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yo|^|anifafttt
iaiisimrtljrdjûfllidje inÄtliip Pi güjiußt^t Jrara-$eitintß.

©rfdjeint am erften ©omttag jeben 9Wonat§.

St. ©alien 9ir. 10 ©ftober I906

pie (Settmrge tmferer pfeifen.
an fattn nod) immer nid)t fagen, baft ber ©ebraitd) bon @e=

Würjen in unferer täglichen Soft cine boHftänbige djemifche
nnb pppfiotogifdje Pufflärung gefnnben ^at, aber e? ift befannt genug,
baft fie in bieten glitten al? mefenttidje SSeftanbteile unferer ©Reifen
betrachtet werben unb biefe ©cpäpung and) berbienen, weit fie meßr
ober weniger gefd)ntarftofe PaprungSm'ittet bem ©aumen angenehm
mad)en unb, ma? nod) wichtiger ift, and) bie SSerbauung fbrbern, inbem
fie bie @d)Iehnl)ciutc be? Wunbe? unb be? Wagen? 511 uerftärfter Pu?=

fdjeibung bon ©äfteu anregen. ©? tann nicht oft genug wieberljolt
Werben, baft ber 28pl)(gefd)'mact bcr ©peifen unzweifelhaft eine wefent=

licljc SSorbebingimg für eine SSerbauung ift.
Pitberfeit? ift c? nicht ganz îfnv# warum jemcinb beifpiet?weife

ZU @d)Weinc= ober Piubfleifcp ©euf nehmen muß, 511 §ammetfleifd)
aber nidjt. ©atat ober Summer nuift mit Güffig genommen Werben, ba=

gegen gtcifd) micber nid)t. !gm allgemeinen inbe? möchte e? fdjeinen,
baft ©cwürge für bie 9M)rung?mittcl au?gcmctt)tt werben, bie weniger
teicijt berbautid) finb. Sann,H'tfteifd) ift beifpiet?weifc berbauticper at?
Pinb= ober ©djrocincflçifd), unb bietleid)t au? biefem ©runbc nimmt
man ju letzterem gewöhnlich ©euf.- ®cr ©füg Wieberum wirft er=

weidjenb auf bie harten gafem bon gleifdp unb fßftanäcnftoffen, ba=

her macht er bermuttid) fotdje ©peifen, wie Krabben, Summern, Sad)?,
©itate unb ©djmorfoljl weniger zeit) unb fomit (eidjter berbautid). Pud)
ber ©füg in Saucen hat wol)l einen ä,t)ntid)en .Qwecf.

3» ber Pegel beftept ber ©ehalt an tij?tid)en ober Pu?,uigftoffen
in einem SRaprungSmittel in bireffer 43cjiehùng zu feiner Sße.rbautidp

feit unb zu feinem Päbrwert, nidjt aber finb bie Pu?zngftoffe an fid)

nahrhaft, fonbern nur appetitanregeub unb förbertidj für bie Pu?,
fdjeibung bcr SSerbauung?faftc. gür einen Wcnfdjen mit ftarfem

^ch-à'àltu
Daugiiiirtlischllflliche Wrntisbeilage der Schweizer Mien-Mmg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

Tt. Gallen Nr 10 Gktober s 906

Die Kswürge unserer Speisen.

an kann noch immer nicht sagen, daß der Gebrauch von
Gewürzen in unserer täglichen Kost eine vollständige chemische

und physiologische Aufklärung gefunden hat, aber es ist bekannt genug,
daß fie in vielen Fällen als wesentliche Bestandteile unserer Speisen
betrachtet werden und diese Schätzung auch verdienen, weil sie mehr
oder weniger geschmacklose Nahrungsmittel dem Gaumen angenehm
machen und, ums noch wichtiger ist, auch die Verdauung fordern, indem
sie die Schleimhäute des Mundes und des Magens zu verstärkter
Ausscheidung von Säften anregen. Es kann nicht oft genug wiederholt
werden, daß der Wohlgeschmack der Speisen unzweifelhaft eine wesentliche

Vorbedingung für eine Verdauung ist.

Anderseits ist eS nicht ganz klar, warum jemand beispielsweise

zu Schweine- oder Rindfleisch Senf nehmen muß, zu Hammelfleisch
aber nicht. Salat oder Hummer muß mit Essig genommen werden,
dagegen Fleisch wieder nicht. Im allgemeinen indes möchte es scheinen,

daß Gewürze für die Nahrungsmittel ausgewählt werden, die weniger
leicht verdaulich sind. Hammelfleisch ist beispielsweise verdaulicher als
Rind- oder Schweinefleisch, und vielleicht aus diesem Grunde nimmt
man zu letzterem gewöhnlich Senf. Der Essig wiederum wirkt
erweichend auf die harten Fasern von Fleisch- und Pflanzenstoffen, daher

macht er vermutlich solche Speisen, wie Krabbe», Hummern, Lachs,
Salate und Schmorkohl weniger zäh und somit leichter verdaulich. Auch
der Essig in Saucen hat wohl einen ähnliche» Zweck.

I» der Regel besteht der Gehalt an löslichen oder Anszngstvffen
in einem Nahrungsmittel in direkter Beziehung zu seiner Verdaulichkeit

und zu seinem Nährwert, nicht aber sind die Auszngstoffe an sich

nahrhaft, sondern nur appetstanregcnd und förderlich für die Aus-
scheidung der Vcrdaunngssäftc. Für einen Menschen nut starkem
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Styßetit ift bie ©egenWart father geftßmacfrehenber Sfefianbteite unb
bie löenäßung bon ©ewürgett waßrfcßeintid) ganj überftüfftg. Sörot,
Safe «nb 33ier bitben eine Iföd) ft befriebigenbe Staged nad) einer

tüdjtigen Strbeit in freier Sufi. 28er aber eine fißenbe Sebengmeife

friert, Begeigt gewöljntid} Weniger Suft für ein fo einfaches Stoßt. junger
ift immer bag befte ©emnrg; mo er aber felftt, ba muß bie ©ßtuft
Wolft befonberg ^erbeigetocft merben, «nb barin liegt bie eigentliche
S3ebe«t«ng ber ©aucen, ©emnrje «nb anberer ipütfgmittel.

®er übermäßige ©ebraucß bon ©emm^en ift aber ficher born
liebet. ®er ftarïe ©enuß bon ©ffig fütjrt gu ©tntarmnt «nb beeilt«

flußt and) einen gidjtifdtjen 3uftanb ungtinftig. ©itte grauen nehmen
guWeiten ©ffig, «m eine bteicße, atfo intereffante ©eficßtgfarbe 31t er«

batten, ©ine befonbere SSortiebe für Pfeffer ober ©enf muß 3« einer

lleberreijung ber SBerbauunggorgane füßren.
®ag gemeinfte alter ©emitrje ift bag ©atj, boct) ift ber Stenfd)

unter alten SSefen ber ©rbe eigentticß bag einzige, bag eg in rneßr
ober weniger reinem 3uftanbe 3« fid) nimmt. @at§ ift oßneßin in ben

meiften Staßrunggmittetn entßatten, aber ber Stenfcß £>at fein ©enüge
baran, fonbern muß feine ©ßeifen nocb befonberg faïsen. ©icßer fßiett
bag @atg für ben Sörßer eine größere ERotte all irgenb ein anbereg

©emür'3, weit eg töfenbe Sräfte befißt «nb außerbem ben ©efd)mac!
ber ©ßeifen ßeraugtreten läßt, bie Stufnaßmc ber ©iWeißtörßer er«

teicßtert «nb ben ©toffwecßfet ber ©ewebe anregt. SSenn bag @at3

«nb anbere ©ewürse gä«3tict) bon «nferem ®ifcße berbannt werben

würben, fo würben bie greuben beg Staßteg oßne .ßwetfet wefenttid)
beeinträchtigt werben.

SBenn and) niemanb it)rem übermäßigen ©ebrand) bag SBort

reben wirb, fo muß bod) and) nod) berücJficl) tigt werben, baß bie

meiften ©ewü^e eine teimtötenbe 2Bir!«ng angüben «nb baburd) ber

gefunbßeitgfcßäbticßen ©äßrung in ben Stüßrftoffen entgegenarbeiten.

<$ r l> r 0 61 « it b g « f 6 e f « it t> c it.

flkbnfiiene O-rtifetifujjjif. 3« "2 Siter Siitd) «nb 65 ©r. fodjenb

ßeißer Butter rnßrt man 125 ©ramm Steift ein «nb rüßrt ben Seig

auf bem geuer gtatt ab, big er fid) bom ®efd)irr teicßt togtöft, worauf
brei ©igetb «nb brei ga«3e ©ier nebft ©at3 3«gerüßrt Werben. ®iefer
®eig wirb burcß einen ®urd)fd)tag in ßeißeg @cl)mat3 eingerührt, «m,

wenn fcßön gelb gebaclen unb auf einem ®itd) abgelaufen, in ßeißer

gteifcßbrüße 3« Sifcß gegeben 3« werben.
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Appetit ist die Gegenwart solcher geschmackreizender Bestandteile und
die Benützung von Gewürzen wahrscheinlich ganz überflüssig. Brot,
Käse und Bier bilden eine höchst befriedigende Mahlzeit nach einer

tüchtigen Arbeit in freier Luft. Wer aber eine sitzende Lebensweise

führt, bezeigt gewöhnlich weniger Lust für ein so einfaches Mahl. Hunger
ist immer das beste Gewürz; wo er aber fehlt, da muß die Eßlust
wohl besonders herbeigelockt werden, und darin liegt die eigentliche
Bedeutung der Saucen, Gewürze und anderer Hülfsmittel.

Der übermäßige Gebrauch von Gewürzen ist aber sicher vom
Uebel. Der starke Genuß von Essig führt zu Blutarmut und beeinflußt

auch einen gichtischen Zustand ungünstig. Eitle Frauen nehmen
zuweilen Essig, um eine bleiche, also interessante Gesichtsfarbe zu
erhalten. Eine besondere Vorliebe für Pfeffer oder Senf muß zu einer

Ueberreizung der Verdauungsorgane führen.
Das gemeinste aller Gewürze ist das Salz, doch ist der Mensch

unter allen Wesen der Erde eigentlich das einzige, das es in mehr
oder weniger reinem Zustande zu sich nimmt. Salz ist ohnehin in den

meisten Nahrungsmitteln enthalten, aber der Mensch hat kein Genüge
daran, sondern muß seine Speisen noch besonders salzen. Sicher spielt
das Salz für den Körper eine größere Rolle als irgend ein anderes

Gewürz, weil es lösende Kräfte besitzt und außerdem den Geschmack

der Speisen heraustreten läßt, die Aufnahme der Eiweißkörper
erleichtert und den Stoffwechsel der Gewebe anregt. Wenn das Salz
und andere Gewürze gänzlich von unserem Tische verbannt werden

würden, so würden die Freuden des Mahles ohne Zweifel wesentlich

beeinträchtigt werden.
Wenn auch niemand ihrem übermäßigen Gebrauch das Wort

reden wird, so muß doch auch noch berücksichtigt werden, daß die

meisten Gewürze eine keimtötende Wirkung ausüben und dadurch der

gesundheitsschädlichen Gährung in den Nährstoffen entgegenarbeiten.

Wezepte.
Krprnöt und gut befunden.

Gebackene Erbsensuppe. Zu Liter Milch und t>5 Gr. kochend

heißer Butter rührt man 125 Gramm Mehl ein und rührt den Teig

auf dem Feuer glatt ab, bis er sich vom Geschirr leicht loslöst, worauf
drei Eigelb und drei ganze Eier nebst Salz zugerührt werden. Dieser

Teig wird durch einen Durchschlag in heißes Schmalz eingerührt, um,

wenn schön gelb gebacken und auf einem Tuch abgelaufen, in heißer

Fleischbrühe zu Tisch gegeben zu werden.
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fltifdjkliifjlljett in Suppen uttb fkputs. SRan fauft für 20 bis
25 ©is. geljadteS ©djmeinefteifd), fügt jmei !alte, geriebene Kartoffeln
fjinju, ein ©fjtöffet boll gertebene ©emmet, ©atg, Pfeffer, pütberifierteS
Safitiîum unb, mentt man eS Hebt, hU $eetöffet boE feingelfacfie Stiebet.

©in @i baju gegeben, fdjabet and) nichts. 39?an formt ruitbe S8ätt=

djen babon unb ïocpt fie in gteifdjbrütje ober ©atjmaffer, bis biefetben
ttad) oben fommen.

*
äjitfc mit Spieff pbrnten. Sftan nimmt junt Sraten bett iftüden

unb bie Ejinteren ©cfjenïeï. ®aS gteifd), menn abgezogen unb borge»
richtet, mirb 'gefpidt, ringsum mit Det beftridjen unb am ©pieff eine

©tunbe gebraten, mälfrenb man eS öfter mit gefallener Sutter begießt,
ttnterbeffen mirb ein ©tüd fetter, frtfcper ©ped, mit einem ©trau|djen
Peterfitie fein getjadt, bie Seber unb baS §irn beS £>afen fein prbrüdt
barunter gemifdjt, atteS jufammen in Sutter gebünftet, mit einem @IaS

SSeifjmein abgetöfdjt, mit bem ipafenbtut berbunben unb in einer ©au»
eiere jum §afenbraten ferbiert.

*
fnmmclkopf mit f)ctr|lleieuf(Uirc. 3^Det auSeinanbergefpattene tpain»

metföpfe merben gemafdjcn unb mie 9îinbfteifd) mit ©atj unb ©Uppen»
grünem getodjt. ttnterbeffen mirb eine Sutterfauce auSge!od)t unb mit
jmei ©igetb abgezogen, 'morauf man gelfadte Peterfitie unter bie ©auce

mifdjt. ®ie 3unge mirb auS ben Köpfen auSgetöft. ©obatb bie beiben

jungen meid) finb, merben fie abgezogen. ®aS ipira mirb gteidjfaES
tjerauSgenommen unb bann marmgeftettt. ®ie Köpfe merben nun auS»

gebeint, jum minbeften entfernt man bie grofjen Knodjen. 3îun merben
bie Köpfe in jerquiertten ©iern unb ©emmetbröfetn umgemenbet unb
im Dfen mit übergoffenent gett ober Sutter braungelb gebraten. ÜJtan

gibt fie mit ber $unge «nb bem §trn tuf bie platte unb pujjt fie mit
âitronenfdjeiben unb Peterfitie auS.

*
Jlidjelltciltcr (ßulnfrij. ©ineinljatb bis §mei Pfunb fdjöneS IRiitb»

fteifcp bon ber Senbe, ober ein IfatbeS pfunb babon fomie ein tjatbeS

Pfunb Katb» unb ein patbeS Pfunb mageres ©djmeinefteifd) merben
in gteicpmäfjige Heine Stürfet gefdjnitten unb, mit ©atg unb Pfeffer
beftreut, in eine mit Pinbermarf bid beftricpene KafferoEe gegeben,

ipierju gibt man nod) reicfcjtid) tjatb fo biet rotje Kartoffetmürfet fomie
etmaS feingefdjnittene ^miebet unb gelbe fftüben. tftun giefjt man etmaS

gteifdjbrülje ober Staffer bagxt unb täjft aEeS gufammen gut berfcptoffen
30 bis 40 Minuten beimpfen. ®aS ©utafei) mufi hierauf fofori fer»

biert merben,
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Fleisch Klößchen in Suppen und Ragouts. Man kauft für 20 bis
2S Cts. gehacktes Schweinefleisch, fügt zwei kalte, geriebene Kartoffeln
hinzu, ein Eßlöffel voll geriebene Semmel, Salz, Pfeffer, pulverisiertes
Basilikum und, wenn man es liebt, Teelöffel voll feingehackte Zwiebel.

Ein Ei dazu gegeben, schadet auch nichts. Man formt runde Bällchen

davon und kocht sie in Fleischbrühe oder Salzwaffer, bis dieselben
nach oben kommen.

Kate am Spieß gebraten. Man nimmt zum Braten den Rücken
und die Hinteren Schenkel. Das Fleisch, wenn abgezogen und
vorgerichtet, wird 'gespickt, ringsum mit Oel bestrichen und am Spieß eine

Stunde gebraten, während man es öfter mit gesalzener Butter begießt.
Unterdessen wird ein Stück fetter, frischer Speck, mit einem Sträußchen
Petersilie fein gehackt, die Leber und das Hirn des Hasen fein zerdrückt
darunter gemischt, alles zusammen in Butter gedünstet, mit einem Glas
Weißwein abgelöscht, mit dem Hasenblut verbunden und in einer Saucière

zum Hasenbraten serviert.

Hammclbopf mit Pctrlllcieusiuire. Zwei auseinandergespaltene
Hammelköpfe werden gewaschen und wie Rindfleisch mit Salz und Suppengrünem

gekocht. Unterdessen wird eine Buttersauce ausgekocht und mit
zwei Eigelb abgezogen, worauf man gehackte Petersilie unter die Sauce
mischt. Die Zunge wird aus den Köpfen ausgelöst. Sobald die beiden

Zungen weich sind, werden sie abgezogen. Das Hirn wird gleichfalls
herausgenommen und dann warmgestellt. Die Köpfe werden nun
ausgebeint, zum mindesten entfernt man die großen Knochen. Nun werden
die Köpfe in zerquierlten Eiern und Semmelbröseln umgewendet und
im Ofen mit übergossenem Fett oder Butter braungelb gebraten. Man
gibt sie mit der Zunge und dem Hirn auf die Platte und putzt sie mit
Zitronenscheiben und Petersilie aus.

Richclstcincr Gulasch. Eineinhalb bis zwei Pfund schönes Rindfleisch

von der Lende, oder ein halbes Pfund davon sowie ein halbes
Pfund Kalb- und ein halbes Pfund mageres Schweinefleisch werden
in gleichmäßige kleine Würfel geschnitten und, mit Salz und Pfeffer
bestreut, in eine mit Rindermark dick bestrichene Kasserolle gegeben.

Hierzu gibt man noch reichlich halb so viel rohe Kartoffelwürfel sowie
etwas feingeschnittene Zwiebel und gelbe Rüben. Nun gießt man etwas

Fleischbrühe oder Wasser dazu und läßt alles zusammen gut verschlossen
30 bis 40 Minuten dämpfen. Das Gulasch muß hierauf sofort
serviert werden.
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JIcif(t)fd)uiitru. Srötdjen werben in ein Eentinieter bide Scpcibeit

gefcijnitten, biefe in Ijeifier Sutter refp. in Scidfett gotbgctb gebaden,

abgetropft unb rafd) buret) bereit fteljenbe, jiebenbe ßleifdjbrülje gezogen.
®ann gibt man auf bie Schnitten non einem nor [jet bereiteten uttb mit
einigen Stopfen „UJtaggiê Suppenwürze" gefräftigten ßleifdjgefyad unb

ferbiert fie möglidjft Ijeiff mit faftigem ©emüfe ober Salat.

*
Haché. $u abgefottenen Kartoffeln feljr gut fepmedenb. fiebrig ge=

bliebeneê Suppenfleifd) ober Sraten wirb fein gewiegt, Sutter tjeifs ge=

mact)t unb etwaS Sftetfl unb Zwiebel fein gefctjnitten, [)ell geröftet, bann
mit gteifd)brut)e abgetöfcfjt. ®aê ßteifd), etwaê Salz, ÏRuêfat, eine

fein gewiegte fjiironenfdtjale, ber Saft einer Zitrone, foWie etwaS Grffig
nad) Setieben Ijinjugetljan, biefeê bei tüchtigem Umrühren ju einem

bidtidjen Srei gut auffodjen [äffen, bann angerichtet.

*
lialltamillt mit Stcinjliljm. 3wei bon ber ©urge! unb tpaut be=

freite ätlilfen (SrieSlein) werben, fobatb fie gut auSgewciffert finb,
einmat aufgeïoctjt, fobann in wenig gteifdjbrütje mit ©emüfe etwa 15

bib 20 SWinuten gefoept unb zur Seite marmgeftellt. ®ie Srüffe rüljrt
man mit einer weisen fDfeljlfdjwitje zu einer Sauce auS, fctjmedt fie
mit $itronenfaft ab, jietjt fie mit zwei ©igelö ab, ftreidjt fie buret) ein
Sieb über bie in Stücfe gefctjnittenen KnlbSmilfen, unter bie man eine

Çanbboll eingelegter Steinpilze mifd)t. ®ab ©anzc wirb nun rafd) auf=

gefod)t unb auf einer Sdjüffet angerichtet, ©in fRanb oon Slätterteig=
fcheibdjen ober breied gefdjnittene unb gebadene Srotfroutonb ergeben
einen [)übfd)en Stubpu^ ber Sdjüffel, bie mit ge§adter ißeterfitie be-

ftreut zu Sifd) gegeben wirb.
*

(•nlrnriteiic furioffcltt mit |iftl)rc(len. Sereitungbzeit 1 \U Stunben.
ßitr 6 fßerfonen. ffutljaten: Kilo Kartoffeln, 250 ©ramm Stefte bon

beliebigem Sifd), 100 ©ramm Sutter, ein f(einer Söffe! Saig, 1 ißrife
geflogener weiter fßfeffer, 30 ©ramm geriebener ißarmefanfäfe, 1 ge=

riebene Zwiebel, ein guteg '/a Siter Staffer, worin 10 ©ramm Siebigg
g[eifd)=©ptraft aufgeföft. — ®ic Kartoffeln werben gefocljt, nod) tjeifj
fdjnell gefct)ä(t unb in Scheiben gefctjnitten. ®ie gmiebel wirb gerieben
unb in etwaê Sutter meid) unb tjeiff gebünftet. ®ann ftreidjt man eine

SHefylfpeifenform mit Sutter auê, legt bie Karioffelfd)eiben unb bie in

nicht zu groffe Stüde zerbf'üdten fjifdjrefte lagenweife in bie Sonn,
berteilt babei bie gebünftete Zwiebel, bie Sutter unb ben geflogenen
ißfeffer gleichmäßig barunter, gießt bie Souillon auê Siebigg fÇIeifd;®

©ptraït barüber, beftreut bie oberfte Sage mit geriebenem fßarmefan*
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Fleisch schnitten. Brötchen werden in ein Centimeter dicke Scheiben
geschnitten, diese in heißer Butter resp, in Backfett goldgelb gebacken,

abgetropft und rasch durch bereit stehende, siedende Fleischbrühe gezogen.
Dann gibt man auf die Schnitten von einem vorher bereiteten und mit
einigen Tropfen „Maggis Suppenwürze" gekräftigten Fleischgehack und
serviert sie möglichst heiß mit saftigem Gemüse oder Salat.

IlgeltS. Zu abgesottenen Kartoffeln sehr gut schmeckend. Uebrig
gebliebenes Suppenfleisch oder Braten wird fein gewiegt, Butter heiß
gemacht und etwas Mehl und Zwiebel fein geschnitten, hell geröstet, dann
mit Fleischbrühe abgelöscht. Das Fleisch, etwas Salz, Muskat, eine

fein gewiegte Zitronenschale, der Saft einer Zitrone, sowie etwas Essig

nach Belieben hinzugethan, dieses bei tüchtigem Umrühren zu einem

dicklichen Brei gut aufkochen lassen, dann angerichtet.
-5

Kalligmi»! mit Steinpilzen. Zwei von der Gurgel und Haut
befreite Milken (Brieslein) werde», sobald sie gut ausgewässert sind,
einmal aufgekocht, sodann in wenig Fleischbrühe mit Gemüse etwa 15

bis 2V Minuten gekocht und zur Seite warmgestellt. Die Brühe rührt
man mit einer weißen Mehlschwitze zu einer Sauce aus, schmeckt sie

mit Zitronensaft ab, zieht fie mit zwei Eigelb ab, streicht sie durch ein
Sieb über die in Stücke geschnittenen Kalbsmilken, unter die mau eine

Handvoll eingelegter Steinpilze mischt. Das Ganze wird nun rasch
aufgekocht und auf einer Schüssel angerichtet. Ein Rand von Blätterteig-
scheibchen oder dreieck geschnittene und gebackene Brotkrvutons ergeben
einen hübschen Ausputz der Schüssel, die mit gehackter Petersilie
bestreut zu Tisch gegeben wird.

Geliàne Kartoffeln mit Fischrclten. Bercitungszeit 1". Stunden.
Für 6 Personen. Zuthaten: V? Kilo Kartoffeln, 250 Gramm Reste von
beliebigem Fisch, 100 Gramm Butter, ein kleiner Löffel Salz, 1 Prise
gestoßener weißer Pfeffer, 30 Gramm geriebener Parmesankäse, 1

geriebene Zwiebel, ein gutes s/s Liter Wasser, worin 10 Gramm Liebigs
Fleisch-Extrakt aufgelöst. — Die Kartoffeln werden gekocht, noch heiß

schnell geschält und in Scheiben geschnitten. Die Zwiebel wird gerieben
und in etwas Butter weich und heiß gedünstet. Dann streicht man eine

Mehlspeisenform mit Butter aus, legt die Kartoffelscheiben und die m

nicht zu große Stücke zerpflückten Fischreste lagenweise in die Forin,
verteilt dabei die gedünstete Zwiebel, die Butter und den gestoßenen

Pfeffer gleichmäßig darunter, gießt die Bouillon aus Liebigs Fleisch-

Extrakt darüber, bestreut die oberste Lage mit geriebenem Parmesan-
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ïttfe, träufelt nod) ein wenig Sutter auf unb fdjiebt bie Steife % ©tum
ben in einen mäfjig Ijeiffen Ofen.

*
Jirbrig gcblirbencö Jleifit) gut ju timuenkit. ©ine fein gewiegte

$wiebel bärnpft man mit einigen Sapern in Sutter einige Minuten
lang unb fügt bann eine ißrife SÖ?et)t (juin Sinben ber ©auce) bet, läßt
eS attjief)en unb töfdjt mit Sratenfauce ober guter gleifd)brül)e ab. Säfjt
eine Siertelttunbe !od)en, nad)l)er !od)e man bie in beliebige ©djeiben
gefcpnittenen gteifd^refte 10—15 Minuten mit. Seim Snridjten orbnet

man bie Schnitten auf eine ertuärmte ißlatte. ©in ©gelb herrührt man
mit einem Saffeelöffel boE Gsffig unb rüfjrt e§ alSbann feljr fdjnefl in
bie bont getter entfernte ©auce, giefjt biefe über ba§ gleifd) unb fer^
biert fofort. S5er e§ liebt, ïann aud) einige tu ©Reiben gefdjnittene
©ornidjonS beifügen.

-X-

Knie mit fiiftcr Kutter. ®er gifd) barf meber 51t frifd) nod) ju
abgelegen fein unb foE fd)ön weifj unb feft ausfegen. ©r mirb bann

ausgenommen, bon Sopf unb ©d)Wanj befreit, burd) mehrere Staffer
gereinigt, b. I). am heften gebürfiet unb in jwei Seile ober in Srandjen
gefd)nitten. ®amt läfet man biefetben im gifd)fub, ber auS ©ffig, Stöfs
fer, ©alj, meinen ißfefferförnern, etroaS Stpmian, ein Etübdjen unb ein
öorbeerbfatt heftest unb nnr ganj fdjmad) tocpen barf, wenige Minu=
ten gießen. Stenn fie gar finb, jiei)t man mit bem Mefferrücfen bie

ipaut attf bciben ©eiten ab, tropft ben gifd) gut ab, richtet il)n an,
befireut ifjn mit ©alj unb nad) Selieben einer fletnen Srife Pfeffer
unb übergießt it)n mit frifcper Sutter, bie man int Stafferbab flüffig
gemacht unb mit gitronenfaft unb roenig tropfen „MaggiS @uppen=

würje" gefräftigt I)at.
*

Kräftige, lirninic KljcinuteittsSniuc 51t Steinbutt okr gefpirittem
Sniikrt. SereitungSjeit 3/«— 1 ©tuttbe. gür 5 Sßerfonett. ^utlfaten:
:,/s Siter 9îl)eitt= ober Mofetmein, ©eWürj, 2 ©fjlöffel $itronenfaft, 19
©ramm SiebigS gleifd)s@ptraft, aufgelöft in 3 ©fjlöffel Staffer, 2 ©i=

gelb, 250 ©ramm ©teinbilje ober ©ijampignonS, 45 ©ramm Sutter,
30 ©ramm Mel)l, ©alj. :i/8 Siter ïïtt)em ober Mofelwein werben mit
'/> Sorbeerblatt, 6 Sßfeffertörnern 10 Minuten getodjt; man röftet 45
©ramm Sutter unb 30 ©ramm Meljl gelblid), [giefjt ben burd) ein
©teb gegoffenen S^ljeirttDein unter Dîtitjren in baS Stöftmeljl, foWie baS

aufgelöfte Siebigê gleifd)=@£traf:t, läjjt bie ©auce 2 Minuten !od)en,
fd)ittec!t fie mit bem 3itronenfaft unb ©alj ab, legiert fie mit 2 ©igelb
unb gibt bann bie üorper warm gefteEten Surfen ©teinpilje ober
©IfampignonS Ijinju. ®ie ©auce rnufj rnäfjig fämig fein.
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käse, träufelt noch ein wenig Butter auf und schiebt die Speise ^ Stunden

in einen mäßig heißen Ofen.

Reling gebliebenes Fleisch gut zu verwenden. Eine fein gewiegte
Zwiebel dämpft man mit einigen Kapern in Butter einige Minuten
lang und fügt dann eine Prise Mehl (zum Binden der Sauce) bei, läßt
es anziehen und löscht mit Bratensauce oder guter Fleischbrühe ab. Läßt
eine Viertelstunde kochen, nachher koche man die in beliebige Scheiben
geschnittenen Fleischreste 10—IS Minuten mit. Beim Anrichten ordnet

man die Schnitten auf eine erwärmte Platte. Ein Eigelb verrührt man
mit einem Kaffeelöffel voll Essig und rührt es alsdann sehr schnell in
die vom Feuer entfernte Sauce, gießt diese über das Fleisch und
serviert sofort. Wer es liebt, kann auch einige in Scheiben geschnittene

Cornichons beifügen.

Raie mit süsicr Kntter. Der Fisch darf weder zu frisch noch zu
abgelegen sein und soll schön weiß und fest aussehen. Er wird dann

ausgenommen, von Kopf und Schwanz befreit, durch mehrere Wasser

gereinigt, d. h. am besten gebürstet und in zwei Teile oder in Tranchen
geschnitten. Dann läßt man dieselben im Fischsud, der aus Essig, Wasser,

Salz, weißen Pfefferkörnern, etwas Tymian, ein Rübchen und ein
Lorbeerblatt besteht und nur ganz schwach kochen darf, wenige Minuten

ziehen. Wenn sie gar sind, zieht man mit dem Messerrücken die

Haut auf beiden Seiten ab, tropft den Fisch gut ab, richtet ihn an,
bestreut ihn mit Salz und nach Belieben einer kleinen Prise Pfeffer
und übergießt ihn mit frischer Butter, die man im Wasserbad flüssig
gemacht und mit Zitronensaft und wenig Tropfen „Maggis Suppenwürze"

gekräftigt hat.

Kräftige, liriuinc Rheinwein-Sauce zn Steinliutt oder gespicktem
Snndart. Bereitungszeit -'/«—I Stunde. Für 5 Personen. Zuthaten:
"/« Liter Rhein- oder Moselwein, Gewürz, 2 Eßlöffel Zitronensaft, lg
Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt, aufgelöst in 3 Eßlöffel Wasser, 2

Eigelb, 250 Gramm Steinvilze oder Champignons, 45 Gramm Butter,
30 Gramm Mehl, Salz, si« Liter Rhein- oder Moselwein werden mit
s/s Lorbeerblatt, 6 Pfefferkörnern 10 Minuten gekocht; man röstet 45
Gramm Butter und 30 Gramm Mehl gelblich, (gießt den durch ein
Sieb gegossenen Rheinwein unter Rühren in das Röstmehl, sowie das
aufgelöste Liebigs Fleisch-Extrakt, läßt die Sauce 2 Minuten kochen,

schmeckt sie mit dem Zitronensaft und Salz ab, legiert sie mit 2 Eigelb
und gibt dann die vorher warm gestellten Büchsen Steinpilze oder
Champignons hinzu. Die Sauce muß mäßig sämig sein.
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fôffdimorttr fOeißholjl. 91a djbem man bie Slätter beS SkifsfoIjtS
abgelöft Ejai, merben fie bïancfjiert unb in laltem SSaffer abgefdjmenlt.
©obann fdjidjtet man fie gu ïteinen Raufen aufeittanber, legt biefe

auf era Sud), baS man gufammenbrelft, bamit aHel SBaffer auslaufen
!ann unb eine Heine runbe Sugel bitbet, bie in einer Safferoße auf
Sutter aneraanbergefügt mirb, fobann mit Heingefdjnittenem @f>ed mit
©ernüfe unb einigen Söffeln gleifdjbrütje im Dfen laugfam l1/2 bis
2 ©tunben gefdjmort unb Ifernadj nod) glafiert mirb, etje man fie gu

Sifd) geben fann.
*

Gefüllte (EnlîCS. 400 ©ramm Sutter merben gefdjmolgeit unb
mit 400 ©ramm Sutler, 1 ^tito SJielft unb 0,1 Siter Slrra! berrüfjrt.
Son bem Sieige merben bünne fßlatien ausgerollt, bon benen man mit
einem ©lafe runbe Sudjen abftidjt. ®iefe merben bann eingeht mit
folgenber giißung belegt. 21m beften fteUt man bie guthmg feijon
einen Sag bor ber Sereitung ber ©a!eS Ifer, bamit fie gut burdjgiefjt:
250 ©ramm Sutter mirb gu fRatjrn gerührt unb mit 250 ©ramm
feingemiegter, lanbierter Orangenfdjale, 500 ©ramm gequellten So=

rintljen, 15 ©ramm feingefloßenem Siumtet unb ebenfo biel fetnge=

ftofjenem 9?eugerottrg bermifdjt. Sfi nun ein ©aie mit biefer götlung
belegt, fo becEt man einen gmeiten, auf ber SerüljrungSflädje mit ©«
me'ijj beftri^en, barauf, brödt iljn auf bem unteren gut feft, glafiert
bie Oberfeite mit ©meifffdjnee unb Sutler unb bötlt bie ©aleS eine

Siertelfiunbe in rtidjt gu fdjarfer §iige.

*
gluiolirätlL 500 ©ramm Suder mirb mit 3 ©iern unb etmaS

Sitronenfdjale unb 21niS eine ©tunbe gerührt. ®ann mengt man
9Jlet)l barunter, bis ber Seig beim 21uffe|en nodj ein menig gerläuft.
9hm fefjt man mit einem Kaffeelöffel Heine ipäufdjen auf ein mit Sutter
beftrtdjeneS Sledj, läfit fie über 91ad)t fteljen unb bäcft fie in mäßiger ipitje.

*
(gefüllte fitter Sorte. 250 ©ramnt 5ö?e£)l, 250 ©ramnt füffe

unb 30 ©ramm bittere geriebene ober geflogene SWanbeln, 250 @r.

Sutler, 200 ©ramm frifdje Sutter, gtnei ro|e ©ier unb brei I)artge=
lochte, burdjfmffierte ©botter, bie Heingefdjnittene ©djale einer ©itrone
unb gmei ©fjlöffel feiner Stum merben gu einem Seige üermifdjt, ben

man Oor bem Serarbeiten eine ©tunbe fait ftellt, bann gu gmei büitnen

flatten auSroßt, bie man auf einer ©eite mit Dbftmarmelabe beftreidjt
unb aufeinanber legt, mit © befnnfelt, mit Sutler beftreut unb bei

mäßiger f?i£e '/«—*1* ©tunbe bäclt.

— 78 —

Geschmorter Weißkohl. Nachdem man die Blätter des Weißkohls
abgelöst hat, werden sie blanchiert und in kaltem Wasser abgeschwenkt.
Sodann schichtet man sie zu kleinen Haufen aufeinander, legt diese

auf ein Tuch, das man zusammendreht, damit alles Wasser auslaufen
kann und sich eine kleine runde Kugel bildet, die in einer Kasserolle auf
Butter aneinandergefügt wird, sodann mit kleingeschnittenem Speck mit
Gemüse und einigen Löffeln Fleischbrühe im Ofen langsam 1V^ bis
2 Stunden geschmort und hernach noch glasiert wird, ehe man sie zu
Tisch geben kann.

Gestillte Cokes. 400 Gramm Butter werden geschmolzen und
mit 400 Gramm Zucker, 1 Kilo Mehl und 0,1 Liter Arrak verrührt.
Von dem Teige werden dünne Platten ausgerollt, von denen man mit
einem Glase runde Kuchen absticht. Diese werden dann einzeln mit
folgender Füllung belegt. Am besten stellt man die Füllung schon

einen Tag vor der Bereitung der Cakes her, damit sie gut durchzieht:
250 Gramm Butter wird zu Rahm gerührt und mit 250 Gramm
feingewiegter, kandierter Orangenschale, 500 Gramm gequellten
Korinthen, 15 Gramm feingestoßenem Zimmet und ebenso viel feinge-
stvßenem Neugewürz vermischt. Ist nun ein Cake mit dieser Füllung
belegt, so deckt man einen zweiten, auf der Berührungsfläche mit
Eiweiß bestrichen, darauf, drückt ihn auf dem unteren gut fest, glasiert
die Oberseite mit Eiweißschnee und Zucker und bäckt die Cakes eine

Viertelstunde in nicht zu scharfer Hitze.

Aniskrölli. 500 Gramm Zucker wird mit 3 Eiern und etwas
Citronenschale und Anis eine Stunde gerührt. Dann mengt man
Mehl darunter, bis der Teig beim Aufsetzen noch ein wenig zerläuft.
Nun setzt man mit einem Kaffeelöffel kleine Häufchen auf ein mit Butter
bestrichenes Blech, läßt sie über Nacht stehen und bäckt sie in mäßiger Hitze.

Gestillte Sinzer Torte. 250 Gramm Mehl, 250 Gramm süße

und 30 Gramm bittere geriebene oder gestoßene Mandeln, 250 Gr.
Zucker, 200 Gramm frische Butter, zwei rohe Eier und drei hartgekochte,

durchpassierte Eidotter, die kleingeschnittene Schale einer Citrone
und zwei Eßlöffel feiner Rum werden zu einem Teige vermischt, den

man vor dem Verarbeiten eine Stunde kalt stellt, dann zu zwei dünnen

Platten ausrollt, die man auf einer Seite mit Obstmarmelade bestreicht
und aufeinander legt, mit Ei bepinselt, mit Zucker bestreut und bei

mäßiger Hitze Stunde bäckt.
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finftnnmt=(pi(ir(>imt)=$}mft mit Sdjlngrnlim. Su>ei Siter roljer
SRaronen werben, wenn man fie gefdjcilt ijat, in fyeifîem SBaffer ge«

ïodjt, bantit fid) and) bie jweite ipaitt töft. hierauf werben fie mit
100 ©ramm Sutler, einer falben ©lange SSaniHe unb mit einem falben
Siter SRitd) unb SBaffer ju einem bieten Srei gelocht, ber burd) ein

fpaarfieb getrieben Wirb. ©obantt wirb er mit etwaê fattem
SSaffer berbünnt, um burd) bie feingelodjte Sutterff>ri|e int SreiS auf
eine rttnbe ^Statte aufgefpri&t ju Werben. Su bie ÜDtitte wirb V2 Siter
gut gefd)Iagener mit SaniEenjuder berfüfjter ©djïagraljm aufgetürmt.

*
PriltfefoffinitCß. 500 ©ramm äReljl wirb mit 500 ©ramm jer«

laffener Sutter, 500 ©ramm Suder, 125 ©ramm ®orinE)en, 1 See«

löffei boE geflogenem Siwmt unb ber abgeriebenen ©djale einer ©trotte
uttb 1 SBeinglaê boE 9îum- bermifdjt. Son biefern Seige roEt man
bnttne platten auë, bie man mit einem ©lafe abftidjt. ®ie Heilten
©aleS bädt man auf einem gebutterten Sied) bei fd)Wad)er ipifse.

*
fjefetipbbiltg. 500 ©ramm SOfe^l wirb mit fed)§ ganjett ©iern,

30 ©ramm §efe uttb etwa V8 Siter ilRild) tüd^tig ju einem Seig ge«
arbeitet. iRad) unb nact) werben nun 25 ©ramm gerlaffene Sutter,
eine ißrife ©alj, 45 ©ramm Suder unb 40 ©ramm ©ultanrofinen
bajugegebett. hierauf wirb eine glatte ißubbingform mit Sutter auSge«

ftridjen, ber Setg wirb eingefüllt uttb, wenn er etWaS gegangen ift, in
einem mit fiebettbent SBaffer Ijalb gefüllten ©efd)irr im Dfett gebaden.
§tergrt ferbiert man eine SSeinfauce.

-X-

lepft'l im Stljlafrßii:. Set)u bis gwötf Steffel werben gefdjält, ba§

SerntjauS wirb auSgeftodjen, gut mit Suder unb Siwmt beftreut,
worauf einige Söffet 9îum gugegoffen werben unb baS ©anje gut ju«
gebedt einige ©tunben gur ©eite gefteEt wirb. SDünn auSgeroEter
Slätterteig wirb in bieredige ©tüde gefdjnitten. Sn jeben ber auSge«

ftod)enen Siebfei füEt man nun irgenb eine SJÎarmelabe ober and) ein«

gemachte grüdjte unb fefsi auf jebeS ber Slätterteigftüde einen biefer
Steffel, Worauf bie bier ©den beS SeigeS gegen bie äRitte beS SIftfelS

jufammengefdjlagett werben. ®er Seig war borner mit ©igelb ju be=

ftreidjen, bamit man iljn gut feftbrüden lann. ®ie Steffel Werben nun
auf ein Sied) gelegt, mit Suder beftreut unb in 30—45 SRinuten in
jiemticl) leidem Ofen gebaden.

*
PnrntflKbter ilotiicn. Su V2 Siter !od)ettbe SRild) unb 50 ©ramm

Sutter werben fed)S Sodjlöffel sIRel)l eingerührt, bie auf bent Setter
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Kastanieii-Waroiienj-Spcise mit Schlagrahm. Zwei Liter roher
Maronen werden, wenn man sie geschält hat, in heißem Wasser
gekocht, damit sich auch die zweite Haut löst. Hierauf werden sie mit
100 Gramm Zucker, einer halben Stange Vanille und mit einem halben
Liter Milch und Wasser zu einem dicken Brei gekocht, der durch ein

Haarsieb getrieben wird. Sodann wird er mit etwas kaltem
Wasser verdünnt, um durch die feingelochte Butterspritze im Kreis auf
eine runde Platte aufgespritzt zu werden. In die Mitte wird '/^ Liter
gut geschlagener mit Vanillenzucker versüßter Schlagrahm aufgetürmt.

Vrinzesi-Càs. 500 Gramm Mehl wird mit 500 Gramm
zerlassener Butter, 500 Gramm Zucker, 125 Gramm Korinthen, 1

Teelöffel voll gestoßenem Zimmt und der abgeriebenen Schäle einer Citrone
und 1 Weinglas voll Rum vermischt. Von diesem Teige rollt man
dünne Platten aus, die man mit einem Glase absticht. Die kleinen
Cakes bäckt man auf einem gebutterten Blech bei schwacher Hitze.

-X

Hesenpilddillg. 500 Gramm Mehl wird mit sechs ganzen Eiern,
30 Gramm Hefe und etwa V« Liter Milch tüchtig zu einem Teig
gearbeitet. Nach und nach werden nun 25 Gramm zerlassene Butter,
eine Prise Salz, 45 Gramm Zucker und 40 Gramm Sultanrosinen
dazugegeben. Hierauf wird eine glatte Puddingform mit Butter
ausgestrichen, der Teig wird eingefüllt und, wenn er etwas gegangen ist, in
einem mit siedendem Wasser halb gefüllten Geschirr im Ofen gebacken.

Hierzu serviert man eine Weinsauce.

Aepfel IM Schlafrock. Zehn bis zwölf Aepfel werden geschält, das

Kernhaus wird ausgestochen, gut mit Zucker und Zimmt bestreut,

worauf einige Löffel Rum zugegossen werden und das Ganze gut
zugedeckt einige Stunden zur Seite gestellt wird. Dünn ausgerollter
Blätterteig wird in viereckige Stücke geschnitten. In jeden der
ausgestochenen Aepfel füllt man nun irgend eine Marmelade oder auch

eingemachte Früchte und setzt auf jedes der Blätterteigstücke einen dieser

Aepfel, worauf die vier Ecken des Teiges gegen die Mitte des Apfels
zusammengeschlagen werden. Der Teig war vorher mit Eigelb zu be-

streichen, damit man ihn gut festdrücken kann. Die Aepfel werden nun
auf ein Blech gelegt, mit Zucker bestreut und in 30—45 Minuten in
ziemlich heißem Ofen gebacken.

Darmstädter Docken. In V- Liter kochende Milch und 50 Gramm
Butter werden sechs Kochlöffel Mehl eingerührt, die auf dem Feuer
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gu einem gïatten SLcig berarbeitet werben, ber, fobaïb er Ifalb crïaïtet
ift, mit fedjS gangen ©iern unb 120 ©ramm Surfer bermifd)! wirb.
3Rad)bem l1/2 Siter SUiiïd) mit einer fyalben ©tange Sattille unb 120
©ramm Surfer aufgefodjt worben. finb, werben bon obiger SDtaffe Keine

runbe Dorfen in bie äRild) eingelegt unb mit iljr auf bie fpctlfte ein=

gelodjt. Jjnglüifctjen werben fed)S ©gelb mit brei Süffeln ©tofigurfer
teidjt gerührt. ®aS SBeifje wirb als ©d^nee barnnter gegogen. ®iefe
ÏRaffe wirb hierauf unter bie äRild)norfen eingerührt nnb in eine glatte
mit Sutter auSgefiric()ene Sluflaufform gefüllt, in ber fie in einer halben
©tunbe in biffent Ofen gebacfen wirb.

*
Jle;cf)t )u feiner ffnftniiirtlfjieife. ÏRan rüljrt 125 ©ramm Suffer

fdjaumig unb gibt bagu 7 ©gelb, 100 ©ramm Surfer, ©troitenfdjnle,
100 ©ramm gefcl)älte, geriebene SRanbetn, 120 ©ramm hochgetriebene
Saftanien unb rüfyrt bie SRaffe eine Siertelftunbe, bann gietit man ben

©ct)nee bon 7 ©weifi barunter, füllt bie SRaffe in eine gut mit Sutter
beftridjene Sorm unb barft fie 30—35 SRinuten; fie wirb borfict)tig
geftürgt unb mit ©)aubeaufauce gu ®ifd) gegeben.

*
Jimmetflerne. 375 ©ramm Surfer Werben mit fed)S ©weifi unb

etwaë ©tronenfaft eine tjalbe ©tunbe lang gerührt; bon biefem @d)iiec
wirb etWaS gunt Slnftreic^en ber Sinmtetfterne beifeite gettjau, in baS

übrige werben 375 ©ramm rol) geflogene SRanbeln unb 25 ©ramm
feinfter S'wmet genommen, gu einem ®eig berarbeitet, auf ein mit
Surfer unb StReljl beftreuteS Sied) gelegt unb gebaden. ÜRad)ber über=

ftreidjt man fie auf ber oberen ©eite mit bent gurüdbebaltenen ©d)nee
unb trorfnet fie nod) einen Slugenblirf im Ofen.

*
jllllttiiellt III (lofiClt. Seim fReiben übrig gebliebene ©tiiefe ftöfjt

man am leidjtcften unter Suljilfenaljme bon ©treûguctor. SRan fd)üttelt
bie ©tüddjen, ober aud) bie gangen SRanbeln in einen SRörfer, mifdjt
etWaS Surfer barunter unb rührt bie SRaffe Wät)renb beS ©tofjenS gm
Weilen mit einem §olg* ober ©ilberlöffel um.

*
Pna ©efrievtu ber piifiljc berbinbert man, wenn bem lefjtcn

©ftülwaffer eine £)anb boü Sîocbfatg beigefügt wirb, ba§ gut aufgelüft
fid) gleid)mäBig im SBaffer berteilen muff. ®aS feinfte SBäfdjeftüct
ïann unbeforgt gum ïrodtten aufgehängt werben, otjue baff matt
befürchten muß, beim 21bnet)men eS gu fdjäbigett.

WeïxUtion ukö Vertag: grau @tife .£> o n c g g e v in ~t. Öindcii.
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zu einem glatten Teig verarbeitet werden, der, sobald er halb erkaltet
ist, mit sechs ganzen Eiern und 120 Gramm Zucker vermischt wird.
Nachdem 1'/- Liter Milch mit einer halben Stange Vanille und 120
Gramm Zucker aufgekocht worden, sind, werden von obiger Masse kleine

runde Nocken in die Milch eingelegt und mit ihr auf die Hälfte
eingekocht. Inzwischen werden sechs Eigelb mit drei Löffeln Stvßzucker
leicht gerührt. Das Weiße wird als Schnee darunter gezogen. Diese

Masse wird hierauf unter die Milchnocken eingerührt und in eine glatte
mit Butter ausgestrichene Auflaufform gefüllt, in der sie in einer halben
Stunde in heißem Ofen gebacken wird.

-Z5

Rezept zu seiner Knstnuienspcise. Man rührt 125 Gramm Butter
schaumig und gibt dazu 7 Eigelb, 100 Gramm Zucker, Cilrvuenschnle,
100 Gramm geschälte, geriebene Mandeln, 120 Gramm durchgetriebene
Kastanien und rührt die Masse eine Viertelstunde, dann zieht mau den

Schnee von 7 Eiweiß darunter, füllt die Masse in eine gut mit Butter
bestrichene Form und backt sie 30—35 Minuten; sie wird vorsichtig
gestürzt und mit Chaudeausauce zu Tisch gegeben.

Iimmeisterue. 375 Gramm Zucker werden mit sechs Eiweiß und
etwas Citronensaft eine halbe Stunde lang gerührt; von diesem Schnee
wird etwas zum Anstreichen der Zimmetsterne beiseite gethan, in das

übrige werden 375 Gramm roh gestoßene Mandeln und 25 Gramm
feinster Zimmet genommen, zu einem Teig verarbeitet, auf ein mit
Zucker und Mehl bestreutes Blech gelegt und gebacken. Nachher
überstreicht man sie auf der oberen Seite mit dem zurückbehaltenen Schnee
und trocknet sie noch einen Augenblick im Ofen.

Mandeln zn stoßen. Beim Reiben übrig gebliebene Stücke stoßt

man am leichtesten unter Zuhilfenahme von Streuzucker. Man schüttelt
die Stückchen, oder auch die ganzen Mandeln in einen Mörser, mischt
etwas Zucker darunter und rührt die Masse während des Stoßens
zuweilen mit einem Holz- oder Silberlösfel um.

Das Gefrieren der Wäsche verhindert mau, wenn dem letzten

Spülwasser eine Hand voll Kochsalz beigefügt wird, das gut aufgelöst
sich gleichmäßig im Wasser verteilen muß. Das feinste Wäschestück

kann unbesorgt zum Trocknen aufgehäugt werden, ohne daß man
befürchten muß, beim Abnehmen es zu schädigen.
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