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(of=& fattifaßugsffitfe
SausiütrtljrdjafüidjE (SratisMliip to fdjiuetp frara-Jettas.

©rfdjeiitt am erften (Sonntag jeben 9Jtonat§.

St. ©alien 9îi\ 4, 2lprtl )902

X>aö g>d?Caa;<m àev <2mx>etfj gu g>dfynee.

or allem muffen bte ©iweifi recljt rein auSgefcpieben fein, baf;
nichts bom ©igelb bagu lommt, Weil fonft bie ©iweifi fid} nid)t

gu ©cpnee fdjlagen laffen. ©ewotfnlid) werben bie ©iweijf in halblugeU
förmigen, ïupfernen unb berginnten, fogenannten @d)neeïeffeln ber=

mittelft einem au§ berginntent ©ifeubrapt Ijergeftellten „©cpneebefen"
gefdflagen. SJÏan !ann jebod) and) eine gelbe ißfanne ober eine paffettbe
©cpüffet ober ©alabier bagu berwenben, wenn nidjt bie Heine S3utter=

mafdjine borpanben ift, meiere bie SIrbeit ungemein erleichtert. ®ie
£>auptfact)e ift, baff ber ©cpneebefen, fomie baS ©efdjirr abfolut rein
feien, mit einem fettigen ©cpneebefen ober in fettiger ©cpüffel wirb ber

©djnee niemals feft Werben. ÜDtan l)ält fid) beêtjalb fepr gerne einen

aparten ©djneebefen, ber nur gu biefem _3wec! berWenbet Wirb.
Um einen fdjön feften unb möglicpfi feinen ©cpnee gn erhalten,

gebe man einige E'örncpen ©alg gum ©iweifi, fcplage im Ünfang nur
in langfametn, gteiepmaffigem ®empo, inbem man ben ©cpneebefen nid)t
allgu feft in ber §anb hält unb bie Eiweiß nid)t gu fepr im Reffet
herumwirft ; man trad)te int ©egenteil, fie immer möglicpft beieinanber

gu halten, naep unb nad) wirb baS &empo fdjneller, bis enbtid) ber

©djnee fd)ön feft unb gut fe'införnig ift. SSerwenbe ben gefcplagenen

©cpnee fofort, ba er fonft balb gufammenfättt unb fdjeibet. ©otite ber

©cpnee wäprenb bem ©cplagen auSfdjeiben wollen, fo gebe man einige
Kröpfen ßitronenfaft ober eine ftarfe ißrife geflogenen 3uder barunter.

IDeldfeti JJitdter foil id) beim (fiitmadjett oermenben?

§f|?Shne 5U bebenlen, baff gerabe für ©inmaepgweefe baS feinfte unb

reinfte gabrifat eben -gut genug ift, wirb hier oft eine falfdje
©parfamïeit angeWanbt. Um ^öd)ften§ ein paar Dîappen aufs fßfunb
gu fparen, Wirb für baS ©imttacpen beS ÖbfteS bielfad) gewöhntidjer

W-5DMHàKsHlà
VllWimrthsAflliche GratisbeilUk der Mocher Fraiien-Zeitung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

Ä. Gallen Nr. 4. April l902

Das Schlagen der Girveiß zu Schnee.
or allem müssen die Eiweiß recht rein ausgeschieden sein, daß

nichts vom Eigelb dazu kommt, weil sonst die Eiweiß sich nicht

zu Schnee schlagen lassen. Gewöhnlich werden die Eiweiß in halbkugelförmigen,

kupfernen und verzinnten, sogenannten Schneekesseln

vermittelst einem aus verzinntem Eisendraht hergestellten „Schneebesen"
geschlagen. Man kann jedoch auch eine gelbe Pfanne oder eine passende

Schüssel oder Saladier dazu verwenden, wenn nicht die kleine
Buttermaschine vorhanden ist, welche die Arbeit ungemein erleichtert. Die
Hauptsache ist, daß der Schneebesen, sowie das Geschirr absolut rein
seien, mit einem fettigen Schneebesen oder in fettiger Schüssel wird der

Schnee niemals fest werden. Man hält sich deshalb sehr gerne einen

aparten Schneebesen, der nur zu diesem Zweck verwendet wird.
Um einen schön festen und möglichst feinen Schnee zu erhalten,

gebe man einige Körnchen Salz zum Eiweiß, schlage im Anfang nur
in langsamem, gleichmäßigem Tempo, indem man den Schneebesen nicht
allzu fest in der Hand hält und die Eiweiß nicht zu sehr im Kessel

herumwirft; man trachte im Gegenteil, sie immer möglichst beieinander

zu halten, nach und nach wird das Tempo schneller, bis endlich der

Schnee schön fest und gut feinkörnig ist. Verwende den geschlagenen

Schnee sofort, da er sonst bald zusammenfällt und scheidet. Sollte der

Schnee während dem Schlagen ausscheiden wollen, so gebe man einige
Tropfen Citronensaft oder eine starke Prise gestoßenen Zucker darunter.

Welchen Zucker soll ich beim Einmachen verwenden?

î^ìhne zu bedenken, daß gerade für Einmachzwecke das feinste und
reinste Fabrikat eben -gut genug ist, wird hier oft eine falsche

Sparsamkeit angewandt. Um höchstens ein paar Rappen aufs Pfund
zu sparen, wird für das Einmachen des Obstes vielfach gewöhnlicher
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©rpftattgudler in SInWenbung gebracht, ber ja gewifj für biete Sroecfe
feîjr gut gebraucht Werben fann, aber gum ©inmadjen Wenig gu empfehlen
ift, benn ©rpftgllgucfet ift unb bleibt ein tjaïbràffinierteê fJaBrifat, bag

immerhin nodj einen nicpt unerheblichen fßrogentfafg bon unreinen (Stoffen
enthält, bie beut reinen feinen ©efchmacf ber grucljt bon Sîadfteiten finb
unb auf bie §attbarfeit berfetben fcifäbticff einwirfen muffen. ®ag reinfte
.Quclerfabrifat ift gweifetgolfne Weiter ©anbig unb ift btefer balfer aud)
am beften gum ©iitmachen gu ernfafetjtert ; nadjbem jebod) ber berhättnig=
mäfjig Ijolfe fßreig begfetben bom größeren Serbrauch abbjätt, fo fottte
jebe tpaugfrau fgjegietl für ©inmachgwecfe entwebef gange Srotraffinabe
ober aber aug Sroten tjergeftellte gemahlene Sîaffinabe berwenben, loetdfe
eineêteitê feine unreinen (Stoffe mehr enthalten, bie auf bie eingemachten
grüdfte fdfäbtid) Wirfen fönnten, anbernteitö.aber einen Wefenttid) höheren
Süfigehatt atg bie gewöhntidjen ©rpftattgucfer aufweifen.

SDie Serwenbung bon Srot= ober |>utgucfer ift fdfon beêl)atb be«

fonberg gu empfehlen, ba man bei fotdfen bie unbebingte ©arantie für
reinen, raffinierten Sucfer hat.

^tegepfe.
frproßf mtb gut Sefunbett.

Brimeoise=$llj)j)C. ©ine fteine ©etbrübe, 1 <Stüc! SBeifjrübe, 1 Stücf
©etteriewurget, ein Saudjftenget werben in reigforngroffe, feine SBürfeB
dfen gefchnitten. lînterbeffen täfjt man 1h gehacfte gwiebet mit ein

wenig Sutter ober gelfadtem fettem Spec! weifj abfchweiffen, gibt bie

fein gefcpnittenen ©emitfe je nad) Setieben rot) ober abbtandpert bagu,

faffe fie ein wenig mitfchWeifjen, giefse 1—2 Selten Souillon bagu unb

taffe bie ©emitfe Weich beimpfen; täfjt eine SEctffe bott ©rbfen, querüber
berfchnittene Söhnen unb einige fteine fRögcpen Stumenfofil weich ab*

blanchieren, heM bie fämftidfen ©emüfe in bie gewürgte Souitlon ober

©onfommé herauf unb gibt noch eine fteine ipanbboE Weidjgefocfjte unb

abgefpütte ©erfte bagu.
*

JHllflippe. §iergu fönnen ade eßbaren fßitge Serwenbung finben.
$Wei big brei tpanbbod fßitge werben gereinigt unb hernach fe'n
gefjacft. Sdjmeifje unterbeffen einen weiften ftRet)troft mit ßboiebetn unb

gehaeftem ©pect ab, gebe bie getieften fßitge bagu, rühre einige ÜDMe

um unb fülle mit ca. 2 2iter SBaffer unter beftänbigem Stühren gu,
taffe bie Suppe eine Stunbe fodjen, würge fie gehörig. Stach Setieben
fann man bie Suppe burd; ein Sieb paffieren, über eine SRifcljung
bon 1—2 ©iern, 1—2 SDegititer Stahnt ober SJiitd) unb 20—25 ©ramm
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Crystallzucker in Anwendung gebracht, der ja gewiß für viele Zwecke
sehr gut gebraucht werden kann, aber zum Einmachen wenig zu empfehlen
ist, denn Crystallzucker ist und bleibt ein halbraffiniertes Fabrikat, das

immerhin noch einen nicht unerheblichen Prozentsatz von unreinen Stoffen
enthält, die dem reinen feinen Geschmack der Frucht von Nachteilen sind
und auf die Haltbarkeit derselben schädlich einwirken müssen. Das reinste
Zuckerfabrikat ist zweifelsohne weißer Candis und ist dieser daher auch

am besten zum Einmachen zu empfehlen; nachdem jedoch der verhältnismäßig

hohe Preis desselben vom größeren Verbrauch abhält, so sollte
jede Hausfrau speziell für Einmachzwecke entweder ganze Brotraffinade
oder aber aus Broten hergestellte gemahlene Raffinade verwenden, welche
einesteils keine unreinen Stoffe mehr enthalten, die auf die eingemachten
Früchte schädlich wirken könnten, andernteils aber einen wesentlich höheren
Süßgehalt als die gewöhnlichen Crystallzucker aufweisen.

Die Verwendung von Brot- oder Hutzucker ist schon deshalb
besonders zu empfehlen, da man bei solchen die unbedingte Garantie für
reinen, raffinierten Zucker hat.

WeZepte.
Grproöt und gut öesunden.

Lrinieoise-SllM. Eine kleine Gelbrübe, 1 Stück Weißrübe, 1 Stück

Selleriewurzel, ein Lauchstengel werden in reiskorngroße, feine Würfelchen

geschnitten. Unterdessen läßt man V- gehackte Zwiebel mit ein

wenig Butter oder gehacktem fettem Speck weiß abschweißen, gibt die

fein geschnittenen Gemüse je nach Belieben roh oder abblanchiert dazu,
lasse sie ein wenig mitschweißen, gieße 1—2 Kellen Bouillon dazu und
lasse die Gemüse weich dämpfen; läßt eine Tasse voll Erbsen, querüber
verschnittene Bohnen und einige kleine Röschen Blumenkohl weich ab-

blanchieren, hebt die sämtlichen Gemüse in die gewürzte Bouillon oder

Consommé heraus und gibt noch eine kleine Handvoll weichgekochte und

abgespülte Gerste dazu.

Mzsllppe. Hierzu können alle eßbaren Pilze Verwendung finden.
Zwei bis drei Handvoll Pilze werden gereinigt und hernach fein
gehackt. Schweiße unterdessen einen weißen Mehlrost mit Zwiebeln und

gehacktem Speck ab, gebe die gehackten Pilze dazu, rühre einige Male
um und fülle mit ca. 2 Liter Wasser unter beständigem Rühren zu,
lasse die Suppe eine Stunde kochen, würze sie gehörig. Nach Belieben
kann man die Suppe durch ein Sieb passieren, über eine Mischung
von 1—2 Eiern, 1—2 Deziliter Rahm oder Milch und 20—25 Gramm
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Stutter anrichten unb nad) Stelieöen rneïjr ober Vnemger geröftete
Strotmürfel gulegen.

*
ÖoiliUoit mit Itl'iiljtciglilijrilijfll. §tergu mirb ein Strüljteig in folgen-2

ber proportion fertig gemad)t: 1 ®egiliter 9Rild) ober SBaffer tnirb mit
einer Prife Saig unb 20 ©ramm Stutter gurn Socpeit gebracht, gielje
bie Safferole bom geuer gurnet unb fdjlitte auf einmal 100 ©ramm
1DM)1 hinein, rühre eB tüdjtig, biB ein fefter, fdjön glatter $eig entfielt,
fcßmeiße biefen unter beftänbigem Stbrritiren noch einige SKinuten auf
bem gener ab, fo baß er fid) bon ber Safferole abtöft, ftecfe biefe mit
bem Stoben einen Slugenblict in falteB SBaffer gurn Slbfüljten, berarbeite
ben ®eig, biB er bie größte §i|e bertoren I)at, fcptage 2 gange ©ier,
eineB nad) bem anbern, bagu, berruljre baB erfte ©i fo lange, biB bie

SUÎaffe bollftänöig glatt ift, gebe baB gtoeite ©i bap unb fcßlage ben

®eig tüd)tig ab, fo baß er glängt unb feine Snölldjen meijr fidjtbar
finb. SluB biefer SSaffe merbett mit tpilfe eineB ®reffierfacteB, mit großer
®ülle ober eineB SaffeelöffelB flehte längliche Slö^djen in fodjenbe
S3ouiïïott breffiert unb mäljrenb 10 iDtinuten langfam gefacht, Ejebt fie
in bie angerichtete Stouillon tierauB, je nad) ©efdjntacf fann bent Stritfj*
teig etmaB getjactteB' ©ritneB beigegeben merben. ®ie ®löße fönnen etmaB

gttnt borauB fertig gemadjt merben, in biefem galle Ijebt man fie, nad)-
bent fie gefodjt finb, in ein ©efcpirr mit fattem SBaffer ^erauB unb

ftellt fie meg; pm 3Inrid)ien miiffen fie aber in Stouillon mieber auf*
gefocht merben, bebor man fie ferbiert.

*
frödllifuppt. SSott einem Stücf nictjt gu frifdjettt SBeißbrot mirb

bie Trufte abgefdpitten, baB SBeidje gerfdpeibe man itt mittelgroße,
gleichmäßige SBürfel, pöfie biefe, am heften in einer eifernen ober

gelben Pfanne mit einem Stücf heiß gemad)ter Stutter recht braun,
gieße ungefähr 2 Siter SBaffer bagtt, laffe bie Suppe einige iOtale

attffod)ett, mürge fie leicht mit Saig. 9iad) Stelieben fann man über bie

geröfteten Strotmürfel etmaB SDÎehl ftäuben, leicljt ntitfdjmeißen laffen
ttttb l)ernad) baB SBaffer pgießen unb auffodjeit laffen.

*
$0liillott mit ®rie8hläffrf)flt. 1h Siter Sfild) mirb mit ca. 20 ©ramm

Stutter gum Sodjen gebracht, fcpütte 150 ©ramm ©rieB hinein, rühre
bie SOfaffe ab ttttb laffe fie foctjen, biB fie fid) bon ber Safferole ab=

löft, gielje biefe bom geiter, gurücf, rpre ben ®eig, biB er feine größte
tpiße berloren höh gebe gboei gange ©ier, je eineB nad) bem anbern,
bap, mürge mit Saig, Pfeffer unb IDtuBfatnuß, fted)e mit einem Saffee*
löffei fleitte Slößdjett ab, laffe biefe in leicht fod)ettbe StoitiEon faüen
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Butter anrichten und nach Belieben mehr oder weniger geröstete

Brotwürfel zulegen,
-X-

Konillon mit Kriil)teigl'>löl!chcn. Hierzu wird ein Brühteig in folgender

Proportion fertig gemacht: 1 Deziliter Milch oder Wasfer wird mit
einer Prise Salz und 20 Gramm Butter zum Kochen gebracht, ziehe
die Kasserole vom Feuer zurück und schütte auf einmal 100 Gramm
Mehl hinein, rühre es tüchtig, bis ein fester, schön glatter Teig entsteht,

schweiße diesen unter beständigem Abrühren noch einige Minuten auf
dem Feuer ab, so daß er sich von der Kasserole ablöst, stecke diese mit
dem Boden einen Augenblick in kaltes Wasser zum Abkühlen, verarbeite
den Teig, bis er die größte Hitze verloren hat, schlage 2 ganze Eier,
eines nach dem andern, dazu, verrühre das erste Ei so lange, bis die

Masse vollständig glatt ist, gebe das zweite Ei dazu und schlage den

Teig tüchtig ab, so daß er glänzt und keine Knöllchen mehr sichtbar
sind. Aus dieser Masse werden mit Hilfe eines Dressiersackes, mit großer
Dulle oder eines Kaffeelöffels kleine längliche Klößchen in kochende

Bouillon dressiert und während 10 Minuten langsam gekocht, hebt sie

in die angerichtete Bouillon heraus, je nach Geschmack kann dem Brühteig

etwas gehacktes Grünes beigegeben werden. Die Klöße können etwas

zum voraus fertig gemacht werden, in diesem Falle hebt man sie, nachdem

sie gekocht sind, in ein Geschirr mit kaltem Wasser heraus und

stellt sie weg; zum Anrichten müssen sie aber in Bouillon wieder
aufgekocht werden, bevor man sie serviert.

Sröcklisuppe. Von einem Stück nicht zu frischem Weißbrot wird
die Kruste abgeschnitten, das Weiche zerschneide man in mittelgroße,
gleichmäßige Würfel, pöste diese, am besten in einer eisernen oder

gelben Pfanne mit einem Stück heiß gemachter Butter recht braun,
gieße ungefähr 2 Liter Wasser dazu, lasse die Suppe einige Male
aufkochen, würze sie leicht mit Salz. Nach Belieben kann man über die

gerösteten Brotwürfel etwas Mehl stäuben, leicht mitschweißen lassen

und hernach das Wasser zugießen und aufkochen lassen.

Koiiillou mit GnesKtiilîllM. Liter Milch wird mit ca. 20 Gramm
Butter zum Kochen gebracht, schütte 150 Gramm Gries hinein, rühre
die Masse ab und lasse sie kochen, bis sie sich von der Kasserole
ablöst, ziehe diese vom Feuer zurück, rühre den Teig, bis er seine größte
Hitze verloren hat, gebe zwei ganze Eier, je eines nach dem andern,
dazu, würze mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß, steche mit einem Kaffeelöffel

kleine Klößchen ab, lasse diese in leicht kochende Bouillon fallen
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unb mährenb 8—10 Minuten feft merben; gebe bie gelochten Kläffe
in bie (Su^^enfdjüffel «nb richte bie ©oui'Qon barüber an.

*
llinkrtirntcn tiaitj IjoUiinbifiijcr |rt. 3um ©raten mahlt man bab

Senbenftüct ober gilet, ba§ Stieren- ober ©djofîftûct, bie Dberfdjale unb
baê ©tppenfiüct. @anj frifd) !ann man ba§ gleifd) nicfc)t gebrauchen,
eS muh abgehängt unb mürbe fein. Stadjbem eb gellopff morben ift
unb 12 ©tunben eingefallen gelegen ^at, mirb eê leictjt abgemafd)en,
mit etmag ©feffer unb mit ©inberfeit in bie ©ratpfanne gelegt. ®a§
gett !ann roh fe, nt>er man lann auch au§gelaffeneb gett hiergu ber*
menben. ®ie Wülfte be§ gettf (gu einem ©raten bon 4 Kilo nimmt man
3/s Kilo gett) mirb unter ben ©raten unb bie £>älfte auf ben ©raten
gelegt. ®ann mirb bie ©fanne in ben gut er£)i^ten ©ratofen gefchoben

unb unter ftetem ©egiejfen 2Vj ©tunben gebraten, ©tan bergeffe nicht
ben ©raten einmal umpbrehen, fobalb bie untere ©eile braun ift.
©obalb ber ©raten auf ber ©djüffel angerichtet unb auf irgenb eine

SBeife Warm gefteüt ift, locht man ben ©ratenfafs bon ber ©fanne mit
fiebenbem SBaffer ober gleifchbrühe ïoS, feifft bie ©auce burd) ein ©ieb,
nimmt bebeutenb bon bem ©inberfeit ab, locht fie mit Vs Kilo ©utter
auf unb ferbiert fie neben ©alat, Kompot unb gelobten Kartoffeln.
®ie §auf)tlunft beim ©raten befiehl barin, baff man ben ©raten ohne

ßufajj bon SBaffer meid) brat, ohne baë gett berbrennen 51t laffert,
moburd) ber ©efdjmac! bitter merben mürbe. SBaffer ober gleifchbrühe
mirb erft hinzugefügt, nad)bem bab gleifd) auS ber ©fanne entfernt ift.

*
©eljathteo im |ld;. 1h Kilo aug §aut unb ©elpten ge=

fd)abte8 Kalbfleifd) mirb fein get)actt; bap eine in ©tild) gemeidjte unb
feft aulgebrücfte ©emmel, 2 ©er, ©alg, etmab .gemiegte ©itronenfchale,
3miebel unb grüne ©eterfilie (in gett geröftet), bann fo biel ©emmel*
brofeln bap gemengt, baff bie SOÎaffe pfammenhält. ©in fauber aitS*
gemafchenei Kalbguetj füllt man murftartig mit bem ©emeugfel unb
brät bieb mit ©utter ober gnberem gett gar, giefjt etmaê ©ahm unb

©inbffuppe baran unb fchneibet bor bem 21nrid)ten fingerbicle Scheiben
babon.

*
(Sebratnie itittbopnge mit |oleiita=iroketten. ©ine fdjöne, fernere

©inbêpnge (roI)e) mirb in ©alpaffer gelodjt, bann gefetjält, mie ein

ipafe reihenmeife auf ber Oberfeite mit feinen, geräucherten ©pect*
ftreifchen gefpidt, mit etmaë ©alj unb meifjem ©feffer gebraten, mobei
bie bon 3e't p Seit mit gutem fauren ©ahnt begoffen mirb.
®ie fertige Sange lommt aufgefehnUten, bann mieber p einem ©äugen
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und während 8—10 Minuten fest werden; gebe die gekochten Klöße
in die Suppenschüssel und richte die Bouillon darüber an.

Rinderbraten nach holländischer Art. Zum Braten wählt man das

Lendenstück oder Filet, das Nieren- oder Schoßstück, die Oberschale und
das Rippenstück. Ganz frisch kann man das Fleisch nicht gebrauchen,
es muß abgehängt und mürbe sein. Nachdem es geklopft worden ist
und 12 Stunden eingesalzen gelegen hat, wird es leicht abgewaschen,
mit etwas Pfeffer und mit Rinderfett in die Bratpfanne gelegt. Das
Fett kann roh sein, aber man kann auch ausgelassenes Fett hierzu
verwenden. Die Hälfte des Fetts (zu einem Braten von 4 Kilo nimmt man
?/g Kilo Fett) wird unter den Braten und die Hälfte auf den Braten
gelegt. Dann wird die Pfanne in den gut erhitzten Bratofen geschoben

und unter stetem Begießen 2^2 Stunden gebraten. Man vergesse nicht
den Braten einmal umzudrehen, sobald die untere Seite braun ist.

Sobald der Braten auf der Schüssel angerichtet und auf irgend eine

Weise warm gestellt ist, kocht man den Bratensatz von der Pfanne mit
siedendem Wasser oder Fleischbrühe los, seiht die Sauce durch ein Sieb,
nimmt bedeutend von dem Rinderfett ab, kocht sie mit >/s Kilo Butter
auf und serviert sie neben Salat, Kompot und gekochten Kartoffeln.
Die Hauptkunst beim Braten besteht darin, daß man den Braten ohne

Zusatz von Wasser weich brät, ohne das Fett verbrennen zu lassen,

wodurch der Geschmack bitter werden würde. Wasser oder Fleischbrühe
wird erst hinzugefügt, nachdem das Fleisch aus der Pfanne entfernt ist.

-X-

Gehacktes Kalbfleisch im Ueh. l/z Kilo aus Haut und Sehnen
geschabtes Kalbfleisch wird fein gehackt; dazu eine in Milch geweichte und
fest ausgedrückte Semmel, 2 Eier, Salz, etwas gewiegte Citronenschale,
Zwiebel und grüne Petersilie (in Fett geröstet), dann so viel Semmelbröseln

dazu gemengt, daß die Masse zusammenhält. Ein sauber
ausgewaschenes Kalbsnetz füllt man wurstartig mit dem Gemengsel und
brät dies mit Butter oder anderem Fett gar, gießt etwas Rahm und

Rindssuppe daran und schneidet vor dem Anrichten fingerdicke Scheiben
davon.

-X-

Gebratene Aindszunge mit Dolenta-Kroketten. Eine schöne, schwere

Rindszunge (rohe) wird in Salzwasser gekocht, dann geschält, wie ein

Hase reihenweise auf der Oberseite mit feinen, geräucherten Speck-

streifchen gespickt, mit etwas Salz und weißem Pfeffer gebraten, wobei
die Zunge von Zeit zu Zeit mit gutem sauren Rahm begossen wird.
Die fertige Zunge kommt aufgeschnitten, dann wieder zu einem Ganzen
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pfammengefcß often, mit ber entfetteten ©ratenbrüße p Stfeß, baneben

wirb ein Setter boll ber betitelten ©otenta=®rotetten reeßt heiß ferbtert.
*

©fbiiltftfte Sdjtuciiislfllbe. ®aS Senbenftüd bom ©djWeine wirb
abgehäutet, mit ©atj unb Pfeffer eingerieben, gefßidt unb mit gefeßnitte*
ner ßwiebet, Samern unb 1 Söffet ©ffig gebünftet. SJJacßbem baS gtetfd)
gar ift, werben einige ©ßtöffet faurer 9taßm mit einem halben ©ßtöffet
Steht gut berrährt, barüber gegeben unb wenn nötig mit etwaS gteifcß=
briihe nadjgegoffen unb nod) eine turje 3ett bis juin Stnricßten aufgefoct)t.

*
|!cif(t)f(t)ltiüd)cn. ©in Sieft traten wirb ganj fein gelbiegt, 2—3

hartgeïodjte ©ier -werben mit etwas frifeßer Butter p SSret gerührt,
nach unb nad) Det, ©ffig, ©enf, etwas Weißer Pfeffer, gehaette ©ar«
bellen, ©cßnitttaud) ober Wenig fein geriebene ffwiebet, auch ißeterfitie,
l)inpgetan. !yn biefe biete, feßr gut gerührte ©auee tue baS fein ge=

ßacfte gteifcß, rnifeße gut. éatt gefteût wirb eS fteif unb läßt fid) bid
auf geröftete ©emmetfeßeiben ftreießen

-*

finrtofelftüdldjcn. Stau fcßättSartoffetn in mittlerer ©röße, feßneibet

fie in ©iertet, wäfeßt fie rein unb gießt bann recht tod)enbeS SBaffer

barüber, worin fie pgebedt eine ©iertetftunbe ftehen muffen ; bann läßt
man fie rein ablaufen, feßüttet fie in ein Sîafferot, gießt fodjeitbe gteifcß=

brühe barüber unb läßt fte gar toeßen, bod) fo, baß bie ©rüße ttar
bleibt. Surj bor bent einrichten tut man nach ©etieben eittwebèr fein
würflig gefdpittene unb in gett geröftete Zwiebel ober ttare fßeterfitie
ober etwas gewafcheiten stimmet an bie Sartoffelftüdcßen.

ßrntillicrtc fflnttnroiti. ©in halbes 5ßfunb Slîaccaroni werben in
fingerlange Stüde gebrochen, in ©atjWaffer weich ge!od)t, auf einen

®urcßfd)tag pm Slbtauf gegoffen, nadjbent mit 100 ©ramm ©utter
unb 100 ©ramm geriebener fßarmefantäfe, etwaS ©at^, Sßfcffer unb

StuStatnuß bermifeßt, auf eine mit ©utter geftrießene ©cßüffet getan,
mit ©armefanfäfe unb geriebenem ©rot beftreut, mit ©utter beträufelt
unb in heißem Öfen p fcßöner brauner garbe gebaden.

*

^fifelfniUC. 5—6 faure Sleßfet Werben gefdjätt, gebüßt unb in
feine ©cl)eibd)en gefeßnitten, toeße fie mit ein wenig geftoßenem guder,
etwaS bünn abgefeßnittenem ©itronengetb, nußgroß ©utter unb ein

Wenig SSaffer gut weid), ftreieße fie bureß ein ©ieb, taffe fie wieber
auffoeßen. ®iefe ©auce barf meßt p bünn fein, unb wirb ßaußtfäißticß

p ©cßWeinSbraten ober gebratener ©anS ferbiert.
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zusammengeschoben, mit der entfetteten Bratenbrühe zu Tisch, daneben

wird ein Teller voll der delikaten Polenta-Kroketten recht heiß serviert.

Gtdiiustkte Ilhlveiuslendt. Das Lendenstück vom Schweine wird
abgehäutet, mit Salz und Pfeffer eingerieben, gespickt und mit geschnittener

Zwiebel, Kapern und 1 Löffel Essig gedünstet. Nachdem das Fleisch

gar ist, werden einige Eßlöffel saurer Rahm mit einem halben Eßlöffel
Mehl gut verrührt, darüber gegeben und wenn nötig mit etwas Fleischbrühe

nachgegossen und noch eine kurze Zeit bis zum Anrichten aufgekocht.

Fleischschnittcht». Ein Rest Braten wird ganz fein gewiegt, 2—3
hartgekochte Eier werden mit etwas frischer Butter zu Brei gerührt,
nach und nach Oel, Essig, Senf, etwas weißer Pfeffer, gehackte
Sardellen, Schnittlauch oder wenig fein geriebene Zwiebel, auch Petersilie,
hinzugetan. In diese dicke, sehr gut gerührte Sauce tue das fein
gehackte Fleisch, mische gut. Kalt gestellt wird es steif und läßt sich dick

auf geröstete Semmelscheiben streichen
-Z5

Kariosfelstückchen. Man schält Kartoffeln in mittlerer Größe, sch neidet

sie in Viertel, wäscht sie rein und gießt dann recht kochendes Waffer
darüber, worin sie zugedeckt eine Viertelstunde stehen müssen; dann läßt
man sie rein ablaufen, schüttet sie in ein Kasserol, gießt kochende Fleischbrühe

darüber und läßt sie gar kochen, doch so, daß die Brühe klar
bleibt. Kurz vor dem Anrichten tut man nach Belieben entweder fein
würflig geschnittene und in Fett geröstete Zwiebel oder klare Petersilie
oder etwas gewaschenen Kümmel an die Kartoffelstückchen.

Gratinierte Macraroni. Ein halbes Pfund Maccaroni werden in
fingerlange Stücke gebrochen, in Salzwasser weich gekocht, auf einen

Durchschlag zum Ablauf gegossen, nachdem mit 10V Gramm Butter
und 100 Gramm geriebener Parmesankäse, etwas Salz, Pfeffer und

Muskatnuß vermischt, ans eine mit Butter gestrichene Schüssel getan,
mit Parmesankäse und geriebenem Brot bestreut, mit Butter beträufelt
und in heißem Ofen zu schöner brauner Farbe gebacken.

Aslsetsailtt. 5—6 saure Aepfel werden geschält, geputzt und in
feine Scheibchen geschnitten, koche sie mit ein wenig gestoßenem Zucker,
etwas dünn abgeschnittenem Citronengelb, nußgroß Butter und ein

wenig Wasser gut weich, streiche sie durch ein Sieb, lasse sie wieder
aufkochen. Diese Sauce darf nicht zu dünn sein, und wird hauptsächlich

zu Schweinsbraten oder gebratener Gans serviert.
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©ntfitlit mit geljitthtcm (Mittem nier fiiift. gür 6—8 ißerfonen
Werben 10—12 berfcptagene ©ter gut berïtopft, mit (Saig unb ißfeffer
getoürgt. Saffe in einer glatten, ftacpen Sfanne girïa 25 ©ramm Sutter
auf peKbreitnenbem getter gut peafj, aber nicpt fdjwarg rnerben, gebe
bie ©ter bagtt piuein, rüpre fie mit einer Scpaufet ober ©abel auf
lebhaftem gener rafd) ab, bid fie eine bidticpc, ftodige Stafje, ungefähr
mie berrüprte, Weicpgefocpté ©ier bilbeit ; pöre battit gtt rüpren auf,
giepe fofort bie ißfanne ein wenig bum getter gttntd, (jatte fie in etWad

fdjiefer Stiftung gegen bad getter gugeneigt, filage bie beibett entgegen»
gefegten Sîâttber ber ©termaffe ber Sänge nad) gegen bie Sïitte gu»

famnten, woburcp eine tüngtidje, in ber SKitte etWad bide unb gegen
beibe ©ttbeit gUgefpipte Omelette entftept, taffe biefe auf ber untern
Seite auf peltbrenneubem geuer teidjt braun badett, ttbergeuge ficp, bafj
fie fiel) gut bon ber fßfanite abtöft, inbetu man entroeber mit ber ißatette
barunter butipfäpri ober inbettt man mit ber tpattb einen furgeit Sdftag
nädjft b"er Pfanne auf bett fßfann.ejiftiet giebt, woburd) fid) bie Omelette
ein wenig pebt. gaffe battit bett ißfanneuftict mit ber rechten ipatib
bon unten auf unb überfttttge bie Omelette mit einem 9tuc! auf bie in
ber (ittïeit fjjanb Wagrcci)t gesattelte ißtattc. 9?ad) Setieben fantt bett

aitfgefdftageneu ©tern eitt wenig gepadted '©rutted ober, geriebener Sfäfe

beigegeben werben.
*

Spni'Oflrcîeyt. ©ebatfette Spargel. ®er itt Siinbet gebunbeitc

Sparget wirb itt Satgwaffer patb gar gefod)t, battu in eine mit Sutter
audgeftridjene unb mit biet Semmet audgeftreute, ftad)e, runbe gortn
gefcpidjtet, reidftid) mit fauretn iRaptit ttnb etwad Spargetwaffer über»

goffen, nocpmatd mit Semmet beftreut unb mit Sutterftüdcpen Belegt
unb eine patbe bid breibiertet Shtttbe bräuntid) gebaden. Seitage;
Scpittten ober ©ebratened.

-X-

S'nlntfillttf. Ilm bett Satat ridjtig würgen gu tönnen, ift ed

nötig, bafj borerft fämtticpe ©ewürge gepörig aufgetöft feien, Wetcped

babitrd) erreicht wirb, bap man bad Saig, • Pfeffer, Senf ic. mit ©ffig
abrüprt unb bad Oet erft nad)per nad) unb nad) beigebe. 9tod) beffer
ift ed, Wenn bad Satg mit Skffer aufgetöft Wirb. Statt gebe gu biefent
gWede in eine gtafdje 200 ©ramm geftofjened Satg, fülle bie gtafcpe
mit peifjem SBaffer gu, fdjüttte fie bon gcit gtt 3bit ttnt unb ftette
biefe Satgtöfung bid gum ©ebraitcpe beifeite, gebe itt eine Satatfcpüffet
2 ©fjtöffet boit bon obiger Satgtöfung unb 2 ©fjtöffet bot! guten ©ffig,
nad) Setieben eine Heilte Siefferfpitge bot! Senf, eilte ißrife geflogenen
fptder, bad ©etbe ttitted partgetocpten ©ied, rüpre mit einem Scpnee»
befen atted tücptig burcpeinanber, gebe nacp unb nad) 4 ©fjtöffet boll
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Omelette mit gehacktem Grünem oder Käse. Mir 6-8 Personen
werden 10—12 verschlagene Eier gut verklopft, mit Salz und Pfeffer
gewürzt. Lasse in einer glatten, flachen Pfanne zirka 2S Gramm Butter
auf hellbrennendem Feuer gut heiß, aber nicht schwarz werden, gebe
die Eier dazu hinein, rühre sie mit einer Schaufel oder Gabel auf
lebhaftem Feuer rasch ab, bis sie eine dickliche, flockige Maße, ungefähr
wie verrührte, weichgekochte Eier bilden; höre dann zu rühren auf,
ziehe sofort die Pfanne ein wenig vom Feuer zurück, halte fie in etwas
schiefer Richtung gegen das Feuer zugeneigt, schlage die beiden entgegengesetzten

Ränder der Eiermasse der Länge nach gegen die Mitte
zusammen, wodurch eine längliche, in der Mitte etwas dicke und gegen
beide Enden zugespitzte Omelette entsteht, lasse diese auf der untern
Seite auf hellbrenneudem Feuer leicht braun backen, überzeuge sich, daß
sie sich gut von der Pfanne ablöst, indem man entweder mit der Palette
darunter durchfährt oder indem man mit der Hand einen kurzen Schlag
nächst d'er Pfanne auf den Pfannenstiel giebt, wodurch sich die Omelette
ein wenig hebt. Fasse dann den Pfannenstiel mit der rechten Hand
von unten auf und überstürze die Omelette mit einem Ruck auf die in
der linken Hand wagrecht gehaltene Platte. Nach Belieben kann den

aufgeschlagenen Eiern ein wenig gehacktes'Grünes oder geriebener Käse

beigegeben werden.

Spargclreztpt. Gebackene Spargel. Der in Bündel gebundene

Spargel wird in Salzwasser halb gar gekocht, dann in eine mit Butter
ausgestrichene und mit viel Semmel ausgestreute, flache, runde Form
geschichtet, reichlich mit saurem Rahin und etwas Spargelwasser
übergössen, nochmals mit Semmel bestreut und mit Butterstückchen belegt
und eine halbe bis dreiviertel Stunde bräunlich gebacken. Beilage:
Schinken oder Gebratenes.

SàtsllUtt. Um den Salat richtig würzen zu können, ist es

nötig, daß vorerst sämtliche Gewürze gehörig aufgelöst seien, welches
dadurch erreicht wird, daß man das Salz, Pfeffer, Senf :c. mit Essig

abrührt und das Oel erst nachher nach und nach beigebe. Noch besser

ist es, wenn das Salz mit Wasser aufgelöst wird. Man gebe zu diesem

Zwecke in eine Flasche 200 Gramm gestoßenes Salz, fülle die Flasche
mit heißem Wasser zu, schüttle sie von Zeit zu Zeit um und stelle
diese Salzlösung bis zum Gebrauche beiseite, gebe in eine Salutschüsse!
2 Eßlöffel voll von obiger Salzlösung und 2 Eßlöffel voll guten Essig,
nach Belieben eine kleine Messerspitze voll Senf, eine Prise gestoßenen

Zucker, das Gelbe nines hartgekochten Eies, rühre mit einem Schneebesen

alles tüchlig durcheinander, gebe nach und nach 4 Eßlöffel voll
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feineS Dlibenö'f it.tö jutent ben gut gewufepenen unb grünbüd) a'bge*

tropften ©atat bagit, mifepe aïïe§ leiept unb rafcp, am beften mit gwei
©abetn, burdjetnanber. fJJad) Selieben ïamt man gunt SJlmnacpen be§

©alatS eine ftarïe ißrife geflogenen 3ucÉeç barüber [Irenen, Wobitrcp
bem ©ffig feine perbe Staft angenepm gemitbert Wirb.

5f

feilt nligcricbcncv ®eig. lh Ißfunb fOîepl wirb im Srattg auf
ba§ ©eigbrett breffiert, in bie fDtitte gebe man 185 ©ramm glatt ge*
ïnetete Sutter, 1—2 ©igelb, eine fßrife ©alg unb ca.'3u ©egifiter SBaffer,

menge guerfl bie Sutter mit bem SBaffer unb bem ©gelb, giepe bann
nad) unb nact) ba§ iOMft bagit, berarbeite atleS rafdi unb leictjt gu einem

mitteifeften ©eig, fnete biefeit einigemal mit belt §anbbalten buret) unb
feptage ipn in ein ©ud) ein, laffe i()it 20—25 SKinitten rupen. SM
man ben ©eig ru füfjen $ud)eit îtitb ©arteletteu bertueitben, fo gebe

man mit bem ©alg einen ©plöffet bolt geflogenen 3ucter bagit.
-Jfr

|)etcrftlic )U lifldieu. ®ie ißeterfitie mirb gut ertefen, bie bieten
©tiefe entfernt unb in einen Sactforb ober grofje ©djaumtelte gelegt.
Itnterbeffen läfft man ba§ Sactfett gut peifj werben, taucht bie ißeter*
fitie tjirtetn, Wobei fie ftarï fragen wirb, baett fie fo lange, biê fie faft
Ttid)t mepr !rad)t, legt fie gum Sttbtropfen auf ein ©ieb unb beftreut fie
leiept mit ©atg. ®ie gebactene fßeterfilie foil fcpön grün unb reept
fnufperig fein.

*
Cînitteitmnrmclnîie. Steife Quitten Werben fauber abgerieben unb

bon ber Slüte befreit. ®ann werben fie mit ber gteiclyett SJtenge Slepfel
in ©tücte gefepnitten, in einen Reffet getpan unb foweit mit SSaffer be«

beeft, wie eê für guteê Stpfetmuë erforbertid) ift. SBenn bie gauge
SOÎaffe gertoept ift, Wirb fie buret) ein ©ieb geftriepen, bann mit 1 Sfitnb
©treuguder auf 1 fßfunb ÜDtuS wieber in ben Seffel getpan unb unter
fortwäprenbem Stüpren, ba e§ leiept anbrennt, noep einige .Qeit geft"PP
bann wirb e§ in ©täfer gefüüt. 3n ber erften $eit, enn eS notp Weid)

ift, fann man eê gut auf Srot ftreiipen, bei Sinbern fepr beliebt, fpäter
Wirb baê SOÎuê feft unb fann man eê mit bem SOÎeffer in ©tücte fepneiben

*
SoilintcH ciiuunmtl)t. ©ine beliebige fötenge ©omaten wirb abge»

fepnitten unb eine $eit lang getoept. ®ann nimmt man fie bom gawb
unb täpt fie auf einem feinen ©ieb abtropfen, hierauf wirb ba§ gletfd)
burcp ba§ ©ieb gebrüeft, noepmatd aufê geuer gebraept unb gu einer
bieten Sftaffe eingebämpft, bie man fipnell in Weitpgtfige, eingefepwefette
©täfer füllt unb mit einer ©cpweinêblafe berbinbet. ©o patten fid)
©omaten, an einem tüplen Drte aufbeWaprt, SJapre lang.
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feines Olivenöl und zuletzt den gut gewaschenen und gründlich
abgetropften Salat dazu, mische alles leicht und rasch, am besten mit zwei
Gabeln, durcheinander. Nach Belieben kann man zum Anmachen des

Salats eine starke Prise gestoßenen Zucker darüber streuen, wodurch
dem Essig seine herbe Kraft angenehm gemildert wird.

-X-

Fein nlMnelmier Teig. 0- Pfund Mehl wird im Kranz auf
das Teigbrett dressiert, in die Mitte gebe man 185 Gramm glatt
geknetete Butter, 1—2 Eigelb, eine Prise Salz und ca. s/» Deziliter Wasser,

menge zuerst die Butter mit dem Wasser und dem Eigelb, ziehe dann
nach und nach das Mehl dazu, verarbeite alles rasch und leicht zu einem
mitteifesten Teig, knete diesen einigemal mit den Handballen durch und
schlage ihn in ein Tuch ein, lasse ihn 20—25 Minuten ruhen. Will
man den Teig ru süßen Kuchen und Tarteletten verwenden, so gebe

man mit dem Salz einen Eßlöffel voll gestoßenen Zucker dazu.

Petersilie zu liUllien. Die Petersilie wird gut erlesen, die dicken

Stiele entfernt und in einen Backkorb oder große Schaumkelle gelegt.
Unterdessen läßt man das Backfett gut heiß werden, taucht die Petersilie

hinein, Wobei sie stark krachen wird, backt sie so lange, bis sie fast
nicht mehr kracht, legt sie zum Abtropfen auf ein Sieb und bestreut sie

leicht mit Salz. Die gebackene Petersilie soll schön grün und recht
knusperig sein.

X-

àlttenmarmetà. Reife Quitten werden tauber abgerieben und
von der Blüte befreit. Dann werden sie mit der gleichen Menge Aepfel
in Stücke geschnitten, in einen Kessel gethan und soweit mit Wasser
bedeckt, wie es für gutes Apfelmus erforderlich ist. Wenn die ganze
Masse zerkocht ist, wird sie durch ein Sieb gestrichen, dann mit 1 Pfund
Streuzucker auf 1 Psund Mus wieder in den Kessel gethan und unter
fortwährendem Rühren, da es leicht anbrennt, noch einige Zeit gekocht,

dann wird es in Gläser gefüllt. In der ersten Zeit, wenn es noch weich

ist, kann man es gut auf Brot streichen, bei Kindern sehr beliebt, später
wird das Mus fest und kann man es mit dem Messer in Stücke schneiden

Tomate» eingemacht. Eine beliebige Menge Tomaten wird
abgeschnitten und eine Zeit lang gekocht. Dann nimmt man sie vom Feuer
und läßt sie auf einem feinen Sieb abtropfen. Hierauf wird das Fleisch

durch das Sieb gedrückt, nochmals aufs Feuer gebracht und zu einer
dicken Masse eingedämpft, die man schnell in weithalsige, eingeschwefelte
Gläser füllt und mit einer Schweinsblase verbindet. So halten sich

Tomaten, an einem kühlen Orte aufbewahrt, Jahre lang.
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ftottftrtie UOIt §irfft)Clt. 9ttd)t p reife Sirfctjen Werben auSgelefen

unb bie ©tile bi§ auf ©entimeterlänge abgefdpitten. ®ie fo gugertd^teten

Sirfdjen werben in Weitljalfige glafdjen gefüllt. ®ann berlod)t wan auf
1 Siter SBaffer 550 ©ramm -Sucler, läjjt gut auflodjen, jieljt eS bom

geuer unb läfjt ben ©prup erfalten, giefft iljn hierauf über bie einge«

füllten ®irfd)en mad)t bie glafdjen p unb berbinbet fie. hierauf bringt
man bie glafdjett in ben ^Baclofen naef) bem SSrot, ober lod)t fie im
Bain-marie, Worin man fie erfalten läfjt. SOiuf !üt)l aufbewahrt Werben,

am beften im Heller.
*

jiur Peritciliuilg kr -fliegen. SSielerlei wirb gur SSernidjtung ber

Stiegen empfohlen, bie oft eine red)t cmpfinbliche fßtage, gumal auf
bem Sanbe finb. ®aê fidjerfte SOÏittet ift Sugluft «ab ©ntgieljung ber

©ïifteng«S3ebingungen. Sfie laffe matt ben gliegen ©peiferefte pr Sfeute;
Wo bei offenen genftern unb Sijüren 33rot« ober Sudjenfritmchen, Obft«
ober gleifd)refte herumliegen, Wirb e§ immer biet gliegen geben. Sluf«

geftellte gliegengläfer feljen unappetitlich nn§, nod) mehr bie Seimruten,
bie nod) aufferbent burcl) ben Slnblicf ber ftunbenlang gappelnbcn Sier«
eben berljärtenb auf baê ®inbergemüt wirlen. ©in einfadjeS unb ficpereS

SJÎittel gegen bie gliegen ift eine Slbfocpung bon Duaffia « ©päpnen.
Sluf 100 ©ramm bon biefen ©päpnen giefft man gwei Obertaffen SBaffer
unb läjjt fie einige ©tunben langfam lochen. 3u bem alSbann gewönne«

nen ©jüraft (etwa eine halbe Saffe boll) mifd)t man eine Saffe .Sitcler«

fprup. S" biefe glüffigleit taudjt man ein gewöpniidjeS Söfdjpapier,
welches man auf tieine Setter giejjt. ®ie glüffigleit hält fid) gut ber«

fdjloffeit am fühlen Ort mehrere SSocpen. tpat man in nad)fter Stühe

feiner SBopnung Stallungen u.f.w., fo ift burcpauS p empfehlen, nament«

lieh bie ^üepenfenfter am Sage berfcploffeit p halten unb nur beS SftacptS

p öffnen, — eine Sraptgage eingefetgt tut gute ®ienfte. — ©tne§ ber

wirlfamften SRittel, um ©egenfiänbe aller Slrt bor ben gliegen p fdppen,
ift ba§ Sorbeeröl, ber ©erud) biefeS OeleS ift ben gliegen ltnerträglid).

*

JUiiihf für kit ©inknuf uott fjnfen. Seim ©inlauf boit tpafeu

mögen unfere IpauSfrauen auf fotgenbe Stichen achten: @ut erhaltene

Singen beuten barauf hin, baff ber ipafe frifd) gefctjoffen pm SSerfaitfe

borliegt; finb bie Slugen ber Siere jebocl) eingefallen, fo ift ber tpafe

fd)oit längere $eit gefd)offeit. ©inb bie Stägel an ben 3eÇ»en, bor allem
aber an ben ^unterlaufen, nod) fdjwarg, etwas fpijj unb fdjarf, fo fann

man fid)er fern, bafj eS ein junger §afe ift, ben man gelauft hat; alte

tpafeit haben meift jiemlid) abgelaufene Stägel.

ütetialtton unb SSerlag: §tau ttltfs $ one g g et tn @t. (Saiten.
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Konserve von Kirschen. Nicht zu rcife Kirschen werden ausgelesen
und die Stile bis auf Centimeterlänge abgeschnitten. Die so zugerichteten
Kirschen werden in weithalsige Flaschen gefüllt. Dann verkocht man auf
1 Liter Wasser 5S0 Gramm Zucker, läßt gut aufkochen, zieht es vom
Feuer und läßt den Syrup erkalten, gießt ihn hierauf über die

eingefüllten Kirschen macht die Flaschen zu und verbindet sie. Hierauf bringt
man die Flaschen in den Backofen nach dem Brot, oder kocht sie im

Là-nuà, worin man fie erkalten läßt. Muß kühl aufbewahrt werden,

am besten im Keller.

Zur Vertreibung der Fliegen. Vielerlei wird zur Vernichtung der

Fliegen empfohlen, die oft eine recht empfindliche Plage, zumal auf
dem Lande sind. Das sicherste Mittel ist Zugluft und Entziehung der

Existenz-Bedingungen. Nie lasse man den Fliegen Speisereste zur Beute;
wo bei offenen Fenstern und Thüren Brot- oder Kuchenkrümchen, Obstoder

Fleischreste herumliegen, wird es immer viel Fliegen geben.
Aufgestellte Fliegengläser sehen unappetitlich aus, noch mehr die Leimruten,
die noch außerdem durch den Anblick der stundenlang zappelnden Tierchen

verhärtend auf das Kindergemüt wirken. Ein einfaches und sicheres

Mittel gegen die Fliegen ist eine Abkochung von Quassia - Spähnen.
Auf 1vl> Gramm von diesen Spähnen gießt man zwei Obertassen Wasser
und läßt sie einige Stunden langsam kochen. Zu dem alsdann gewonnenen

Extrakt (etwa eine halbe Tasse voll) mischt man eine Tasse Zucker-

syrup. In diese Flüssigkeit taucht man ein gewöhnliches Löschpapier,

welches man auf kleine Teller gießt. Die Flüssigkeit hält sich gut
verschlossen am kühlen Ort mehrere Wochen. Hat man in nächster Nähe
seiner Wohnung Stallungen u.s.w., so ist durchaus zu empfehlen, namentlich

die Küchenfenster am Tage verschlossen zu halten und nur des Nachts

zu öffnen, — eine Drahtgaze eingesetzt tut gute Dienste. — Eines der

wirksamsten Mittel, um Gegenstände aller Art vor den Fliegen zu schützen,

ist das Lorbeeröl, der Geruch dieses Oeles ist den Fliegen unerträglich.

Winke für den Einkauf von Dasen. Beim Einkauf von Hasen

mögen unsere Hausfrauen auf folgende Zeichen achten: Gut erhaltene

Augen deuten darauf hin, daß der Hase frisch geschossen zum Verkaufe

Vorliegt; sind die Augen der Tiere jedoch eingefallen, so ist der Hase

schon längere Zeit geschossen. Sind die Nägel an den Zehen, vor allem
aber an den Hinterlttufen, noch schwarz, etwas spitz und scharf, so kann

man sicher sein, daß es ein junger Hase ist, den man gekauft hat; alte

Hasen haben meist ziemlich abgelaufene Nägel.

Redaltion und Verlag: Frau Elise H one g g er in St. Gallen.
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