
Koch- & Haushaltungsschule :
hauswirthschaftliche Gratisbeilage der
Schweizer Frauen-Zeitung

Objekttyp: Appendix

Zeitschrift: Schweizer Frauen-Zeitung : Blätter für den häuslichen Kreis

Band (Jahr): 29 (1907)

Heft 9

PDF erstellt am: 29.05.2024

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.
Die auf der Plattform e-periodica veröffentlichten Dokumente stehen für nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie für die private Nutzung frei zur Verfügung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot können zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.
Das Veröffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverständnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss
Alle Angaben erfolgen ohne Gewähr für Vollständigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
übernommen für Schäden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch für Inhalte Dritter, die über dieses Angebot
zugänglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zürich, Rämistrasse 101, 8092 Zürich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch



w~
tôT

0|=&-|aî.t.ifôftngsf|ttFe
mtsroiitljfüjaftiiitjE Cßxattstretlap to ittjitop fraitEtt-Mtitttfi.
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St. (Sailen 3. ZÏÏârg 1907

i^Uiiirftacu
amit unfere geftfudjen Wölfl geraten, mug bie Faugfrau mancherlei

Faustregeln beachten, mug fie bag SBefen ber berfchiebenen
Kuchenteige lennen, bie ^»i^egrcibe beim Sachen gu regeln berfiehen
unb ben Kuchen, bie auf beut gefttifi^ prangen fatten, auch ein feft=
tSgtidjeg Sïuëfeî)en berteil)en ïbnnen.

3u allem ©ebacf mug man ftetg gang tabeïïofe Zutaten berWem
ben, fie atiein geben bie ©ernähr eineg guten ©efchmacfeg, ber ber«
borben mirb, roenn aug fatfcp angebrachter ©parfamfeit nidht gang
frifcpe Sutter ober ©1er, feuchigeworbeneg Steht, alte ©ewürge, bie ihr
Siroma eingebüßt, Sîanbetit unb Süffe, bie ftrengfchmectenb getborben,
ober ftumpiger ,gucfer bertbenbei werben.

Sebeit biefer Fauptreget wug t>'e Faugfrau allerlei anbere ®tnge
miffett, bie gum ©etingen ber geftbäderei bon groger Sebeutung finb.
®amit atteg Stept unb $ucfer fid) fein herrühren taffen, foil man
beibeg bor bem Stnrühren beg Seigeg, Welcher Strt er auch fei bird)
ein ©ieb rühren, ©ier mttg man niemalg über bem Kuchenteig auf«
fchlagen, bamit nidjt etwa ein nidjt gang frifcheg in bag Sacfwerf ge=

rät, Korinthen unb Sofinen müffen ftetg in ïochenbem SBaffer abgefpült,
bann beriefen, mit einem Such irocfen gerieben unb banach wit Sîehl
bermifcht Werben, fie finfen bann nid)t, wie eg fonft oft gefctjie^t, beim
Sacfett im Seig nad) unten, ©ine Heine Seigabe bon Saig barf bei
feinem Sacfwerf felften, eg fei benn, bag bie Sutter augnagmgWeife
fehr falgig ift, opne Saig fdjmecft jebeg ©ebäct fabe. ©in gum ©cpneiben
fteifer ©iWeigfcpnee ift für biete Kuchen Faupterforbernig, man ergiett
ipn opne ©djWierigfeit burd) rafcheg, fefteg Schlagen in fatter Sufi

Sitte gönnen ober Statten mug man bor bem Stnrühren beg
SCeigeg bereitfteïïen, atfo arid) borrid)ten. SDie Statten werben nach
ber Strt beg ©ebäcfg berfchieben borbereitet. Sei Fefen9et,äct reibt
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Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 3. März HZO?

Festbackerei.

amit unsere Festkuchen wohl geraten, muß die Hausfrau mancherlei

Hauptregeln beachten, muß sie das Wesen der verschiedenen
Kuchenteige kennen, die Hitzegrade beim Backen zu regeln verstehen
und den Kuchen, die auf dem Festtisch prangen sollen, auch ein
festtägliches Aussehen verleihen können.

Zu allem Gebäck muß man stets ganz tadellose Zutaten verwenden,

sie allein geben die Gewähr eines guten Geschmackes, der
verdorben wird, wenn aus falsch angebrachter Sparsamkeit nicht ganz
frische Butter oder Eier, feuchtgewordenes Mehl, alte Gewürze, die ihr
Aroma eingebüßt, Mandeln und Nüsse, die strengschmeckend geworden,
oder klumpiger Zucker verwendet werden.

Neben dieser Hauptregel muß die Hausfrau allerlei andere Dinge
wissen, die zum Gelingen der Festbäckerei von großer Bedeutung sind.
Damit alles Mehl und Zucker sich fein verrühren lassen, soll man
beides vor dem Anrühren des Teiges, welcher Art er auch sei, durch
ein Sieb rühren, Eier muß man niemals über dem Kuchenteig
aufschlagen, damit nicht etwa ein nicht ganz frisches in das Backwerk
gerät, Korinthen und Rosinen müssen stets in kochendem Wasser abgespült,
dann verlesen, mit einem Tuch trocken gerieben und danach mit Mehl
vermischt werden, sie sinken dann nicht, wie es sonst oft geschieht, beim
Backen im Teig nach unten. Eine kleine Beigabe von Salz darf bei
keinem Backwerk fehlen, es sei denn, daß die Butter ausnahmsweise
sehr salzig ist, ohne Salz schmeckt jedes Gebäck fade. Ein zum Schneiden
steifer Eiwcißschnee ist für viele Kuchen Haupterfordernis, mau erzielt
ihn ohne Schwierigkeit durch rasches, festes Schlagen in kalter Luft.

Alle Formen oder Platten muß man vor dem Anrühren des
Teiges bereitstellen, also auch vorrichten. Die Platten werden nach
der Art des Gebäcks verschieden vorbereitet. Bei Hefengebäck reibt
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matt fie mit ungcfaïgettem ©pect ein unb beftreut fie leicht mit fDîeljï,

für ©utterteig werben fie gar nid)t eingefettet, für ©fätterteig mit
Sßaffet beftrid)en, SRanbet- unb Stuff gebäcf Pertangt ein ©infetten ber

©adbted)e mit ©utter ober 2Bad)?, unb ©t?fuiigebäcf roirb am beften
nietet bireft auf bte Sßlatte, fonbern auf Oblaten ober befettete? ©epreib»

papier gefegt. Sitte formen werben red)t gleichmäßig unb btcf mit
©utter ober reinem ©ctjmeinefebmatj befiridjen unb entWeber mit
©emmetfrumen, gröblich geflogenen iUianbeln ober 9Jief)t au?geftreut.
iKan !ann bei ©efotgung biefer Siegeln fiet? auf leichte® SoStöfen ober
©türmen be? ©ebäd? rechnen.

®ie perfdjiebenen Kuchenteige, au? benen wir unfer geftgebäc!
ijerfteïïen, Perlangen and) eine berfdjiebene ©eljanbtung, wa? beut einen

recht, ift beut anbern nicht billig.
©eitn tpefeteig ïomrnt e? bor allem auf bie @üte unb ben

richtigen ©ebraud) ber §efe an. ©ute tpefe muff gelblich Weiß, nicht

grau auSfeljen, nach ^um tiechen, fid) teidjt gerbröefetn taffen unb, in
SBaffer gebracht, teidjt gerfallen, ©eint ©ebraud) ift 51t beachten, baß

ßefe Weber gu groffe tpijje nod) gu fühle Temperatur öerträgt, um
mirffam gu bleiben, fie muff baljer in einer gtüffigfeit bon 16 bi?
24 ©rab Sieaumur aufgetöft werben, unb gwar itt fo biet gtüffigfeit,
baß beim einrühren ein bünner ©rei entftetjt. Sitte Vutaten gum ©efe»

teig tttüffen längere $eit PorgeWärmt Werben, fie folten etwa 20 ©rab
Sieautnur haben, and) ber ©aefraum utuft Warnt fein, bor attem ift
Vugtuft gu bermeiben. ©ei attem tpefehgebäcf wirb erft ein fogenantt»
te? tpefenftücf, b. ß citt ©tertet be? Stießt?, mit ber in warmer SDätd)

getöften ipefe angerührt, ba? am beften gugebeclt, in einem Topf mit
SBaffer bon 25 ©rab fßeautnur, ba? an warmer ßerbftette ftet)t, anß
gehen muß ®ann erft werben bie übrigen erwärmten gutaten- mit
biefem £>efenftücf gu einem Teig berarbeitet, ber bor bent ©infdjieben
in ben Ofen in ber gorm ober auf bent ©aefbted) nod) einmal auf»

gel)en muß Stn Stelle ber ipefe tritt neuerbing? bietfad) baë © a cf»

putber, ba? eine rafclje ßerftettung ber §efengebäcfe geftattet; e?

barf im ©egenfafj gur §efe nicht erwärmten Vutatcn gugefeßt werben,
ba fid) in biefem galt ein Teil feiner Kohtenfäure berflüdjtigcn »Würbe.

©utter te ig unb © fütterte ig werben int ©egeufaig gum
Hefenteig in füßem ©aefraunt mit fühlen Vutateu hergeftettt ; bei ihnen
ift feinfte Verteilung per gngrebiengien, atfo ®ttrd)feihen bon Stießt
ttnb Vbcfer unerläßlich; bie ©utter muff trotten unb feft fein, fie fott
Porher mögtid)ft fütjt geftettt werben, ©ei ber ©ereitung bc? Teig?
muff man bon bornherein etwa 100 — 125 ©ramm be? angegebenen
Stieß? gum Stu?rotten gurüeftaffen ; ba? 2tu?rotten barf erft gefdjefjen,
wenn ber fertige Teig mehrere ©tunben fühl geruht hat, er fann fo»
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man sie mit ungesalzenem Speck ein und bestreut sie leicht mit Mehl,
für Buttcrteig werden sie gar nicht eingefettet, für Blätterteig mit
Wasser bestrichen, Mandel- und Nußgebäck verlangt ein Einfetten der

Backbleche mit Butter oder Wachs, und Biskuitgebäck wird am besten

nicht direkt auf die Platte, fondern auf Oblaten oder bcfettetes Schreibpapier

gesetzt. Alle Formen werden recht gleichmäßig und dick mit
Butter oder reinem Schweineschmalz bestrichen und entweder mit
Semmelkrumen, gröblich gestoßenen Mandeln oder Mehl ausgestreut.
Man kann bei Befolgung dieser Regeln stets auf leichtes Loslösen oder

Stürzen des Gebäcks rechnen.
Die verschiedenen Kuchenteige, aus denen wir unser Festgebäck

herstellen, verlangen auch eine verschiedene Behandlung, was dem einen

recht, ist dem andern nicht billig.
Beim Hefeteig kommt es vor allem auf die Güte und den

richtigen Gebrauch der Hefe an. Gute Hefe muß gelblichweiß, nicht

grau aussehen, nach Rum riechen, sich leicht zerbröckeln lassen und, in
Wasser gebracht, leicht zerfallen. Beim Gebrauch ist zu beachten, daß

Hefe weder zu große Hitze noch zu kühle Temperatur verträgt, um
wirksam zu bleiben, sie muß daher in einer Flüssigkeit von 16 bis
24 Grad Reaumur aufgelöst werden, und zwar in so viel Flüssigkeit,
daß beim Anrühren ein dünner Brei entsteht. Alle Zutaten zum Hefeteig

müssen längere Zeit vorgewärmt werden, sie sollen etwa 20 Grad
Reaumur haben, auch der Backraum muß warm sein, vor allem ist

Zugluft zu vermeiden. Bei allem Hefengebäck wird erst ein sogenanntes

Hefenstück, d. h. ein Viertel des Mehls, mit der in warmer Milch
gelösten Hefe angerührt, das am besten zugedeckt, in einem Topf mit
Wasser von 25 Grad Reaumur, das au warmer Herdstelle steht,

aufgehen muß. Dann erst werden die übrigen erwärmten Zutaten mit
diesem Hefenstück zu einem Teig verarbeitet, der vor dem Einschieben
in den Ofen in der Forin oder auf dem Backblech noch einmal
aufgehen muß. An Stelle der Hefe tritt neuerdings vielfach das

Backpulver, das eine rasche Herstellung der Hefengebäcke gestattet; es

darf im Gegensatz zur Hefe nicht erwärmten Zutaten zugesetzt werden,
da sich in diesem Fall ein Teil seiner Kohlensäure verflüchtigen würde.

Buttcrteig und Blätterteig werden im Gegensatz zum
Hefenteig in kühlem Backraum mit kühlen Zutaten hergestellt; bei ihnen
ist feinste Zerteilung der Ingredienzien, also Durchseihen von Mehl
und Zucker unerläßlich, die Butter muß trocken und fest sein, sie soll

vorher möglichst kühl gestellt werden. Bei der Bereitung des Teigs
muß man von vornherein etwa 166 — 125 Gramm des angegebenen
Mehls zum Ausrollen zurücklassen; das Ausrollen darf erst geschehen,

wenn der fertige Teig mehrere Stunden kühl geruht hat, er kann so-
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gar unbefcgabet feiner ©üte über fRacgt fügl fielen unb am anbertt
fDtorgen gebatfen »erben.

öigfuitteig »erlangt befottbere Slufmerîfamfeit beim 3ufam=
menrügren. ®ie .Qutgaten muffen tiorger fteiS gefiebt roerben. SSicgs

tig ift bag ©djaumigritgren bon Eigelb unb 3ucfet aum ©elingen;
bon bent .Quder muff man babei ben bierten Seil jurüctlaffen unb ign
löffelmeife bem galbgefcglagenen @i»eigfcgaum jufegen, big ber ©cgnee

fteif ift, ber nur bei biefer SSorficgtSmagregel tticgt fd)on beim Untere,
mifcgett unter ben ®etg gufammenfällt.

®er gerührte ®eig enblid) ift faft ber fd)»ierigfte, er îoirb nur
lodereS ©ebäd' liefern, menn igm beim Stühren genügenb Suft guges.
fütjrt mirb, beggalb ift bei il)nt ein langest unb, glcicgmägigeS Stühren
nötig, ebenfo muff ber ©»eigfcgnee erft im legten Slugenblic! unb roic
bei SiStuitteig gefcglageti, ber Kucgen aber nad) bent Uitiergiegen beS

©cgneeS- fofort in ben Ofen gefd)oben »erben. tpier »irb er nie auf
bie geige platte, foitbern ftetS auf einen 8îoft geftellt, barf »ägrettb
beS 33atfenS nicgt gerügrt »erben unb mug 5 — 10 IDtinuten erft im
geöffneten Ofen, bann gleicge $eit bor ber Ofentür ftegen, in ber gorm
im »armen fRaum barauf erfatten unb barf bann erft geftürjt »erben.

®ie richtige iBatfgige ift auSfdjlaggebenb für bie Socterung beS

Seigeg unb bie gärbung beS ©ebäcfS. Hefenteig »erlangt eine SRitteU

gige sunt ©ernten, bie bom Sîlnfang big ©übe ber SSacfgeit gleid) fein
mug. S3utter= unb'Blätterteig braucgt jstemttd.) ftarfe §ige, S8iêïttit=

teig aber eine fcgmädjere §ige, »ägrenb bie ©anbtorten, b. g. bie Kucgen
aug gerügrtem ®eig, »ic £>efengebäc£ eine gleicgmägige SRittelgige
»erlangen. ©egr geringe ^ige beanfgrudjen alle aug ©»eigfcganra
ober SRanbeln gergefteüten Bad»erte.

Um enblid) bent fertigen Kudjen ein fcfttäglidjeg SluSfegcn ju
geben, gat bie IpauSfrau mandjertef SRittel. ©cgon bag Beftreicgen
ber Kudjen mit gerlaffener SSutter, bag barauffolgenbe Beftreuen mit
geflogenen SRanbeln, gegaclten fptftagien ttnb Buntguder gibt ignett
ein guteg StuSfegen. £ntbfd)er ift bag Uebergiegen ber Kucgen mit
©lafur, bie man burd) »erfcgiebene SSürguug mannigfad) im ©efcgmacf
änbern, bttrd) Bufag bon giftfreien ©geifefarben aud) nocg »erfcgieben
färben fann. Sllle ©lafuren »erben auf bag fertige Bactmert aufgetragen,
fie muffen auf bem ©ebäct in ber abgetüglten Bacfrögre trodnen.

^iegepfe.
grj>ro0f «nl> gut ßefunben.

©ugge mit ßebertlögen. 125 ©ramm fegr fein gegacfte
Kalbsleber ftreicgt man burcg ein Ifaarfieb. SUSbann »erben 70 ©ramm
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gar unbeschadet seiner Güte über Nacht kühl stehen und am andern
Morgen gebacken werden.

Biskuitteig verlangt besondere Aufmerksamkeit beim
Zusammenrühren. Die Zuthaten müssen vorher stets gesiebt werden. Wichtig

ist das Schaumigrühren von Eigelb und Zucker zum Gelingen;
von dem Zucker mgß man dabei den vierten Teil zurücklassen und ihn
löffelweise dem halbgeschlagenen Eiweißschaum zusetzen, bis der Schnee
steif ist, der nur bei dieser Vorsichtsmaßregel nicht schon beim
Untermischen unter den Teig zusammenfällt.

Der gerührte Teig endlich ist fast der schwierigste, er wird nur
lockeres Gebäck liefern, wenn ihm beim Rühren genügend Luft zugeführt

wird, deshalb ist bei ihm ein langes und. gleichmäßiges Rühren
nötig, ebenso muß der Eiweißschnee erst im letzten Augenblick und wie
bei Biskuitteig geschlagen, der Kuchen aber nach dem Unterziehen des

Schnees - sofort in den Ofen geschoben werden. Hier wird er nie auf
die heiße Platte, sondern stets aus einen Rost gestellt, darf während
des Backens nicht gerührt werden und muß 5 — 10 Minuten erst im
geöffneten Ofen, dann gleiche Zeit vor der Ofentür stehen, in der Form
im warmen Raum darauf erkalten und darf dann erst gestürzt werden.

Die richtige Backhitze ist ausschlaggebend für die Lockerung des

Teiges und die Färbung des Gebäcks. Hefenteig verlangt eine Mittel-
Hitze zum Geraten, die vom Anfang bis Ende der Backzeit gleich sein

muß. Butter- und Blätterteig braucht ziemlich starke Hitze, Biskuitteig

aber eine schwächere Hitze, während die Sandtorten, d. h. die Kuchen
aus gerührtem Teig, wie Hefengebäck eine gleichmäßige Mittelhitze
verlangen. Sehr geringe Hitze beanspruchen alle aus Eiweißschaüm
oder Mandeln hergestellten Backwerke.

Um endlich dem fertigen Kuchen ein festtägliches Aussehen zu
geben, hat die Hausfrau mancherlei Mittel. Schon das Bestreichen
der Kuchen mit zerlassener Butter, das darauffolgende Bestreuen mit
gestoßenen Mandeln, gehackten Pistazien und Buntzucker gibt ihnen
ein gutes Aussehen. Hübscher ist das Ueberziehen der Kuchen mit
Glasur, die man durch verschiedene Würzung mannigfach im Geschmack

ändern, durch Zusatz von giftfreien Speisefarben auch noch verschieden
färben kann. Alle Glasuren werden auf das fertige Backwerk aufgetragen,
sie müssen auf dem Gebäck in der abgekühlten Backröhre trocknen.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Suppe mit Leberklößen. 125 Gramm sehr fein gehackte

Kalbsleber streicht man durch ein Haarsieb. Alsdann werden 70 Gramm
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S3utter nebft einem ganzen ©i unb einem ©igetb ju ©djaum gerührt
unb mit 70 ©ramm Srofamen nebft ©atj, fein gel)ac!ter fßeterfitie
unb ÜRuSfatnufj bermifd)t, toorauf bie Seber baju ïommt. ®§ merben

nun mit einem ©fjtöffet fd)öne tângtidje Stoffdjen auSgeftod)en, in lodjenbe
gteifcfjbrühe gelegt unb etroa 5 SRinuten tangfam gelocht.

* t

|)echi auf IjoUänbtfdje 31 rt. ®er §ed)t mirb gefd)uppt unb
ber Sänge nad) entjmei gefd)nitten; in bie tpaut merben Keine Schnitte
gemacht unb ©atj barein geftreut. §at ber gifd) einige B^'t geïegeit,

fo trocînet man it;n ab, legt ilfn in eine Safferotte mit Sutter. §ier=
auf merben ißeterfitie, labern unb ©Kalotten mit etmaS StRelft bar=

über geftreut, eine ïaffe boïï mit gteifcpeptralt gefräftigter gteifd)brüt)e
hinjugegoffen unb gebämpft, bis ber gifcf) gar ift.

*
gifcf) mit Sed)ametfauce. tpierju fann jeber ge!od)te gifd)

üermenbet merben. tRad)bem er entgrätet mürbe, gerïegt man it)n in
gleichmäßige Stüde, ©in ©ßtöffet ÜReift mirb in Sutter mit fein ge«

Radien @d)atottenjmiebetn gebämpft, mit etmaS gïeifdjbrûlje unb füßem
tftatjm angerührt unb ju einer bidticpen ©auce ge!oct)t. ®ie ©auce

mirb mit einigen ©tüddjen Sutter nad) bem ißaffieren burd)gefd)mungen,
bie gteifchfiüdchen barin aufgeïoctjt unb fobann angerichtet.

*

fRinberjungemit@arbettenfauce. ©ine fetjöne fRinber*

junge, gut gemafcpen, mirb mie anbereS IRinbfXeifd) mit SBaffer unb

©emüfe aufgefeilt unb mie fotdjeê meich gefodjt. Sier ausgegrätete
unb gemafd)ene ©arbeiten merben mit einigen ©djatotten, Bwiebetn
unb ißeierfitie fein gemiegt unb in 60 ©ramm Sutter gebämpft., Bmei
Söffet XRetjt, in etmaS Sutter geröftet, gibt man ju bem ©elfadten
tjinju unb legt bie Bunge hinein, um fie nod} etma 30 SRinuten mit=

lochen ju laffen. ®ie ©auce mirb burd) ein ©ieb geftrid)en unb über
bie gefd^nittene unb angerichtete Bunge gegoffen.

*
Stat, in feinen Kräutern gebämpft. Bmet ißfunb ge=

reinigter Stat merben in ©tüde gefdjnitten unb gemafdjen. Stnberb

halb Siter SBaffer, ein ©taS SBeineffig, ©atj, eine Bliebet unb einige
fßfefferförner merben eine ©tunbe getodjt unb bie 2tatftüc£e barin
tangfam meid) gefotten. SBenn bie ©tüde abgetropft finb, merben fie
in jertaffener Sutter mit feingetjadter ißeterfttie, Bwi^bet unb ©pam*
pignonS unb etmaS Sitronenfaft nod) etma jepn SRinuten gebämpft.
SDiefe gifdjbrülfe mirb mit etmaS füßer Sutter gebunben (Suiter
mit etroaS SRef)I gelnetet) unb über ben angerichteten Stat gegoffen,
mit etmaS gepadter fßeterfitie beftreut unb aufgetragen.
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Butter nebst einem ganzen Ei und einem Eigelb zu Schaum gerührt
und mit 70 Gramm Brosamen nebst Salz, fein gehackter Petersilie
und Muskatnuß vermischt, worauf die Leber dazu kommt. Es werden

nun mit einem Eßlöffel schöne längliche Klößchen ausgestochen, in kochende

Fleischbrühe gelegt und etwa 5 Minuten langsam gekocht.

Hecht auf holländische Art. Der Hecht wird geschuppt und
der Länge nach entzwei geschnitten; in die Haut werden kleine Schnitte
gemacht und Salz darein gestreut. Hat der Fisch einige Zeit gelegen,
so trocknet man ihn ab, legt ihn in eine Kasserolle mit Butter. Hierauf

werden Petersilie, Kapern und Schalotten mit etwas Mehl
darüber gestreut, eine Tasse voll mit Fleischextrakt gekräftigt« Fleischbrühe
hinzugegossen und gedämpft, bis der Fisch gar ist.

Fisch mit Bechamelsauce. Hierzu kann jeder gekochte Fisch

verwendet werden. Nachdem er entgrätet wurde, zerlegt man ihn in
gleichmäßige Stücke. Ein Eßlöffel Mehl wird in Butter mit fein
gehackten Schalottenzwiebeln gedämpft, mit etwas Fleischbrühe und süßem

Rahm angerührt und zu einer dicklichen Sauce gekocht. Die Sauce
wird mit einigen Stückchen Butter nach dem Passieren durchgeschwungen,
die Fleischstückchen darin aufgekocht und sodann angerichtet.

-X-

Rinderzunge mit Sardellensauce. Eine schöne Rinderzunge,

gut gewaschen, wird wie anderes Rindfleisch mit Wasser und

Gemüse aufgesetzt und wie solches weich gekocht. Vier ausgegrätete
und gewaschene Sardellen werden mit einigen Schalotten, Zwiebeln
und Petersilie fein gewiegt und in 60 Gramm Butter gedämpft.. Zwei
Löffel Mehl, in etwas Butter geröstet, gibt man zu dem Gehackten

hinzu und legt die Zunge hinein, um sie noch etwa 30 Minuten
mitkochen zu lassen. Die Sauce wird durch ein Sieb gestrichen und über
die geschnittene und angerichtete Zunge gegossen.

Aal, in feinen Kräutern gedämpft. Zwei Pfund
gereinigter Aal werden in Stücke geschnitten und gewaschen. Anderthalb

Liter Wasser, ein Glas Weinessig, Salz, eine Zwiebel und einige
Pfefferkörner werden eine Stunde gekocht und die Aalstücke darin
langsam weich gesotten. Wenn die Stücke abgetropft sind, werden sie

in zerlassener Butter mit feingehackter Petersilie, Zwiebel und
Champignons und etwas Citronensaft noch etwa zehn Minuten gedämpft.
Diese Fischbrühe wird mit etwas süßer Butter gebunden (Butter
mit etwas Mehl geknetet) und über den angerichteten Aal gegossen,

mit etwas gehackter Petersilie bestreut und aufgetragen.
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SB ei fj to 1)1 mit Sfied, im Dfeit g ef et) mort. 125 ©ramm
Stäudjerfped merben, in SKürfel geîd)nitten, Ijeifj aulgebraten, barin ge«

fjacltc .Qmiebel ùnb fßeterfitie gebämpft, ebeufo etma 250 ©ramm
übriggebliebene!, fein geljadte! gteifd), groei in SJiild) eingemeidjte
unb gut aulgebrüdte (Semmeln, ©agit merben gmei gange Eier, Saig
unb Pfeffer, fomie SRullatnujf gegeben unb gut gufammengemifdjt.
9ÎUU mirb ber SSeifflo!)! entblättert, gemafcljen unb in lodjenbem Saig«
maffer einigemal aufgelocljt, baff fiel) bie ©latter biegfam anfüllen,
in laltem SBaffer abgefdjreclt unb bie ©latter auf ein $ud) gelegt.
3}n biefe ©latter fdjlngt man baumengrojfe Stüdctjen bon obiger
gleifdjfarce ein, fo baff fie eine Keine Stolle bilben. ©iefe Stollen
fetjt man in eine gut aulgebutterte SßorgeHanfdjüffel, bereit ©oben erft
mit leidjt angebratenen Spedfcfyeiben belegt morben ift, über bie etma!
gleifdjbrüfye gegoffen mürbe, gibt über bie SBeijffoIjlroIIett mieber

Spedfdjeiben, fomie fein geljadte, in Spec! gebämpfte .ßroiebeln unb

ftellt bie Sd)üffel gum ©amfifen in ben ©ratofen. Stad) 1 — 1'/* Stun«
ben mirb bie Sdniifel aufgetragen.

•X-

S a 1 b f r i a f f e e mit g e m i f et) t e m © e m ü f e. Slnbertljalb
ißfunb Salblbruft merben in Stüde geteilt, gemafdjen, in frifeijent

SBaffer aufge!od)t, in laltem SBaffer mieber abgefüllt unb bann auf
ein Sieb gunt Slbtroftfen gegeben. §n einer Safferotle mit 125 ©r.
gerlaffener ©utter merben 60 ©rantnt sJJtef)l anfgeftäubt, gefalgen unb
ba§ gleifd) barin leidjt Ijell angebampft, mit gleifdjbrü^e unb etmal
SSeigmeiit übergoffen, Suppengrüne!, ifmiebet unb Sellerie gugegeben.
©a! gleifd) mirb langfam meid)gelod)t, ba! ©emüfe entfernt, bie

• Sauce burd)gefd)Iageit unb mit groei Eigelb gebnnben, mit Zitronen«
faft abgefcljmedt unb über bal gleifd) gegoffen. Einige Etiampignon!
lönnen ber Sauce gugefe|t merben. ®a! gemifd)te ©entüfe mirb um
ba! grilaffee angerichtet.

-X-

gleifdjpfannlud)en. ©rei Söffe! SOZeljl merben mit etma!
Saig unb SJtild) gtt einem glatten, etma! bieten ©eig angerührt, gmei
bi! brei Eier, einige Söffet mit ßroiebeln, fejn gefyacftel, übriggeblieben
ne! ©ratenfleifcl) barunter gemifdjt. 3" emer ©ratpfanne merben in
©utter bünite ißfannludjen. au! ber ÎOÎaffe gebaden, aufgerollt, auf
bie Sßlatte gefegt, mit gefdjnittenem Sdjnitttaud) beftreut unb aufge«

tragen.
*

Stinberfcbmorbra ten mit SRaljmfauce. V'ß Silo Stinber«

fdjmangfiücl merben [tat! gellopft, mit Saig unb ißfeffer eingerieben, mit
©inbfabeit umbunben, um e! faftig gu erhalten, in 100 ©ramm ©utter

m.

— 21 —

Weißkohl mit Speck, im Ofen geschmort. 125 Gramm
Räucherspeck werden in Würfel geschnitten, heiß ausgebraten, darin
gehackte Zwiebel und Petersilie gedämpft, ebenso etwa 250 Gramm
übriggebliebenes, fein gehacktes Fleisch, zwei in Milch eingeweichte
und gut ausgedrückte Semmeln. Dazu werden zwei ganze Eier, Salz
und Pfeffer, sowie Muskatnuß gegeben und gut zusammengemischt.
Nun wird der Weißkohl entblättert, gewaschen und in kochendem
Salzwasser einigemal aufgekocht, daß sich die Blätter biegsam anfühlen,
in kaltem Wasser abgeschreckt und die Blätter auf ein Tuch gelegt.

In diese Blätter schlägt man daumengroße Stückchen von obiger
Fleischfarce ein, so daß sie eine kleine Rolle bilden. Diese Rollen
seht man in eine gut ausgebutterte Porzellanschüsfel, deren Boden erst

mit leicht angebratenen Speckscheiben belegt worden ist, über die etwas

Fleischbrühe gegossen wurde, gibt über die Weißkohlrollen wieder
Speckscheiben, sowie fein gehackte, in Speck gedämpfte Zwiebeln und
stellt die Schüssel zum Dämpfen in den Bratofen. Nach 1 — 1'Z Stunden

wird die Schüssel aufgetragen.
-X-

Kalbsfrikassee mit gemischtem Gemüse. Anderthalb
Pfund Kalbsbrust werden in Stücke geteilt, gewaschen, in frischem

Wasser aufgekocht, in kaltem Wasser wieder abgekühlt und dann auf
ein Sieb zum Abtropfen gegeben. In einer Kasserolle mit 125 Gr.
zerlassener Butter werden 60 Gramm Mehl aufgestäubt, gesalzen und
das Fleisch darin leicht hell angedämpft, mit Fleischbrühe und etwas

Weißwein Übergossen, Suppengrünes, Zwiebel und Sellerie zugegeben.
Das Fleisch wird langsam weichgekocht, das Gemüse entfernt, die

- Sauce durchgeschlagen und mit zwei Eigelb gebunden, mit Citronensaft

abgeschmeckt und über das Fleisch gegossen. Einige Champignons
können der Sauce zugesetzt werden. Das gemischte Gemüse wird um
das Frikassee angerichtet.

-X-

Fleisch Pfannkuchen. Drei Löffel Mehl werden mit etwas
Salz und Milch zu einem glatten, etwas dicken Teig angerührt, zwei
bis drei Eier, einige Löffel mit Zwiebeln, fein gehacktes, übriggebliebenes

Bratenfleisch darunter gemischt. In einer Bratpfanne werden in
Butter dünne Pfannkuchen, aus der Masse gebacken, aufgerollt, auf
die Platte gesetzt, mit geschnittenein Schnittlauch bestreut und
aufgetragen.

Rinderschmorbraten mit Rahmsauce. OZ Kilo
Rinderschwanzstück werden stark geklopft, mit Salz und Pfeffer eingerieben, mit
Bindfaden umbunden, um es saftig zu erhalten, in 100 Gramm Butter

M
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mit ©emüfe unb ©emürg ouf bem §euer auf allen Seiten gut angebraten,
mit gleifdjbrühe unb SSein beS öfteren übergoffen unb im Dfett lang?
fam im eigenen Saft meid) gefdjmori. ©in halber öder faurer Dîafjm,
mit etmaS SReI)l unb gteifdjeytraït berrü^rt, mirb gu bem beinah fertigen
fffleifd) gegoffen unb btefeS in ber Sauce gtafiert, menn eS meid) ift, in
fd)öne Scheiben gefdjnitten unb, mit ber fRahmfauce übergoffen, ferbiert.

*
©efcpmorter Sïumenîohï. S^ei Stöfofe Slumenfoljl merben

fauber gebüßt unb gemafcpen, in fteine Stüde gerteilt unb mit marinem
SBaffer überbrüht. ÏRun merben in einer SafferoIIe in feiger Sutter
ober Dliberiöl gehadte Smiebeln meid) gebämpft, ber ®o!)l mirb bagu?

gegeben, gepfeffert, gefalgen unb langfam meid) gefdjmort. ©in menig
gleifcpbrühe mirb gum befferen Sümpfen gugegoffen. Seim Anrichten
mirb ber Sohl mit geriebenem Säfe beftreut unb fo gu Sifd) gegeben.

*
Schmammpubbing mit grudjifauce. Siter äRild)

merben mit 60 ©ramm Sutter unb etmaS Saig aufge!od)t. 125 ©r.
gefiebteS Stiehl eingerührt, fo lange abgebämpft, bis bie HRaffe fid)
bom ©efüjirr IpSIöft Sobann merben in bie ftalberfaltete ÜRaffe nad)
unb nad) fed)S ©ter eingerührt, ebenfo 100 ©ramm 3uder, bie fein
gehadte Sdjale einer ©itrone unb guletgt ber Sd)nee bon fectjS ©imeiff
baruntergegogen. Sie SRaffe mirb in eine ißubbingfornt eingefüllt unb
im SBafferbabe im Öfen in 45 SRinuten gebaden, ©ine grucptfauce
mirb gum Stubbing ferbiert.

-X-

fReiSbrei mit Step fein. Sicht bis gelfn faftige Stepfei merben

gefd)ält, halbiert, baS SernlfauS entfernt unb in $ucferma-ffer langfam
als Kompott meid) getodjt. SaS .ßudermaffer mirb fobann feljr bid
eingelocht. Stnb bie Stepfei ertaltet, fo gibt man fie in eine tiefe
fßorgeHanfd)üffel unb übergießt fie mit bem biden ,guderft)tup. Unter?
beffen hat man 250 ©ramm IReiS gemafdjen unb blanfcpiert mit SRilcf)
unb etmaS Sutter, fomie einer halben Stange SaniHe langfam eine

Stunbe meid) ge!od)t; bann gibt man geflogenen Suder, fomie nod)
etmaS Sutter gu unb fireicpt biefen fReiSbrei glatt über bie Stepfei.
ÏRatt beftreut ben SîeiS mit SaniHeguder unb brennt ihn einem glühen»
ben ©ifenftab.

-X-

SiSïuitroulabe. 250 ©ramm guder merben mit geljn @i=

gelb unb bem Saft einer ©itrone eine halbe Stunbe gerührt, 250 @r.

3ReI)l unb ber fteife Schnee ber geljn ©imeijj baruntergegogen. Siefe
SRaffe mirb auf ein gebuttertes unb geme£)lieS Sied) geftricpen (etma
einen Zentimeter I)oth) unb in mittelljeifiem Öfen gebaden SSarm
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mit Gemüse und Gewürz auf dem Feuer auf allen Seiten gut angebraten,
mit Fleischbrühe und Wein des öfteren Übergossen und im Ofen langsam

im eigenen Saft weich geschmort. Ein halber Liter saurer Rahm,
mit etwas Mehl und Fleischextrakt verrührt, wird zu dem beinah fertigen
Fleisch gegossen und dieses in der Sauce glasiert, wenn es weich ist, in
schöne Scheiben geschnitten und, mit der Rahmsauce Übergossen, serviert.

Geschmorter Blumenkohl. Zwei Köpfe Blumenkohl werden
sauber gevutzt und gewaschen, in kleine Stücke zerteilt und mit warmem
Wasser überbrüht. Nun werden in einer Kasserolle in heißer Butter
oder Olivenöl gehackte Zwiebeln weich gedämpft, der Kohl wird
dazugegeben, gepfeffert, gesalzen und langsam weich geschmort. Ein wenig
Fleischbrühe wird zum besseren Dämpfen zugegossen. Beim Anrichten
wird der Kohl mit geriebenem Käse bestreut und so zu Tisch gegeben.

Schwammpudding mit Fruchtsauce. V" Liter Milch
werden mit 60 Gramm Butter und etwas Salz aufgekocht. 12k Gr.
gesiebtes Mehl eingerührt, so lange abgedämpft, bis die Masse sich

vom Geschirr loslöst. Sodann werden in die halberkaltete Masse nach
und nach sechs Eier eingerührt, ebenso 100 Gramm Zucker, die fein
gehackte Schale einer Citrone und zuletzt der Schnee von sechs Eiweiß
daruntergezogen. Die Masse wird in eine Puddingform eingefüllt und
im Wasserbade im Ofen in 45 Minuten gebacken. Eine Fruchtsauce
wird zum Pudding serviert.

Reisbrei mit Aepfeln. Acht bis zehn saftige Aepfel werden
geschält, halbiert, das Kernhaus entfernt und in Zuckecwasser langsam
als Kompott weich gekocht. Das Zuckerwasser wird sodann sehr dick

eingekocht. Sind die Aepfel erkaltet, so gibt man sie in eine tiefe
Porzellanschüssel und übergießt sie mit dem dicken Zuckersyrup. Unterdessen

hat man 250 Gramm Reis gewaschen und blanschiert mit Milch
und etwas Butter, sowie einer halben Stange Vanille langsam eine

Stunde weich gekocht; dann gibt man gestoßenen Zucker, sowie noch
etwas Butter zu und streicht diesen Reisbrei glatt über die Aepfel.
Man bestreut den Reis mit Vanillezucker und brennt ihn einem glühenden

Eisenstab.

Biskuitroulade. 250 Gramm Zucker werden mit zehn
Eigelb und dem Saft einer Citrone eine halbe Stunde gerührt, 250 Gr.
Mehl und der steife Schnee der zehn Eiweiß daruntergezogen. Diese
Masse wird ans ein gebuttertes und gemehltes Blech gestrichen (etwa
einen Centimeter hoch) und in mittelheißem Ofen gebacken Warm
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»irb bag SMgfuitbtatt bom ©led) getöfi, umgetttenbet unb mit beliebiger
SRarmelabe beftridjen unb aufgerollt, ©anglich erfaltet, »irb bie 3îou*
labe in ©djeiben gefdjnitten, mit einer ^jimbeerfauce ubergoffen unb
ferbiert.

*

Sîuffifdje Êrerne bon ©itronen. Stuf 125 ©ramm @tütf=

jucter »erben bie ©djalen bon j»ei ©itronen abgerieben. ®er ßi=
tronenjucfer, ber ©aft bon j»ei. ©itronen, ein falber Siter 28eifî»ein,
bier ©igelb, g»ei gange ©ter, 125 ©ramm feiner .Qucter «nb 20 @r.
anfgelöfte, aufgefocpte ©elatine »erben auf fct)»ad)em geuer gu einer
ßreme gelocht unb in einer ©djüffel Ijalb fait gerührt, »orauf ein

halber Siter gut gefdjlagener 9îahm unb ein halbeg ©lag Slrraf bar*
unter gegogen »erben. ®ag ©ange »irb in eine- Sonne gebracht unb
auf ©ig gum ©tocteu geftellt.

*
Söunte Oftereierftpeife. ©ine beliebige grabe $ahl frifdjer

©ier »irb 6 5D?inuten gefocht unb gunt ©rfatten in SBaffer gelegt,
llnterbeffen bereitet mau folgenbe unfdjäblidje garben: ©elb aug
SBaffer, bag man einige ÜJiinuten mit gmiebelfchalen unb et»ag ©affran
focl)t. ©rün, inbem man eine ipanb boll ©pinatbtötter in »enig
SBaffer augfodjt unb burchfeiljt. 3îot aug bem ©aft roter Dîuben,
ben man mit »enig SodjeniEe ftärfer färbt. SRan lege nun bie ge=

fcbälten ©ier in bie berfdjiebenen garben unb laffe fie fo lange brinn,
big fie bie enifpredjenbe garbe angenommen traben, ben bierten Seil
ber ©ier lafjt man »eifj. ®ie ©ier »erben ab»ed)felnb nact) ihren
garbett in eine runbe gortn gefüllt unb mit flarer gleifc^fiilje über*
goffen. SKan ftürgt bie »unberl)übfd)e ©ierfpeife auf eine fladje ©tag*
fd)iiffrl, fobalb fie erftarrt ift, umgibt fie mit leidjt angemachtem Sreffe*
falat rtttb reicht Dîemonlabenfauce bagu.

*
©nter D ft er f laben. Sölanchiere 300 ©ramm IReig 3 mal,

giejje uub füt)le i()n ab. ®ämpfe benfelben algbann mit 70—80 @r.

S3utter, ein halben Siter SBaffer unb einen ftarfen Seelöffel ©atg. §ft
bieg gefcfcjefjcn, bermifdje il)tt mit ftarf einem halben Siter SDÏild) unb

fod)e it)it red)t meid) unb biet ein. Sllgbann menge 300 ©r. fein ge*

ftofjenen Dttcfer barunter, 300 @r. ERanbeltt, abgezogen, aber nid)t fo

feingeftofjen, bie abgeriebene ©djale einer ©itrone unb nach. Sietieben

150—200 ©ramnt Sftofinen (»er eg liebt, fann jur fpölfte SBeinbeeren

nef)men), füge biefer SRaffe je nach ber ©röfje 5 — 6 ©ier bei, bon

»eld)en bag Sßeifje gu @d)nee gefdflagen gule|t leicht barunter fommt
®ie fo borbereitete SOfaffe wirb auf einen guten 9ftürb= ober SSlatter®

teig ftarf fingerbict aufgetragen unb in iDîittelhitje gebaden (giemltd)
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wird das Biskuitblatt vom Blech gelöst, umgewendet und mit beliebiger
Marmelade bestrichen und aufgerollt. Gänzlich erkaltet, wird die Roulade

in Scheiben geschnitten, mit einer Himbeersauce Übergossen und
serviert.

Russische Creme von Citronen. Auf 125 Gramm Stückzucker

werden die Schalen von zwei Citronen abgerieben. Der
Citronenzucker, der Saft von zwei Citronen, ein halber Liter Weißwein,
vier Eigelb, zwei ganze Eier, 125 Gramm feiner Zucker und 2V Gr.
aufgelöste, aufgekochte Gelatine werden auf schwachem Feuer zu einer
Creme gekocht und in einer Schüssel halb kalt gerührt, worauf ein

halber Liter gut geschlagener Rahm und ein halbes Glas Arrak
darunter gezogen werden. Das Ganze wird in eine Tonne gebracht und
auf Eis zum Stocken gestellt.

Bunte Ostereierspeise. Eine beliebige grade Zahl frischer
Eier wird 6 Minuten gekocht und zum Erkalten in Wasser gelegt.
Unterdessen bereitet man folgende unschädliche Farben: Gelb aus
Wasser, das man einige Minuten mit Zwiebelschalen und etwas Saffran
kocht. Grün, indem man eine Hand voll Spinatblätter in wenig
Wasser auskocht und durchseiht. Rot aus dem Saft roter Rüben,
den man mit wenig Cochenille stärker färbt. Man lege nun die

geschälten Eier in die verschiedenen Farben und lasse sie so lange drinn,
bis sie die entsprechende Farbe angenommen haben, den vierten Teil
der Eier läßt man weiß. Die Eier werden abwechselnd nach ihren
Farben in eine runde Form gefüllt und mit klarer Fleischsülze
übergössen. Man stürzt die wunderhübsche Eierspeise aus eine flache
Glasschüssel, sobald sie erstarrt ist, umgibt sie mit leicht angemachtem Kressesalat

und reicht Remouladensauce dazu.

Guter Osterfladen. Blanchiere 300 Gramm Reis 3 mal,
gieße nud kühle ihn ab. Dämpfe denselben alsdann mit 70—80 Gr.
Butter, ein halben Liter Wasser und einen starken Teelöffel Salz. Ist
dies geschehen, vermische ihn mit stark einem halben Liter Milch und
koche ihn recht weich und dick ein. Alsdann menge 300 Gr. fein
gestoßenen Zucker darunter, 300 Gr. Mandeln, abgezogen, aber nicht so

feingestoßen, die abgeriebene Schale einer Citrone und nach Belieben
150—200 Gramm Rosinen (wer es liebt, kann zur Hälfte Weinbeeren

nehmen), füge dieser Masse je nach der Größe 5 — 6 Eier bei, von

welchen das Weiße zu Schnee geschlagen zuletzt leicht darunter kommt
Die so vorbereitete Masse wird ans einen guten Mürb- oder Blätterteig

stark fingerdick aufgetragen und in Mittelhitze gebacken Ziemlich
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îjell) nod} fyeifs mit 3uäer überfiebt. — Stegefit für guten 5TOürb=

teig, tjtegit paffehb, fowie gum öbfifitdjen. 3utoien; 150 @r. SDÏeljt

90—100 ©ramm füge Sutter, 1 äftefferfpifje geriebenes ©alg, 1 ïtetneS

©i. SDie Sutter wirb in lletne ©tüctdjen gerpflitclt unb Ejernac^ gm
fammen mit bem füM)l gwifd)en ben Ringern gerrieben, fo lange, bis

fid) SllteS roie Srofameu anfüllt, hierauf werben ©alg nnb @i forg=

faltig barunter gelnetet unb falls ber Steig gu trocfen ift, nod) 2 — 3

Söffet SJtitd) beigefügt. ®iefer $eig muff gang bünn auSgewellt wer*
ben, er geljt fd)ön auf, mer ign nod) garter liebt, muff baS gange ®i
burd) 2 ©elbe erfegen, fo mirb er befonberS für iDbfiïudjen berwenbet,
foHte aber immer leidjt üorgebacten Werben, bebor eine beliebige SCRaffe

barauf geftridjen wirb.
*

Kteiberreinigen. Sftit Sengin, mit Sletger, mit teuren glecU

waffern aller Slrt wiffen bie meiften SDamen Sefdjeib ; aber fie finb
bennod) oft genug in ber Sage, bor einem fogenannten angefdjmubbet-
ten Kleiberfamn gu flehen wie ber befannte @rei§, ber fid) nidit gu

helfen weiff. ©erabe biefe an mittelfarbigen unb helleren fftöcfen fo

unangenehmen fKänber unb Steele Weidjen bem Sengin unb allen
ätf)erifd)en fölitteln ant wenigften. SBo aber eine gute Surfte nidjtS
nügt, foil man nod) lange nidit gu SBaffer itttb ©eife greifen, wenn

man weife ift. iDîan ruiniert mit Dtäffe gewöhnlich mehr, als man
gut mad)t. @S gibt aber ein feljr einfaches unb gar nidjt befauntcS

Littel, um an mittelfarbigen unb heilen Kleibern berartige Stergerniffe

gu entfernen. SRan braucht nämfid) bagu nur einen gang gewöhn*
tidjen ©djutgummi, einen fftabiergummi, ber Ijart ober weidjer fein

muff, je nadjbem man eitlen herberen ober garteren ©toff borljat. Wau
lege ben ©toff auf eine tjavte Unterlage, einen $ifd) g. S., unb reibe
in gteidjmäfügen, ruhigen ©tridjeu bie fdjnutgtgen ©teilen, befonbetS
fDtdje, bie bon einfachem ©trafjcnftaub ober bergletchen unanfcl)nlid)
geworben finb. SOfan lann aber and) foldjc Steele, bie nidjt birelt boit
Sett herrühren, mit bem fftabiergummi fortbringen. ®S ift erftaunlid),
waS biefem Sfittel alleS weid)t. Stntürlid) finb ©eibc unb fetufäbige
©toffe bon biefer Steiblur. auSgefdiloffen.; fonft würbe ber gfeef aller*
bingS berfd)Winbcn, ber ©toff aber ebenfalls.

*
Stiegen. Sföenn fid) bei rtnS bie glicgenplage einfielet, laffc id)

beS SlbeiibS in ber Kitd)e ein genfier offen unb flehe beS ilforgenS
früh auf, neljme irr ein SBcingtaS ein Hein wenig 'fßetroleiün, halte
biefeS an bie ®ecte tjinanf, bann fallen bie Stiegen hinein. ®aS ift
baS rabifatfte unb gugleid) billigfte fJiittel.

Dicbaïtioit unb 93cvlafl : f^vau ©life .§ o it c g g c r in <3t. ©allen.
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hell) noch heiß mit Zucker übersieht. — Rezept für guten Mürb-
teig, hiezu passend, sowie zum Obstkuchen. Zutaten: 159 Gr. Mehl
99—100 Gramm süße Butter, 1 Messerspitze geriebenes Salz, 1 kleines

Ei. Die Butter wird in kleine Stückchen zerpflückt und hernach

zusammen mit dem Mehl zwischen den Fingern zerrieben, so lange, bis

sich Alles wie Brosamen anfühlt. Hierauf werden Salz und Ei
sorgfältig darunter geknetet und falls der Teig zu trocken ist, noch 2 — 3

Löffel Milch beigefügt. Dieser Teig muß ganz dünn ausgewellt werden,

er geht schön auf, wer ihn noch zarter liebt, muß das ganze Ei
durch 2 Gelbe ersetzen, so wird er besonders für Obstkuchen verwendet,
sollte aber immer leicht vorgebacken werden, bevor eine beliebige Masse

darauf gestrichen wird.

Kleiderreinigen. Mit Benzin, mit Aether, mit teuren
Fleckwassern aller Art wissen die meisten Damen Bescheid; aber sie sind

dennoch oft genug in der Lage, vor einem sogenannten angeschmuddel-
ten Kleidersanm zu stehen wie der bekannte Greis, der sich nicht zu
helfen weiß. Gerade diese an mittelfarbigen und helleren Rücken so

unangenehmen Ränder und Flecke weichen dem Benzin und allen
ätherischen Mitteln am wenigsten. Wo aber eine gute Bürste nichts
nützt, soll man noch lange nicht zu Wasser und Seife greifen, wenn

man weise ist. Man ruiniert mit Nässe gewöhnlich mehr, als man
gut macht. Es gibt aber ein sehr einfaches und gar nicht bekanntes

Mittel, um an mittelfarbigen und hellen Kleidern derartige Aergernisse

zu entfernen. Man braucht nämlich dazu nur einen ganz gewöhnlichen

Schulgummi, einen Radiergummi, der hart oder weicher sein

muß, je nachdem man einen derberen oder zarteren Stoss vorhat. Man
lege den Stoff auf eine harte Unterlage, einen Tisch z. B., und reibe
in gleichmäßigen, ruhigen Strichen die schmutzigen Stellen, besonders
solche, die von einfachem Straßcnstanb oder dergleichen unansehnlich

geworden sind. Man kann aber auch solche Flecke, die nicht direkt von
Fett herrühren, mit dem Radiergummi fortbringen. Es ist erstaunlich,
was diesem Mittel alles weicht. Natürlich sind Seide und seinsädige

Stoffe von dieser Reibkur ausgeschlossen; sonst würde der Fleck
allerdings verschwinden, der Stoss aber ebenfalls.

Fliegen. Wenn sich bei uns die Fliegenplage einstellt, lasse ich

des Abends in der Küche ein Fenster offen und stehe des Morgens
früh auf, nehme in ei» Weinglas ein klein wenig Petroleum, halte
dieses an die Decke hinauf, dann fallen die Fliegen hinein. Das ist
das radikalste und zugleich billigste Mittel.

Redaktion und Verlag: Fran Elis -2 H o neg gcr in St. Galleu.
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