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gausiütrtljrdjaftlidjE iraÄüap tec gdjiujetjer fraiiEit-^itmiß.

(Srfäjeint ant erfteit ©onntag jeben 9ftortat§.

St. ©allen 9ir. 9. September f900

„Reliable", Amerika«. fJetrol-Öke-ltorijljcrb.

| er hefte fßetrot=@ag*®ochherb ift unftreitig berjentge, ber fotgenbe
M S3orgüge aufweift :

1. SRufï er leinen ©erud) erzeugen. 2. ®arf er Weber raudjen
nod) ruften. 3. ^ fictjer fein gegen ©ïptofion. 4. <3oE er Wenig

ißetrot berbraud)en. 5. Sötufj er gut rein p ßatten fein. 6. Gcinfad)

p Ifanblfaben. 7. @oE er leinen ^Reparaturen unterworfen fein. 8. ©S

foE ein $erb fein, nicht nur ein ©pietgeug.
Sein einziger ßiefiger ober beutfcper 5ßetrot4?od)herb Weift aEe

biefe SSorjüge auf; eê gehört _aud) pier ben Stmerilanern ben Soröeer,
einen fßetrotherb erfunben p Ifaben, ber obgenannte ad)t ©igenfdjaften
aufweift.

®er „fRetiabte", amerilan. Sßetrob©agßerb ift;
1. fRaucf)* unb gerucpIoS, Weit bie natürliche gtawrne in eine @a§*

ftarnme berWanbett wirb unb par olfne Sitftpreffion unb ohne ©eräufd).
®ie ©aSftamme wirb bietmet)r auf fotgenbe SSeife erzeugt; &§ wirb
ber gewöhnlichen ijßetrotftamme burcp eine finnreidje Sonftrultion ant
Sörenner, bent fog. S3 er gaf er, eine groffe SRenge Suft in Meinen öuanti*
täten gitgefüEjrt, Wetdje, fobatb fie mit ber Stamme in S3erüt)rung lommt,
berbrennt, b. t). ber ©auerftoff, ber burch bie Suft ber Stamme pftiefft,
bitbet eine Meine @auerftoff=@a3ftamme. ©otdje Meine ©auerftoff*
©aêftammen entwicletn fich int Sfergafer beê „Sîetiabte" p Ifunberten.

Skrmöge biefer @auerftoffga§*@ntwicMung wirb aEel Unreine, Wa3

bie fßetrötftamme in ftd) I)at, berührt, unb ift biefe Stamme fotgtici)

bültig rauch* un& gerudjtoê. ipierin liegen bie jwei erften S3orjitge
unb pgteicl) ber bierte.

®er „fRetiabte" braucht Wenig Sßetrot. — ®ie fog. ©auerftoffgaë*
©r^eugung entwtctett eine enorme tpijse unb berboppelt bie Sraft ber
gtamme. — ©in $erb, ber btoft ©aS erzeugt, ift beêlfatb noch

fparfam im ®ottfum, bie Stamme muff mit Suft gefptefen werben —

och-à'làltMMille
Nlluswlrthschllftiiche GrutisbeilllM der Wucher Mml-Mmg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 9. September sflOV

„Reliable", amerikan. Petrol-Gas-Kochherd.

i er beste Petrol-Gas-Kochherd ist unstreitig derjenige, der folgende

M Vorzüge aufweist:
1. Muß er keinen Geruch erzeugen. 2. Darf er weder rauchen

noch rußen. 3. Muß er sicher sein gegen Explosion. 4. Soll er wenig
Petrol verbrauchen. 5. Muß er gut rein zu halten sein. 6. Einfach

zu handhaben. 7. Soll er keinen Reparaturen unterworfen sein. 8. Es
soll ein Herd sein, nicht nur ein Spielzeug.

Kein einziger hiesiger oder deutscher Petrol-Kochherd weist alle
diese Vorzüge auf; es gehört auch hier den Amerikanern den Lorbeer,
einen Petrolherd erfunden zu haben, der obgenannte acht Eigenschaften
aufweist.

Der „Reliable", amerikan. Petrol-Gasherd ist:
1. Rauch- und geruchlos, weil die natürliche Flamme in eine

Gasstamme verwandelt wird und zwar ohne Luftpression und ohne Geräusch.
Die Gasflamme wird vielmehr auf folgende Weise erzeugt: Es wird
der gewöhnlichen Petrolflamme durch eine sinnreiche Konstruktion am
Brenner, dem sog. Vergaser, eine große Menge Luft in kleinen Quantitäten

zugeführt, welche, sobald sie mit der Flamme in Berührung kommt,
verbrennt, d. h. der Sauerstoff, der durch die Luft der Flamme zufließt,
bildet eine kleine Sauerstoff-Gasflamme. Solche kleine Sauerstoff-
Gasflammen entwickeln sich im Vergaser des „Reliable" zu Hunderten.

Vermöge dieser Sauerstoffgas-Entwicklung wird alles Unreine, was
die Petrolflamme in sich hat, verzehrt, und ist diese Flamme folglich
völlig rauch- und geruchlos. Hierin liegen die zwei ersten Vorzüge
und zugleich der vierte.

Der „Reliable" braucht wenig Petrol. — Die sog. Sauerstoffgas-
Erzeugung entwickelt eine enorme Hitze und verdoppelt die Kraft der
Flamme. — Ein Herd, der bloß Gas erzeugt, ist deshalb noch nicht
sparsam im Konsum, die Flamme muß mit Luft gespiesen werden —
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Weif bie Suft bis Ijettie nod) nid)t monofmfifkrt ift unb nkgtS foftet.
SfffeS auf ber SBeft foftet ©efb, fetbft bai SSaffer, bte Suft alfein batf
and) ber Sfermfte nod) unentgeftficf) einatmen. ®eSf)afb berbrwint ber

„fRefiabfe" Suft unb ïann infoïgebeffen eine gamifie mit einem gwei=

löchrigen „fRefiabfe" mit fRiefenbrennern mit einem Siter ©idjergeitSbt
fofgenbeS feiften:

ffRorgenS 1U ©tnnbe 2 gfantmen, mittags 2 ©tnnben 2 gfammen,
nadjmittagS lU ©tuttbe 2 gfantmen unb abenbS Va ©tunbe 2 gfantmen
waS boffftänbig genügt für eine gamifie bon 4—8 fßerfonett mit bürger=
ticker Kücge. $d) focfje wie, oben angeführt mit meinem gweiföcfjrigen
„ÜRefiabfe" ntorgenS Kaffee unb fötitd) mit Kartoffeln unb ©iern tc.

XRittagS ©uftfie, gfeifci) unb gwei ©emüfe ober iöratenfteifd) unb ©e=

müfe mit 9iad)tifd). SRadjmittagS ben Sgee unb abenbS Sfjee ober

Kaffee, etwaS aufgewärmt bom SRittag te. ®ieS affeS mit einem Siter
ißetrof fier Sag. greiïid) berwenbe id) fog. @id)erI)eitSöf, WaS ntonak
Xidj beregnet, billiger fornmt afS gewöfjitfictjeS petrol. ®er britte 83or=

gug — ïeine ©jf)fofionS=@efafjr ift baburcE) erreicht, bag ber ißetrofbe=
Rätter nid)t bireft unter ber gfamme fid) befinbet, fonbern minbeftenS
20 em bon ber gfamme entfernt. ®er ®od)t befinbet fid) nid)t bireft
im fßetrofbelfäfter, fonbern nur im Brenner unb baS fßetrof wirb burd)
eine StReffingroIfre gum Brenner geleitet.

iBorgug 5 ift beim „fRefiabfe" großartig. Sägt man nid)t überfodjen,
fo fjat man abfofut gar nichts gu fiugen, afS f)öd)fienS bte emaillierte
fßfatte nad) bem Kodjen abguWafdjen.

®en SDodjt foU man fo wenig Wie möglid) berühren, fjöctiftenS alle
14 Sage bis 3 3Bod)en foft man benfefben mit bem fReinigungS=fRab=
cfjen wieber egatifieren, ba bie gfamme am fdjönften wirb, wenn ber

®od)t eine t)arte Krufte biat.

©ine @d)eere braudjt man nic()t, unb ftatt, bag man wie bei ben

gewöfmfidjen gweifödjrigen fßetrof^erben 6—8 flammen reff). ®od)ten
gu reinigen unb gu refigüfieren Ifat, braudft man beim „fRefiabfe" nur
beren gWei. ©ine orbnungSfiebenbe ^auSfrau fann SDfonate fang mit
bem „fRefiabfe" fodjen, ofjne bag fie. burclf fßugen beS ®od)tenS einen

ginger befd)mugt.
ißunft 6 ift beim „fRefiabfe" boffftänbig erreicht. S3eim Sfngünben

unb SfuSföfdjen gat man eine eingige Bewegung mit bem Sriebräbdjett
gu macgen, b. Ij. beim SIngünben eine fjafbe ®ref)ung nact) rechts unb
unb beim StuSföfdjen wieber eine fofctje nad) finfS unb immer fann man
brelfen, foweit bis eS anfleht, mug affo nid)t erft fange feffen, wie weit

man brelfen barf. ®er gange §erb ift übrigens fef)r feidjt gu gerlegen,

faffs man baS Witt. ®er fßetrofbelfäfter ift mit einer SfbgugSfdjraube
berfeljen, fo bag man aud) btefen fe^r feicfjt auSfpütjfen fann.
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weil die Luft bis heute noch nicht monopolisiert ist und nichts kostet.

Alles auf der Welt kostet Geld, selbst das Wasser, die Luft allein darf
auch der Aermste noch unentgeltlich einatmen. Deshalb verbrannt der

„Reliable" Luft und kann infolgedessen eine Familie mit einem

zweilöchrigen „Reliable" mit Riesenbrennern mit einem Liter Sicherheitsöl
folgendes leisten:

Morgens Stunde 2 Flammen, mittags 2 Stunden 2 Flammen,
nachmittags V« Stunde 2 Flammen und abends V- Stunde 2 Flammen
was vollständig genügt für eine Familie von 4—8 Personen mit bürgerlicher

Küche. Ich koche wie oben angeführt mit meinem zweilöchrigen
„Reliable" morgens Kaffee und Milch mit Kartoffeln und Eiern 2c.

Mittags Suppe, Fleisch und zwei Gemüse oder Bratenfleisch und
Gemüse mit Nachtisch. Nachmittags den Thee und abends Thee oder

Kaffee, etwas aufgewärmt vom Mittag 2c. Dies alles mit einem Liter
Petrol per Tag. Freilich verwende ich sog. Sicherheitsöl, was monatlich

berechnet, billiger kommt als gewöhnliches Petrol. Der dritte Vorzug

— keine Explosions-Gefahr ist dadurch erreicht, daß der Petrolbe-
hälter nicht direkt unter der Flamme sich befindet, sondern mindestens
20 om von der Flamme entfernt. Der Docht befindet sich nicht direkt
im Petrolbehälter, sondern nur im Brenner und das Petrol wird durch
eine Messingröhre zum Brenner geleitet.

Vorzug ö ist beim „Reliable" großartig. Läßt man nicht überkochen,
so hat man absolut gar nichts zu Putzen, als höchstens die emaillierte
Platte nach dem Kochen abzuwaschen.

Den Docht soll man so wenig wie möglich berühren, höchstens alle
14 Tage bis 3 Wochen soll man denselben mit dem Reinigungs-Räd-
chen wieder egalisieren, da die Flamme am schönsten wird, wenn der

Docht eine harte Kruste hat.
Eine Scheere braucht man nicht, und statt, daß man wie bei den

gewöhnlichen zweilöchrigen Petrolherden 6—8 Flammen resp. Dochten

zu reinigen und zu religulieren hat, braucht man beim „Reliable" nur
deren zwei. Eine ordnungsliebende Hausfrau kann Monate lang mit
dem „Reliable" kochen, ohne daß sie. durch Putzen des Dochtens einen

Finger beschmutzt.

Punkt 6 ist beim „Reliable" vollständig erreicht. Beim Anzünden
und Auslöschen hat man eine einzige Bewegung mit dem Triebrädchen

zu machen, d. h. beim Anzünden eine halbe Drehung nach rechts und
und beim Auslöschen wieder eine solche nach links und immer kann man
drehen, soweit bis es ansteht, muß also nicht erst lange sehen, wie weit

man drehen darf. Der ganze Herd ist übrigens sehr leicht zu zerlegen,

falls man das will. Der Petrolbehälter ist mit einer Abzugsschraube
Versehen, so daß man auch diesen sehr leicht ausspähten kann.
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SSorteiï 7 liegt barin, bafj fâmtïidje ®eile, bie mit ber 3eit etma
fct)abî)aft »erben tönnen, burd) nene, bie feîjr.biHtg ftnb, erfejjt »erben
tönnen, ofyne baf; man einer Separatem: baju brauet; baë ïann jeber=
mann fetbft ttjun.

©nbïicl) ift ber ,,9îetiabte" ein fdjoneê ©tflcï SDîobeï; in 2Birtticf)teit
ein tperb unb eine Sietbe für jebe Südje.

®er „SJMiabïe" ï)at einen einzigen, fdjeinbaren Sîadjteit — er ift
etWaë teurer, aïë anbere ißetrolljerbe. — Stber biefer 9îad)teil ift balb
jeljnfad) gebecft burd) beffen ©facrrfamïett, 3îeinïicf)îeit unb ©infadjfeit,
unb — man muf; fid) nidjt jeben ®ag barüber ärgern, er arbeitet ein=

fad) »unberbott, unb eë ift eine greube, mit einem „DMiabte" ju ïocïjen.
®er „SMiabte" totrb getauft bei @d)ent=Sönig & ©e., ipotiinger=

ftrafje 38, 3ürtci) V ober aud) bei iljren Vertretern auf allen größeren
ißtäfsen ber ©cfytoeij.

löte können jFriictjte uttö ©cntitfe ohne Cftttbttke an ©e-

fdjntttrk ttttb Jtrorna für jebe Bauer aufberualjrt werben.

^jte?|ie unë bon ber ber Statur gebotenen grüdjte unb ©emüfe, bie
<MM> unë »ätjrenb iljrer ©rntejeit in tieberfütte gefd)enft »erben,
tonnen unë teiber, mit »enigen Stuënaljmen, im SSinier nicE)t fo frifd)
geboten »erben, »ie foldjeë ju einer gefunben ©rnäljrung unbebingt
nötig ift. ®aë Veburfnië nad) gut tonferbierten Sta£)rungëmittetn mad)t
fiel) je länger je met» aud) in benjenigen Voïtëfd)id)ten fühlbar, benen

früher baë Sonferbieren ber barauë ertoacfjfenben Sofien wegen alë
ein Sujuë erfdjeinen muffte. $e me!)r bie ©nfid)t bon ber Sîot»enbig=
teit einer ab»ed)ëtungëreid)en, rationellen ©rnätjrung fid) allgemein
Voben fd)afft unb je meljr bie 2BoIjmmgëbert)âtiniffe für ben fötittet=
ftanb in ben ©täbten an ©d)»ierigteit juneljmen, um fo bebeutungë=
botter unb bringenber wirb bie grage nad) ber ä»ecfmä§igften Strt ber

Sonferbierung ber für unfere ©efunbljeit unentbehrlichen grüßte unb
©entüfe. ®aë ättefte unb »ol)I am meiften frütjer geübte Sonferbier=
ungëberfatjren ift baë ®örren, baë Ijauj)tfüd)tid) für Dbft unb §ütfen=
früdjte angewenbet wirb. ®ie Verwendung bon gebörrten 2Bnrjetge=
müfen unb Sotjtarten t)at fid) bië jefd nur in Stuënaljmefâïïen einbürgern
tönnen, ba biefe mit bem SSerïuft it)reë ©afteë aud) iljr feineë ffoeci»

fifdjeë Stroma bertoren unb beim Sod)en trot) ber fonftigen grojjen
S3erfd)iebenljeit fo jiemlid) ein unb benfelben ©efd)mad erhielten, ©anj
anberë ift eë nun mit bem ©teritifieren unb ®ünften gu jartem $n*
ftanbe berwenbet bleiben bie ©eutüfe unb grüd)te bei biefer Veljaub*
lungëweife fo fein unb artljaft im ©efdjmad, baff fie bon frifd) ge=
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Vorteil 7 liegt darin, daß sämtliche Teile, die mit der Zeit etwa
schadhaft werden können, durch neue, die sehr billig sind, ersetzt werden
können, ohne daß man einer Réparateur dazu braucht; das kann jedermann

selbst thun.
Endlich ist der „Reliable" ein schönes Stück Möbel; in Wirklichkeit

ein Herd und eine Zierde für jede Küche.
Der „Reliable" hat einen einzigen, scheinbaren Nachteil — er ist

etwas teurer, als andere Petrolherde. — Aber dieser Nachteil ist bald
zehnfach gedeckt durch dessen Sparsamkeit, Reinlichkeit und Einfachkeit,
und — man muß sich nicht jeden Tag darüber ärgern, er arbeitet
einfach wundervoll, und es ist eine Freude, mit einem „Reliable" zu kochen.

Der „Reliable" wird gekauft bei Schenk-König A Cie., Hottinger-
straße 38, Zürich V oder auch bei ihren Vertretern auf allen größeren
Plätzen der Schweiz.

Wie können Früchte und Gemüse okne Einbuße an Ge-

schmück und Aroma für jede Dauer aufbewahrt werden.

uns von der der Natur gebotenen Früchte und Gemüse, die
uns während ihrer Erntezeit in Ueberfülle geschenkt werden,

können uns leider, mit wenigen Ausnahmen, im Winter nicht so frisch

geboten werden, wie solches zu einer gesunden Ernährung unbedingt
nötig ist. Das Bedürfnis nach gut konservierten Nahrungsmitteln macht
sich je länger je mehr auch in denjenigen Volksschichten fühlbar, denen

früher das Konservieren der daraus erwachsenden Kosten wegen als
ein Luxus erscheinen mußte. Je mehr die Einsicht von der Notwendigkeit

einer abwechslungsreichen, rationellen Ernährung sich allgemein
Boden schafft und je mehr die Wohnungsverhältnisse für den Mittelstand

in den Städten an Schwierigkeit zunehmen, um so bedeutungsvoller

und dringender wird die Frage nach der zweckmäßigsten Art der

Konservierung der für unsere Gesundheit unentbehrlichen Früchte und
Gemüse. Das älteste und wohl am meisten früher geübte Konservicr-
ungsverfahren ist das Dörren, das hauptsächlich für Obst und Hülsenfrüchte

angewendet wird. Die Verwendung von gedörrten Wurzelgemüsen

und Kohlarten hat sich bis jetzt nur in Ausnahmefällen einbürgern
können, da diese mit dem Verlust ihres Saftes auch ihr feines
specifisches Aroma verloren und beim Kochen trotz der sonstigen großen
Verschiedenheit so ziemlich ein und denselben Geschmack erhielten. Ganz
anders ist es nun mit dem Sterilisieren und Dünsten In zartem
Zustande verwendet bleiben die Gemüse und Früchte bei dieser
BeHandlungsweise so fein und arthaft im Geschmack, daß sie von frisch ge-
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ernteten unb berbrautpten nicpt p nnterfcpeiben finb. SBaS bet biefer

SonferbierungSart lange 3eit bie Stippe bitbete unb bie allgemeine
Einbürgerung erfcpwerte, baê tnar ber bjeiïte, tuftbicpt perpfteUen ben 83er=

fcptujf ber Surfen unb ©tcifer unb baê fepr oft borïommenbe fatale
Springen biefer Sedieren. ®aS ©tnfacpfte, maS auf biefent ©ebiete
bis jept ben ffauSfrauen geboten wirb, finb bie bereits augprobierten
unb baper brud)fid)eren ©täfern bie bermittetft einfachen geberbrucïeê
Wäprenb beS SteritifierunggprojeffeS tuftbicpt berfcptoffen werben (p
begießen bei iperrn ©. Scpitt!necpt=®obter, St. ©allen, ©ettenWeitenftr. 6).
Sei StnWenbung biefer ©läfer bebarf eS teinertei befonberen <$ittfteH=

apparate, nod) befonberer ^)oct)gefä^e, fonbern eS tt)ut etn jeber Seffet
mit flachem Soben ben ®ienft, fo j. S. ftacpböbige SBäfdjefieber. Se
rnepr ©täfer auf einmat im Seffet ptajiert Werben tönnen, um fo billiger
[teilen fid) bie Soften beê SteritifierenS auf baS einzelne @IaS. ffauês
frauen, bie über bie fo teictjt regulierbare ©aS= ober ißetrotfeuerung
berfügen, fottten fic^ ip^en SBinterborrat an Sonferben unbebingt
fetbft perftellen.

liebte für ftcriliftertc Conferitctt.

JHcloutlt, prllilfe Ultil ©nrkeit. ®ie $ritd)te, bie nod) nicpt fefjr
reif fein bürfen, Werben gefcpätt. ®aë Sernpauê wirb entfernt ltub
auS bent ffrteifcp fticpt man tteine Sügetcpen auS unb täfjt fie einen

®ag in gutem SSeineffig liegen. Stuë biefem mit einem Schaumlöffel
perauSgepoben, gibt man fie in einen Sprup, ber au§ Va Siter Sßeim

effig mit 375 ©ramm 3ucfer pergeftettt ift unb ïodjt bie Sügetcpen
barin meid) unb gtänjenb. ®ie grücpte fönnen mit Sanitte gewürgt
Werben. Sie Werben perauêgepgen unb in baê SteritifiergtaS gegeben,
wetd) leptereS mit beut Safte bann ©efültt wirb. ®iefe grüdjte er=

forbern 20 SJänuten Steritifiergeit. Sürbi§, ©urfen unb SDÎeïonen

tonnen aucp pfantmen in einem ©tafe fteritifiert Werben.

*
Pittcvfe fU1I0C ;nrtc CScmiife, wie j. S. Sopnen, ©rbfen, Sopt,

©arotten, Stumenïopï unb Scpatotten taffen fid) ebenfalls pfamtnen
in einem gröfjertt ©tag fteritifieren, wenn man nicpt borjiept, non jeber
Slrt ein befonbereS ©tag jtt fitïïett. ®ie ©entüfe Werben itt Satgwaffer
fepr gut gereinigt unb eine jebe 2trt in SatjWaffer fo weid) gefod)t,

baff fie ntcpt gerfatlen. iJîacpper fcpicptei man fie pfammen ober feparat
in ©täfer, macpt Salpaffer peijj unb giefjt eS über bie ©etnttfe. Socp=

geit pro Steritifieren 30 SQänuten.

©in anbereS Sîegept täfjt bie fauber gereinigten unb in paffenbe

©röfje gefcpnittenen ©emüfe 5—10 tOiinuten im Sat^Waffer brüpen.
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ernteten und verbrauchten nicht zu unterscheiden sind. Was bei dieser

Konservierungsart lange Zeit die Klippe bildete und die allgemeine
Einbürgerung erschwerte, das war der heikle, luftdicht herzustellen den

Verschluß der Büchsen und Gläser und das sehr oft vorkommende fatale
Springen dieser Letzteren. Das Einfachste, was auf diesem Gebiete
bis jetzt den Hausfrauen geboten wird, sind die bereits ausprobierten
und daher bruchsicheren Gläsern die vermittelst einfachen Federdruckes

während des Sterilisierungsprozesses luftdicht verschlossen werden (zu
beziehen bei Herrn E. Schiltknecht-Tobler, St. Gallen, Geltenweilenstr. 6).
Bei Anwendung dieser Gläser bedarf es keinerlei besonderen
Einstellapparate, noch besonderer Kochgefäße, sondern es thut ein jeder Kessel

mit flachem Boden den Dienst, so z. B. flachbödige Wäschesieder. Je
mehr Gläser auf einmal im Kessel plaziert werden können, um so billiger
stellen sich die Kosten des Sterilisierens auf das einzelne Glas.
Hausfrauen, die über die so leicht regulierbare Gas- oder Petrolfeuerung
verfügen, sollten sich ihren Wintervorrat an Konserven unbedingt
selbst herstellen.

Rezepte für sterilisierte Conferven.

Melonen, Kürbisse und Gurken. Die Früchte, die noch nicht sehr

reif sein dürfen, werden geschält. Das Kernhaus wird entfernt uud
aus dem Fleisch sticht man kleine Kügelchen aus und läßt sie einen

Tag in gutem Weinessig liegen. Aus diesem mit einem Schaumlöffel
herausgehoben, gibt man sie in einen Syrup, der aus >/- Liter Weinessig

mit 375 Gramm Zucker hergestellt ist und kocht die Kügelchen
darin weich und glänzend. Die Früchte können mit Vanille gewürzt
werden. Sie werden herausgezogen und in das Sterilisierglas gegeben,
welch letzteres mit dem Safte dann Gefüllt wird. Diese Früchte
erfordern 20 Minuten Sterilisierzeit. Kürbis, Gurken und Melonen
können auch zusammen in einem Glase sterilisiert werden.

Diverse junge zarte Gemüse, wie z. B. Bohnen, Erbsen, Kohl,
Carotten, Blumenkohl und Schalotten lassen sich ebenfalls zusammen
in einem größern Glas sterilisieren, wenn man nicht vorzieht, von jeder
Art ein besonderes Glas zu füllen. Die Gemüse werden in Salzwasser
sehr gut gereinigt und eine jede Art in Salzwasser so weich gekocht,

daß sie nicht zerfallen. Nachher schichtet man sie zusammen oder separat
in Gläser, macht Salzwasser heiß und gießt es über die Gemüse. Kochzeit

zum Sterilisieren 30 Minuten.
Ein anderes Rezept läßt die sauber gereinigten und in passende

Größe geschnitteneu Gemüse 5—10 Minuten im Salzwasser brühen.
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Slug bem @uö gehoben, toerben fie in bie ©täfer gefdjidjtet unb mit
bem nötigen Quantum Ifeifjem ©atjtoaffer jugegoffen. SBiefe Strt be=

barf ju ©teritifieren einer ^ettbaner bon IV2 ©tunben. ^unge ©e*
miife, bie man atg ©atat ju berfbeifen gebenlt, fiebet man nad) bem

Steinigen in ©atjtoaffer toeid), Ijebt fie auS bem SBaffer nnb giebt fie
in bie ©täfer. ©toag bon bem ©atjtoaffer mirb mit gutem SBeineffig
aufgelodjt nnb über bie ©emnfe in bie ©täfer gefüllt. 3um @teriti=
fieren braudjen fie 40 Siinuten.

^le^epte.
frproDt uitb gut ßefunben.

laiinprtefleiftt). ©iebe ein fdjöneg, faftigeg ©tüd Stinbfteifd),
fatje eg ein nnb taffe eg eine ©tnnbe tiegen. ®ann fdjneibe @et)atotten=

gtoiebetn, Serbetlraut, ißeterfitie, ©jampignong nnb 3toiebel fein, taffe
eg mit einem ©tüd Sutter anlaufen, garniere bag gteifd) bamit unb
beftreue eg mit Srotbröfetn. ©ieb eg in ben Öfen big eg fid) fdjön
getb färbt, bann garniere eg mit Sartoffetn unb mad)e fotgenbe ©auce:
Sräune ein ©tüd ßuder, gieb 250 ©ramm ©arbeiten, l'a Siter fauren
Sîalfm hinein nnb etmag gteifd) entrait itnb taffe eg auffteben.

*
geitritniftfillire. Stian gibt 2 ©botter in eine Safferotte mit einem

©tüd frifci)er Sutter, ben ©aft einer falben ©trone, ©at§, ißfeffer
unb feingefdjnittene ißeterfitie. ®ann madjt man eine bünne, toeifje
Sutterfauce unb rütjrt fie jum übrigen, unb bag ©anje anf bem Seuer
big eg bid toirb, bann berbünnt man mit gteifdjbrülje.

*
ffiitrnucilbrjltcn. ®er gehäutete ©d)tad)tbraten toirb gefatjt, ge=

bfeffert unb geltobfi. Stun bereitet man. eine Sarce fotgenbermafsen :

Samern, ©arbeiten, ©tronenfdjate, ©jampignong unb feingefdjnittener
©bed toirb eitoag geröftet unb auf ben gefpattenen @d)tad)tbraten ge=

ftridjen. SJian rollt ben Sraten jufammen, bämpft itjn mit SBurjettoerl,
feljr biet ©tronenfcpalen, ©etoürj, ©ffig unb gteifd)brüt)e unb begießt

iljn mit Slaljm; ben ©aft rüljrt man mit 3J?e£)t nebft Stottoein, Steifes
entrait unb labern an. •

*
it(llbs=iliill!ett, SRan täfft fid) bom Sftetsger einen Mbgrüdett toie

einen Stelfjiemer ridjten, Ifäutet unb fbidt iÇn, nacfybem er borner mit
©atj unb ißfeffer eingerieben tourbe. V> Siter fauren Staljm lod^t man
mit in ©cpeiben gefc^nittenen .gtoiebetn, einer gelben Slübe, ißeterfitiem
tourjetn unb ettoag ©atj auf, giefjt bieg erlattet über bag Steifet) unb
täfjt eg über Stacht fielen. Stm näcijften ®age täfjt man ben Sraten
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Aus dem Sud gehoben, werden sie in die Gläser geschichtet und mit
dem nötigen Quantum heißem Salzwasser zugegossen. Diese Art
bedarf zu Sterilisieren einer Zeitdauer von 111- Stunden. Junge
Gemüse, die man als Salat zu verspeisen gedenkt, siedet man nach dem

Reinigen in Salzwasser weich, hebt sie aus dem Wasser und giebt sie

in die Gläser. Etwas von dem Salzwasser wird mit gutem Weinessig
aufgekocht und über die Gemüse in die Gläser gefüllt. Zum Sterilisieren

brauchen sie 40 Minuten.

Wezepte.
Krprovt und gut befunden.

KbllNpartesteislh. Siede ein schönes, saftiges Stück Rindfleisch,
salze es ein und lasse es eine Stunde liegen. Dann schneide Schalottenzwiebeln,

Kerbelkraut, Petersilie, Champignons und Zwiebel fein, lasse

es mit einem Stück Butter anlaufen, garniere das Fleisch damit und
bestreue es mit Brotbröseln. Gieb es in den Ofen bis es sich schön

gelb färbt, dann garniere es mit Kartoffeln und mache folgende Sauce:
Bräune ein Stück Zucker, gieb 250 Gramm Sardellen, 4/z Liter sauren

Rahm hinein und etwas Fleischextrakt und lasse es aufsieden.

KelMllliseslttlle. Man gibt 2 Eidotter in eine Kasserolle mit einen:
Stück frischer Butter, den Saft einer halben Citrone, Salz, Pfeffer
und feingeschnittene Petersilie. Dann macht man eine dünne, weiße
Buttersauce und rührt sie zum übrigen, und das Ganze ans dem Feuer
bis es dick wird, dann verdünnt man mit Fleischbrühe.

Citrmlkàaten. Der gehäutete Schlachtbraten wird gesalzt,
gepfeffert und geklopft. Nun bereitet man eine Farce folgendermaßen:
Kapern, Sardellen, Citronenschale, Champignons und feingeschnittener
Speck wird etwas geröstet und auf den gespaltenen Schlachtbraten
gestrichen. Man rollt den Braten zusammen, dämpft ihn mit Wurzelwerk,
sehr viel Citronenschalen, Gewürz, Essig und Fleischbrühe und begießt
ihn mit Rahm; den Saft rührt man mit Mehl nebst Rotwein, Fleischextrakt

und Kapern an. »

Kalbs-Mllien. Man läßt sich vom Metzger einen Kalbsrücken wie
einen Rehziemer richten, häutet und spickt ihn, nachdem er vorher mit
Salz und Pfeffer eingerieben wurde, Liter sauren Rahm kocht man
mit in Scheiben geschnittenen Zwiebeln, einer gelben Rübe, Petersilienwurzeln

und etwas Salz auf, gießt dies erkaltet über das Fleisch und
läßt es über Nacht stehen. Am nächsten Tage läßt man den Braten
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mit 125 ©ramm Gutter xinb etmab gteifcßbrüße 2 ©tunben braten,
legt ißn perft :»/» ©tunbe auf bie ©ßectfeite, breßt ißn bann nm unb
begießt ißn fleißig; er barf nidjt p braun werben. SDann berrüEjrt
man einige ®otter mit etmab bon bem prücfgebliebenen Etaßm unb
läßt bieb nicßt p Ignge bor bem Slnridjten in ber ©auce anließen ;
ebenfo röftet man einen Kocßtöffel iKeßl ßeEgclb unb gibt etmab gleifc^=
eytraït an bie ©auce.

*
finite Snnte fit ©djfenfleifjlj. SRan feßneibet 4 tieine eingentadjte

©urlen in feine ©Reiben, gibt 2 große ©arbeEen mit etmab Samern
fein gefdpitten bap, ebenfo ein ßartgefotteneb ®otter, etmab ßitronem
faft, ^ucîer, ©alj, ©ffig, 1 Söffet Dlibenöl unb 2 Kaffeelöffel ©enf.

*
fnngeitbrnicn nuf friutfoftfdjf |lrt. SJÎan nimmt einen fcßönen

Sungenbraten, häutet ißn ab, reibt ißn mit @aß$ unb ißfeffer gut ein

unb läßt ißn eine ©tunbe liegen, hierauf belegt man eine flacße ©Rüffel
mit ©bed, SBurjeln unb 3®iebeln, gibt bab gleifd) barauf,. beett eb p
unb läßt eb gut aubbünften, in bem man öfterb roten SSein unb gleifcß=

brüße baran gibt, bamit eb immer im ©aft bleibt. 2;ft eb mürbe unb

braun, fo nimmt man eb ßeraub, ßaffiert bie ©auce bureß ein ©ieb,
gibt in biefelbe eine ipanb boE geflogenen fonder unb etmab Siebig'b
gteifd)ejiraf:t, läßt fie auf Koßlenfeuer unter beftänbigem Umrühren gut
auffieben, nimmt fie bann born gewer meg, gibt eine ipanb boE fein
geriebenen iDîeerrettig barein, gießt fie über bab auf eine

_
©d)üfßel ge=

legte gleifd) unb gibt eb p Sifdje.
*

®ngliflljcr graten, ©in feßr fcßöneb ©tüc! Ißinbfleifcß (©pietfeßoß
ober Summe!) wirb feßr gut abgehäutet, gelloßft, gefallen unb ge=

ßfeffert, bann bon allen ©eiten biet mit ®teßl beftreut. SSon bem

eignen gett werben SSürfel gefeßnittea unb mit ^wiebeln in bie ißfanne
getßan. ®ann wirb ber traten hineingelegt, auf einer ©eite bei ftartem
geuer gebräunt, gleich auf bie anbere ©eite gelegt, bib aïïe 6 ©eiten

gleichmäßig finb. ©b bauert etwa eine SSiertelftunbe.

*
litllge ©tlbriibeit fühlen p unfern gefcßäßteften grüßjaßrbgemüfen ;

ißre guträgtidjfeit ift befannt, boeß läßt bab SSerftänbnib für ihre richtige
23eßanbtung noeß öielfadj p münfeßen öbrig. ©ine rationeEe gubereü
tungbart, bei Welcßer bie ©elbrüben bureß bab Socßen nießtb bon ben

ißnen innemoßnenben ©igenfeßaften berlieren, ift bie golgenbe:
©cßabt bie SRüben fauber ober fcßält fie mit einem feßarfen 3Keffer=

eßen, bod) berfaßrt immer fo, baß bon ben äußeren Seilen ber JRübdjen,
toeld)e pgleicß bie WertboEften finb, mögtiößft wenig berloren geßi.
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mit 125 Gramm Butter und etwas Fleischbrühe 2 Stunden braten,
legt ihn zuerst4/- Stunde auf die Speckseite, dreht ihn dann um und
begießt ihn fleißig; er darf nicht zu braun werden. Dann verrührt
man einige Dotter mit etwas von dem zurückgebliebenen Rahm und
läßt dies nicht zu lqnge vor dem Anrichten in der Sauce anziehen;
ebenso röstet man einen Kochlöffel Mehl hellgelb und gibt etwas Fleisch-
extrakt an die Sauce.

Kalte Saille M Nchsenfleisch. Man schneidet 4 kleine eingemachte
Gurken in feine Scheiben, gibt 2 große Sardellen mit etwas Kapern
fein geschnitten dazu, ebenso ein hartgesottenes Dotter, etwas Citronensaft,

Zucker, Salz, Essig, 1 Löffel Olivenöl und 2 Kaffeelöffel Senf.

Lnngcnbratcn auf sruiiMsche Art. Man nimmt einen schönen

Lungenbraten, häutet ihn ab, reibt ihn mit Salz und Pfeffer gut ein

und läßt ihn eine Stunde liegen. Hierauf belegt man eine flache Schüssel
mit Speck, Wurzeln und Zwiebeln, gibt das Fleisch darauf, deckt es zu
und läßt es gut ausdünsten, in dem man öfters roten Wein und Fleischbrühe

daran gibt, damit es immer im Saft bleibt. Ist es mürbe und

braun, so nimmt man es heraus, passiert die Sauce durch ein Sieb,
gibt in dieselbe eine Hand voll gestoßenen Zucker und etwas Liebig's
Fleischextrakt, läßt sie auf Kohlenfeuer unter beständigem Umrühren gut
aufsieden, nimmt sie dann vom Feuer weg, gibt eine Hand voll fein
geriebenen Meerrettig darein, gießt sie über das auf eine, Schüssel
gelegte Fleisch und gibt es zu Tische.

Englischer Kraten. Ein sehr schönes Stück Rindfleisch (Spickschvß
oder Lümmel) wird sehr gut abgehäutet, geklopft, gesalzen und
gepfeffert, dann von allen Seiten dick mit Mehl bestreut. Von dem

eignen Fett werden Würfel geschnittea und mit Zwiebeln in die Pfanne
gethan. Dann wird der Braten hineingelegt, auf einer Seite bei starkem

Feuer gebräunt, gleich auf die andere Seite gelegt, bis alle 6 Seiten
gleichmäßig sind. Es dauert etwa eine Viertelstunde.

Junge Gklbrnben zählen zu unsern geschätztesten Frühjahrsgemüscn;
ihre Zuträglichkeit ist bekannt, doch läßt das Verständnis für ihre richtige
Behandlung noch vielfach zu wünschen öbrig. Eine rationelle Zuberei-
tungsart, bei welcher die Gelbrüben durch das Kochen nichts von den

ihnen innewohnenden Eigenschaften verlieren, ist die Folgende:
Schabt die Rüben sauber oder schält sie mit einem scharfen Messerchen,

doch verfahrt immer so, daß von den äußeren Teilen der Rübchen,
welche zugleich die wertvollsten sind, möglichst wenig verloren geht.
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©inb bidere ©^empare bor|anben, fo fä)neibet fie ber Sättge nad) in
gtoei ober meï)r Seile, fobajj fie beim ®od)en gleichzeitig mit ben anberen

gar merben ïônnen. SBafdjt fie fauber unb bringt fie nebft einem ©tuet

friper Sutter, einigen Söffeln SBàffer, ganj menig @alj unb etmal
3uc£er in einen gut berfdjlieparen Sop ober SafferoHe nnb läp fie

tangfam bünften bi! fie meid) finb. §lu! bem borljanbenen ©aft, einer

ißrife SRef)l unb einer SRefferfpip meiffen Pfeffer mirb rafcl) eine lurje
©auce bereitet, biefe einige SKinuten attfgeïocl)t, fobann außerhalb geuer
mit einem ©üfpen „SDiaggi" gemürjt unb nebft einer ißriefe gelfadter
ißeterfitie unter bie ©elbrüben gebogen. ©dpingt bal ©emüfe nod)
einmal burd) unb gibt el jn Sifcf). »et'ssegetarfer.

*
|pfcll!iirt)ltiu. ©tmal 9Jfel)l mit marmem SSeiffmein ju einem

glatten Seig berrpren, 2 Söffet pip! ©djmatz ober 2 Söffet Sirfcp
maffer baran geben. Ser Seig muff blofj fo bid fein, baff etmal babon

an ben in 9täbd)en gefepittenen Ülepeln pigen bleibt. SRan bädt
biefe fdpimmenb in ©djmalj unb beftreut fie piff mit .guder unb $imt.

*
jljmutmiluillicil. 375 ©ramm SOtetjt, 250 ©ramm Sutter, 210

©ramm 3"der merben auf bem Jiubetbrett mit 4 ©ibottern unb etmal
Sandte ju einem Seig gnfammen gemacht, nnb biefer in 2 Seile geteilt.
SRit bem einen Seit belegt man bal Sled), gibt .Qmetfdjgen, fpder
unb Siwt barauf unb legt bon bem übrigen Seig ein ©itter barüber,
ftreidjt el mit ®i unb bädt ben ®u<pn.

*
|epftl=StrnÄtl. I1/» ißfunb 33?el;l unb 1 ißfunb Sutter mirb auf

bem Stubelbrett gut bermengt, mit 4 ©ibottern, 3 Söffeln SBeifjmein,
2 Söffeln ©ognac ober ©cpap unb 3 Söffeln Slalfm, menn biel ade!
gut jufammengequirlt ift, bermifd)t, feft mit bem SBellpIj Verarbeitet
unb ziemtid) lange flehen gelaffen. Sie in ©treifd)en gefdjnittenen, ge»

fd)älten Steffel merben mit SBeinbeeren, fftofinert, f3tder unb ffirnt ber*
bermengt unb auf ben aulgemellten Seig geftreut. Siefer mirb ju*
fammengerollt, mit ©igelb beftriepn, gut gebaden unb bann in ©tücte

gefdjnitten.
*

®urkctt, gcfrijnittnte, ilt ffifltj. SKan fdjält bünne, lurje ©urïen,
fd)neibet fie in nid)t ju bünne ©epiben, faljt fie unb läp fie brei
©tunben im ©alj liegen, bann brüdt man fie mit ben fpänben an!,
tljut fie in einen ©teintofof, gibt Sperljmiebel, ißfeffer unb ©ftragon
bagmifepn unb füllt unge!od)ten meipn SBeineffig baju, ber barüber»
gefen mup Obenauf legt man ein Seinmanbfädd)en mit ©enffamen
nnb berbinbet ben Sofif mit ißapter.
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Sind dickere Exemplare vorhanden, so schneidet sie der Länge nach in
zwei oder mehr Teile, sodaß sie beim Kochen gleichzeitig mit den anderen

gar werden können. Wascht sie sauber und bringt sie nebst einem Stück

frischer Butter, einigen Löffeln Wasser, ganz wenig Salz und etwas
Zucker in einen gut verschließbaren Topf oder Kasserolle und läßt sie

langsam dünsten bis sie weich sind. Aus dem vorhandenen Saft, einer

Prise Mehl und einer Messerspitze weissen Pfeffer wird rasch eine kurze
Sauce bereitet, diese einige Minuten aufgekocht, sodann außerhalb Feuer
mit einem Güßchen „Maggi" gewürzt und nebst einer Priese gehackter

Petersilie unter die Gelbrüben gezogen. Schwingt das Gemüse noch

einmal durch und gibt es zu Tisch. Der Vegewà.
A-

Apsrlknchlein. Etwas Mehl mit warmem Weißwein zu einem

glatten Teig verrühren, 2 Löffel heißes Schmalz oder 2 Löffel Kirschwasser

daran geben. Der Teig muß bloß so dick sein, daß etwas davon
an den in Rädchen geschnittenen Aepfeln hängen bleibt. Man bäckt

diese schwimmend in Schmalz und bestreut sie heiß mit Zucker und Zimt.

Mnnmeilkuchen. 375 Gramm Mehl, 250 Gramm Butter, 210
Gramm Zucker werden auf dem Nudelbrett mit 4 Eidottern und etwas
Vanille zu einem Teig zusammen gemacht, und dieser in 2 Teile geteilt.
Mit dem einen Teil belegt man das Blech, gibt Zwetschgen, Zucker
und Zimt darauf und legt von dem übrigen Teig ein Gitter darüber,
streicht es mit Ei und bäckt den Kuchen.

Akpsel-Stnidrl. Ills Pfund Mehl und 1 Pfund Butter wird auf
dem Nudelbrett gut vermengt, mit 4 Eidottern, 3 Löffeln Weißwein,
2 Löffeln Cognac oder Schnaps und 3 Löffeln Rahm, wenn dies alles
gut zusammengequirlt ist, vermischt, fest mit dem Wellholz verarbeitet
und ziemlich lange stehen gelassen. Die in Streifchen geschnittenen,
geschälten Aepfel werden mit Weinbeeren, Rosinen, Zucker und Zimt
ververmengt und auf den ausgewellten Teig gestreut. Dieser wird
zusammengerollt, mit Eigelb bestrichen, gut gebacken und dann in Stücke

geschnitten.

Gurken, geschnittene, in Essig. Man schält dünne, kurze Gurken,
schneidet sie in nicht zu dünne Scheiben, salzt sie und läßt sie drei
Stunden im Salz liegen, dann drückt man sie mit den Händen aus,
thut sie in einen Steintopf, gibt Perlzwiebel, Pfeffer und Estragon
dazwischen und füllt ungekochten weißen Weinessig dazu, der darübergehen

muß. Obenauf legt man ein Leinwandsäckchen mit Senfsamen
und verbindet den Topf mit Papier.
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®urkett tit fltfftg. ®ie ïîeinen ©urfen Werben über Sracpt in
©afjwaffer gelegt. Sim borgen werben fie ntit einem reinen $wpe
forgfättig abgerieben, SOfan ïodjt ©ffig, mit etwaê SSaffer berbünnt,
mit ganzem Pfeffer, legt bie ©urfen mit Kräutern unb Keinen gtoiebetn
(©cpafotten) bajwifcpen in ©teinpäfen. 3« oberft ïomntt ein Seinem
fäßcpen mit ©enffamen. SBenn ber ©ffig berfüpft ift, giefjt man ipn
baju, er muff aber gut barüber gepen. $n einigen SSocpen füßt man
eiWaS abgetönten ©ffig na<p, ba bie (Surfen bief einfanden.

*

Mixed Pickles. Sfumenfopf, ©parget, Keine, grüne Sopnen,
SReerretticp feinbfättrig gefcpnitten, ©urfen, rote unb gefbe 9füben,
weicher SRaté, ißerfjwiebefn je. Wirb [djött gepult, jebe ©orte für fiep
in ©afjwaffer bfanepiert, mit roter ißaprifa unb aßen ©attungen @e»

würj in ©füfer gefußt, biefe mit gutem SBeineffig boßgejogen, ber»
bnnben unb jiemficp fange in- ®ampf gefodpt.

*
JUniOHdife, itfllieiliflijf. XRan foept 4 feine Sartoffefn unb paffiert

fie, fofange fie peifj finb. 2 Keine SSecfen werben abgerieben, in SSaffer
geweiept unb feft auSgebrüßt; biefe mit ben Kartoffeln gufammen werben
im SDförfer p einem feften ®eig geftofjen. Sftan gibt ben ®eig in
eine ©djüffet, rüprt naep unb naep 4 ®otter pinein, 6—7 ©jjföffef
Dfibenöf, etwa? ©ftragoneffig, bon einer pafben ©itrone ben ©aft, 1

©jßöffef geflogenen 3ußer, 4 Söffe! jerfartfene gfeifcpfnfj; afle§ bie§

rüprt man fo fange, biê e§ Wie ein bißer Srei auêfiept, bann fteßt
man e§ auf ©i§, baff e§ no(p fefter Wirb unb gibt e§ über ©efXügef,
Rümmer ober gtfep.

-X-

|0ljnutti0bftrnt, uerjudiertf. SJian nepme fepönerote, amp fcpwarje
Sopanni§beer=®räubcpen, tampe fie in ©iweifj, bann in feinen ffueter,
lege fie auf eine ißorgeßanpfatte prn ®roßnen unb berjiere fie prn
©erbieren mit frif(pen îyopanntébeerbfcittipen.

*
!oljttlttti0ll«r=fntll)ru. 190 ©ramm Sutter, 220 ©ramm 9M)f,

1 ©fßöffef 3ußer rafcp auf bem Sfnbefbrett pfammen maepen, meffer»
rücfenbic! anSWeßen, Sopanniêbeeren baraufgeben, ftarf pßern unb
fepneß baßen.

Seifig geworbene JOafdjfdjttiiimmc reinigt man auf fepr einfache
Sfrt: §n 3 Siter SSaffer tput man für 10 Wappen ©afjfäure, fegt bie

©djwämme für einen pafben ®ag pinein unb fpüft fie bann meprmafê
pnäcpftinpeifjer, ftarfer ©obaföfung unb bannnocpmatö in reinem SBaffer.

OiebaMioti wtb SSerfag: grau ®ti(e $ottegger tit ©t.®aHen.
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Gurken in Esßg. Die kleinen Gurken werden über Nacht in
Salzwasser gelegt. Am Morgen werden sie mit einem reinen Tuche
sorgfältig abgerieben, Man kocht Essig, mit etwas Wasser verdünnt,
mit ganzem Pfeffer, legt die Gurken mit Kräutern und kleinen Zwiebeln
(Schalotten) dazwischen in Steinhäfen. Zu oberst kommt ein Leinen-
säckchen mit Senfsamen. Wenn der Essig verkühlt ist, gießt man ihn
dazu, er muß aber gut darüber gehen. In einigen Wochen füllt man
etwas abgekochten Essig nach, da die Gurken viel einschlucken.

Nixkà Blumenkohl, Spargel, kleine, grüne Bohnen,
Meerrettich feinblättrig geschnitten, Gurken, rote und gelbe Rüben,
weicher Mais, Perlzwiebeln :c. wird schön geputzt, jede Sorte für sich

in Salzwasser blanchiert, mit roter Paprika und allen Gattungen
Gewürz in Gläser gefüllt, diese mit gutem Weinessig vollgezogen,
verbunden und ziemlich lange in Dampf gekocht.

Mainmise, italienische. Man kocht 4 feine Kartoffeln und passiert
sie, solange sie heiß sind. 2 kleine Wecken werden abgerieben, in Wasser
geweicht und fest ausgedrückt; diese mit den Kartoffeln zusammen werden
im Mörser zu einem festen Teig gestoßen. Man gibt den Teig in
eine Schüssel, rührt nach und nach 4 Dotter hinein, 6—7 Eßlöffel
Olivenöl, etwas Estragonessig, von einer halben Citrone den Saft, 1

Eßlöffel gestoßenen Zucker, 4 Löffel zerlaufene Fleischsulz; alles dies

rührt man so lange, bis es wie ein dicker Brei aussieht, dann stellt
man es auf Eis, daß es noch fester wird und gibt es über Geflügel,
Hummer oder Fisch.

-X-

JolMlluàerni, verzillkcrte. Man nehme schöne rote, auch schwarze
Johannisbeer-Träubchen, tauche sie in Eiweiß, dann in feinen Zucker,
lege sie auf eine Porzellanplatte zum Trocknen und verziere sie zum
Servieren mit frischen Johannisbeerblättchen.

JolMNiàer-Kilcheu. 190 Gramm Butter, 220 Gramm Mehl,
1 Eßlöffel Zucker rasch auf dem Nudelbrett zusammen machen,
messerrückendick auswellen, Johannisbeeren daraufgeben, stark zuckern und
schnell backen.

Seißg gewordene Milslhschwiimme reinigt man auf sehr einfache
Art! In 3 Liter Wasser thut man für 10 Rappen Salzsäure, legt die

Schwämme für einen halben Tag hinein und spült sie dann mehrmals
zunächst in heißer, starker Sodalösung und dann nochmals in reinem Wasser.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Honcgger in St.Gallen.
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