin, bi8 jie ved)t bheify jind,
oder man foche jie jchnell auf, vertropfe fie nachher, vermenge fie mit
feingefdynittener Hwiebel, Pieffer, Salz, Ejjig und Del, bejtrene f{ie
mit Scnittland) und fervieve den Salat warvm.

Leberklife, 12 Rilogramm Ddyfenleber, 125 Gramm Ddhfennieven-
fett, 12 Bmwiebel, 2—3 Eier, 125 Gramm in Wajjer eingeweichte und
foieder feft audgedriictte Weten, 30 Gramm Mehl, Pfeffer und Salj.
Leber und Nievenfett werden abgehdutet, mit der Biwiebel fein gebhactt,
mit Ciern, Brot, Pehl und Gewiivy gut vermengt. (Cingemweidyte Wecten
tonmen mitgefodht werden.) WMan lege die Majfe [(Bifelvolliveife in
fodjende Fleijhbrithe oder gejalzened Waifer, indem man den Lijfel
jededmal in dad heife Waffer taucht, damit die Majfe jidhy qut [(Bie.
Mit den R6Ben darf dad Wajjer nidht mehr ftrudeln, jonjt zerfahren
jie.  Bum Berfuchen wird eine K(bBe entzivei gejdnitten; mwenn fie
imendig nod) blutig ijt, miijfen jie nod) mehr gefod)t werden. Nan
gebe bie R0fe mit gerdjteten Biebeln gejdymelzt, ober ridhte Sitbntter-
jauce oder Swiebeljauce darviiber an. Kalb3leber, weldje feiner ift,
braud)t mebhr Eier, weil fie fid) jo feft zujommen ballt wie evitere.
Auch thut man gut, dad fejt audgedriictte Brot von Anfang mitzuhacten.

9 _

Odfenfuflalat, Fiir 4—5 Perjonen 1 Fup. Ocyjenfitge, die 6
Stunden im Suppenhafen oder Jungenfud gefod)t worden imd, werden
in diinne Stabdjen gejdynitten, mit 1 feingejd)nittenen Bwiebel, Pieffer,
Salz, Cjjig und Vel vermengt.

Wenn man den Salat 1 big 2 Stunden jtehen [dft, ehe man thn
3u Zifche bringt, ijt er befjer; vor dem Wuftragen frijdht man ihn nocd-
mald mit etiwad Oel und Cjjig auf. Die Braife, in weldjer die Fiie
gefodht worden, fann nebjt | Justablette ju Gallerte (Sulz) verwendet

YDerett.
*

Odenfhweif, Jir 4 Verfonen. Man jdyneide den Schweif in
runde Stitete, blanchieve ™) jie, trocne fie wieder ab und brate fie in
eimer Cajjerole mit Butter, Spect und VBratengavnitur, **) jedod) mit
mehr Swiebeln ald dort angegeben, giefe eine Flajdhe weifen Wein
und ebenjo viel Fleijhbrithe davan und fodje e 3ugedecdt 4 bHid 5
Gtunbden, rvidte dad Fleifd) an, pafjiere und entfette die Sauce und
fodje noch ein Mehlteiglein von 15 Gramm Niehl davin auf und jer-
bieve dieje daju.

) Wil man frgend eine vt Fleifc) weify fodjen, jo fepe man
padjelbe mit jo viel faltem Wajfer auf ftarfesd Feuer, daf etjteresd dar-
fiber zujammengeht, und lajje e8 fo lange davauf, bid ¢3 focht; jchiitte
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dad fodjende Wafjer jamt dem fid) davauj gebildeten Schaum weg und
lege dad Fletfd) gum Crfalten ind frijdye Waijer, lajfe ed gut vertropfen
und retbe ed mit Citronenfaft ein. Auf diefe Weife wird alled mweif
s fodjende Fleifch ober Gefliigel vor dem Weidyfodhen blandiert, wm
e3 febr fchiin weip zu evbhalten.

**) Cine in Sdjeiben gefchnittene, gefdydlte Zmwiebel, 1 bid 2 ge-
veinigte in Scyeiben gefdynittene vot=gelbe MRitben, 5 Nelfen, 10 LPreffer-
forner und 1 Stricdjen Lovbeerblatt.

Diefe Garnifur wird nebjt Fett tu die Cajjerole oder dag Brat-
bled) eingerichtet, worin ein Braten bon 3 bis 4 KRilogramm Fuberveitet
erden joll. Liebt man von diefen Jngredienzien eined oder dasd andere
nidht, jo fann e3 weggelajfen werden.

*

Paviertes Hirn, Oefochte und erfaltete Hivne fdhneide man jorg-
faltig ber Ldange nad) in Trandjen, jtreue Pieffer und Saly dariiber,
paniere fjie behutjam mit Hilfe eines Sdhdufelchensd, dann wird auf
einem BVratenbled) Vratenfett ober fjiife BVutter fliijjig gemad)t, die
panterten Trandjen davauf gelegt, im Deiffen Ofen auf beiden Seiten
jchnell gebraten, indem man fie einmal jebr forgfaltig umtehrt, damit
jie nicht brechen.  Man ferbiere panierted Hirn zu Gemiife, ju Salat,
oder auch allein; bet den beiden lepten Subereitungen gibt man Braten-
jud daju.

*

Hirnfduitten, A3 befondere Platte vedyne man 4 Sdnitten, bei
Gemiifebetlage 2 auf die Perjon.

Nan bacde abgefodted Hirn nebit 60 Grvamm Sped oder fiifer
Butter, 1 Hand voll Jiwiebelrthrdjen und Peterjilie; 2 Weden, von
denen main die Rinde abgejdnitten, hace man ebenfalls, giefe 1 Deji-
(iter Weilc) davan, viihre ein Ei darunter und vermenge ed nebjt Bieffer
und Saly mit dem Hirn. Dann ftreidge man 12 Centinteter Ddice
Wectenjchnitten mit Ciweiy an, thue auj jede Schnitte etnen Loffel voll
Hirnfarce, Dejtretcdhe diejelbe wieder mit Ciweiy und jtreme mies-pain *)
davauf, bacte die geritllten Schnitten jc)wimmend in fehr heier Butter. Man
wende jie ctmmal jorgfaltig wm und gebe adyt, daf die Favee nicht abfdllt.

*) Hellgebdhte oder aud) nur getroctnete Wecken werden tm IMbrier
gejtofen ober mit dem Willholz fein erdriickt und gejiebt; ober: das
Quneve, Weidhe, von nidht u frifdjen Weden fein gehackt; oder: gang
harte, 62 big 8-tdgige auf dem Neibeijen gerieben.

Gebadene HRalbsleber. Fiiv 3 bis 4 Verfonen. Kalbsleber ird
abgehdautet, in Balb fingerSdice Tranchen gejdynitten, auj einer Seite
geflopft, auf Deiden gepfeffert, in Mehl umgekehrt, in jlader Pfanue
jitge Butter fliigig gemadyt, die Trandjen neben einander  Hineingelegt



und auf jtavfem Feuer auf beiden Seiten fo lange gebaden, bid {ie
imvendig nicht mehr blutig, aber nod) jaftig und weid) find ; dann jtreue
man auf betben Seiten feingejtopened Salj.

Man jerviert fie ald Gemiije-Beilage, mit etwad Jud, oder 3u
troctenen Rarvtofjeln ober Meid mit Swicbeljauce.™) Die Sauce muf
im Boraud berett fein, da man die Leber erjt bacten darf, wenn man
fie ferbvieren will.

*) 6 Sdyalotten, 1 mittlere Jwiebel, 90 Gramm fiige Butter, 30
Gramm Mehl, 2 Deziliter Wein oder Mabdeira, 2 ElH{Fel voll Effig,
Sleijchbriibe und Jud odber Efpaguole. Man rdjtet die fein gehactten
Bmwiebeln und Sdyalotten in 60 Gramm Butter, bid jie ficd) anfangen
oollengelb zu farben, vithre den Wein und Eifig darvan und fodje ihn
langfam bid zu 2 Loffeln voll eim, rijte dad Mehl mit der itbrigen
Butter hellbraun, viihre Fleijdhbriithe und Jusd bdavan, pafjiere fie zu
ben mit Wein eingefochten Zwiebeln (Zwicbeln bleiben darin), lajfe bdie
Sauce /4 Stunde fodjen und nehme dad aufjteigende Fett ab.

»

Aufoesoqene Fladlein mit Rahm.  Fitr 6 bi8 7 Verfonen. Bu-
bereitung8zeit 1 bi8 1': Stunden. Wian beveite einen Teig von 75
Gramm Nieh(, 2 Deziliter INildy, 6 Ciern, Salz.

Dag Mehl wird in eciner Sciiffel mit dem dritten Teil der il
und nad) und nad) mit den 6 Ciern jart angeriihrt, dann ben NRejt
ber Miilch beigefiigt und auf folgende Weife etwa 12 Fladlein gebaden:
Man ftreicht den Boden bder Omlettenpfanne mit fiiger Butter an,
jchiittet joviel Tetg hinein, dap der Voven faum damit bedect wird und
fehrt fie, fobald der Teig gejtoctt (nicht gelb gebacten) ift, wm, (Gt fie
ein wenig und vicdhtet jie auf einen Leller an. Sobald alle gebacen
find, fdyneidet man jeded in 2 Feile und vollt eined nac) dem andern
sufammen, legt jie nebeneinander und iibereinander auj eine jtavf mit
jiiger Bufter hejtrichene Kocdhplatte, vervithrt 3 Ehlifiel voll Rabhm odber
Mildy in 15 Gramm Neh(, dann dedgleichen 3 Cier davin, fiigt nod
3 Desiliter (1 jchmwacher Schoppen) Rahnt bet und gieit e an die
- Bladlein, jollten diefe nidht bi& uv halben Hihe in dem Teiglein liegen,
miigte noch ein €t und mehr MWilc) oder Rahm Dbeigefiigt werden.
Algdann decft man die Platte mit einem Deckel fejt zu und jtellt jie
20 bi8 30 Minuten in einen heien Ofen gum Wufziehen und gibt fie
in der Rodplatte auf den ZTijd).

*

Rofenhohl, Man fodht die Eleinen verfefenen Nidchen 10 Minuten
tn fiedendem Salzwafier, [djt fie abtropfen und jdywentt fie einige
Ninuten auf gelindem Feuer mit zerlajfencr BVutter, 1 Liffel geriebenem
Parmefantije mmd etwad Capennepiefjer.

T Hedattton und Berlag: Frou Elife Honegger in St, Gallen.
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