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(Srfôeint am erften ©onntag jebeit Sftoitatê.

St. «allen 9Jt\ 10. ©ft. \907

(Uie bereitet titan gutes Sauerkraut?

ati, fßf)o§f>l)orfäure unb ©ticfftoff finb e§ beïannttid) Ifaubtfâd)ïid)>
bereu bie Mturpftangen unb bie ißftangen überl)au|)t ju iffrem

38ad)§tum unb ©ebenen bebürfen. @ê ftnbeit fid) jeboet) biefe «Stoffe
in ben Sutturböben nid)t immer in ber richtigen äRenge bor. @o finb
g. S3. teid)tere Stöben fatiarm unb erroiefencrmafjen bte meiften Stöben

pt)odf>l)orfäurearm. ,8m' Stnreicfyerung ber Sulturböben mit obigen brei
«Stoffen flehen und ber ©tattmift unb banebett bie ïunfttid)en ©litiges
mittet gur Verfügung, ©en ftatibebarf berfett mir mit Soinit, fcfyroefeU

faurem ®ati unb ßljtorfalium. Um Sßfjoäplforfäur-e in ben Stoben gu
bringen, bermenbett mir ba§ @uf>erf>I)o3)>t)at, bie ©fjoraabfdjtacfe unb
bie Snod)enraet)te. Stile brei ©üngungdmittet teiften bortreffticlje ©ienfte,
bie ber Stallmift nid)t allein gu teiften berntag, meit er gmar reicl) an
Sali unb ©ticfftoff, aber arm an fßtyoSblfotfflure ift. ©)ie Stereid)ernng
beS Stobeng mit ißf)o3pl)orfäure mirb fid) bnrd) reifere grudjtanfäfte
geigelt, ba fßtjoSfjtyorfäure auf jebe grudjtbitbnng ungemein günftig eim
mirft.. Um ben Stic£ftoff> ben flüdjligfien, manberiuftigften unb teuerften
aller. Päl)rftoffc in ben Stoben gu bringen, bermenbetman-©f)tlifatpeier
ober fdjmefelfaure? Sltnmoniaf. ©uter ©taltmift enthält aber, biel @ticf=

ftoff, ebettfo bie 3auct)e, roetdjer beêljatb jeber Sanbmirt groffe Sluf=

merïfamïeit fdjenïett foil. Siringen mir in ben Stoben biet ©ticfftoff,
fo finbet eine reidje §otg» nnb Sttattbitbung ftatt. SSir finben baljer,
bafj 3. S3. Kraut, Ptibeu, Stce u. f. to., atfo ißftangen, bie biet Sttätter
entioicfetn/ fel;r reidje ©rnten geben, menn fie mit gutem ©taUmift ober
mit 3auci)e ftarf gebüngt werben. gür ben Sanbmirt ift e§ Ifödjft
micl)tig, feine Kutturböben genau fennen gu lernen, bentt bie Stnmenbung
unb ber S3erbraud) Oer fünfttidjen ©üngmittel, bie bei bem heutigen
©taub ber Stemirtfcfjaftung and) für ben fteinen SBirtfd)aftêbetrieb un=

entbel)r(id) gemorben finb, muffen fid) ftetê nad) bem jemeitigen S3ebarfe

ber berfdjiebetten S3obenarten ridjteu. ©er ftarfe Körnerbau, ber bei

MMlM'tlWMe Gratisbeilage der Mnicher Frauen-Zeitung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 10. Okt. ^07

Me bereitet man gutes Sauerkraut?

all, Phosphorsäure und Stickstoff sind es bekanntlich hauptsächlich'
deren die Kulturpflanzen und die Pflanzen überhaupt zu ihrem

Wachstum und Gedeihen bedürfen. Es finden sich jedoch diese Stoffe
in den Kulturböden nicht immer in der richtigen Menge vor. So sind

z. B. leichtere Böden kaliarm und erwiesenermaßen die meisten Böden
phosphorsäurearm. Zur Anreicherung der Kulturböden mit obigen drei
Stoffen stehen uns der Stallmist und daneben die künstlichen Düngemittel

zur Verfügung. Den Kalibedarf decken wir mit Kamst, schwefelsaurem

Kali und Chlorkalium. Um Phosphorsäure in den Boden zu
bringen, verwenden wir das SuperPhosphat, die Thomasschlacke und
die Knochenmehle. Alle drei Düngungsmittel leisten vortreffliche Dienste,
die der Stallmist nicht allein zu leisten vermag, weil er zwar reich an
Kali und Stickstoff, aber arm an Phosphorsäure ist. Die Bereicherung
des Bodens mit Phosphorsäure wird sich durch reichere Fruchtansätze
zeigeil, da Phosphorsäure auf jede Fruchtbildung ungemein günstig
einwirkt. Um den Stickstoffe den flüchtigsten, wanderlustigsten und teuersten
aller Nährstoffe in den Boden zu bringen, verwendet man-Chilisalpeter
oder schwefelsaures Ammoniak. Guter Stallmist enthält aber viel Stickstoff,

ebenso die Jauche, welcher deshalb jeder Landwirt große
Aufmerksamkeit schenken soll. Bringen wir in den Boden viel Stickstoff,
so findet eine reiche Holz- nnd Blattbildung statt. Wir finden daher,
daß z. B. Kraut, Rüben, Klee u. s. w., aljo Pflanzen, die viel Blätter
entwickeln/ sehr reiche Ernten geben, wenn sie mit gutem Stallmist oder
mit Jauche stark gedüngt werden. Für den Landwirt ist es höchst

wichtig, seine Kulturböden genau kennen zu lernen, denn die Anwendung
und der Verbrauch Ver künstlichen Düngmittel, die bei dem heutigen
Stand der Bewirtschaftung auch für den kleinen Wirtschaftsbetrieb
unentbehrlich geworden sind, müssen sich stets nach dem jeweiligen Bedarfs
der verschiedenen Bodenarten richte». Der starke Körnerbau, der bei
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uni noci) immer ju finben ift, unb ber 33erfauf ber Körner fuhren eine

gemiffe pfolplforfäurearmut bel Säobenl gerbet unb bieg ift ber ©runb,
marum aud) gute SSöben enbtid) feXbft bei reid)lid)er ©iattmiftung feine

guten ©rträge mef)r geben motten. ©I fetjtt eben an fßl)ol:pt)orfciure,
mettre ber Sanbmirt jufaufen muff meit fie {Ijm nid)t jnr SSerfüguug

medizinischer Wert des Parfüms.

yfäJS afj ißarfüm aud) I)i)gienifd)en Söert tjaben fann, bürfte nur menigen
<g@gs betannt fein. Unb bod) fann ein bamit getränftel Safdjentud)
uni in Reiten einer ©pibemie bor Slnftedung bemal)ren, ba faft aße

ißarfüml mefjr ober weniger antifeptifctje ©igenfdjaften anfroeifen. gnt
; Stttertum : muffte man bal. ©in atter Sateiner Ijat ein SSergeid)nig bon

.uatjep ljunbert berfdjiebenen aromatifdjen (äffenden tjintertaffen, bie all
• §eilmittet für aßeitjanb Seiben gelten. Unter biefen fief)t bie S3eitd)en«

.• effenj obenan, aber fie nutfi unbebingt rein unb feine 9îad)af)mung fein,
mie fotdje heutzutage im ffanbet bertrieben roerben.

Stud) bie SSortiebe nnferer ©roffmütter für tabenbetbuftenbe S3ett=

mäfd)e entfßrang nid)t nur jarter 3füdfict)t auf ben äftt)etifd)en @inn
bei barnnter ©djtafenben ; benn Sabenbetbuf t mirft nerbenberuf)igenb
unb einfdjläfernb. ©in anberel fßarfüm bon aulgefprodjen mebijinifc^ent
SBert ift fyalmin. Sfn alten fpanbfdjriften ift e§ atl eine Strt Uniber*

« fatmUtet be^eidjnet, bod) mit benx ^injufugen, baff el rein unb inäfjig
angeroanbt moßttatig, bod) ju ftarf fomie in ben meiften SJtifd)ungen
nnb Süfammenfeßungeit Direft fd)äbtid) ift unb îterbenbepreffion unb

©ntfräftung erzeugen fann. Spie aßgentein befauute erfrifdjenbe unb
belebcnbe SSHrfung bon ©au be ©otogne ift, miemolß in geringem ißtafie,
aud) ber ed)ten, uuberfcitfdjteu unb befannttid) .fe()r foftbaren ßtofem
effenj eigen.

~glesepte.
#r profit Mit!) gut Befuitbeti.

SS e i ff e K a r i o f f e t f u ß f> e. ©ine feingefd)nittene ßmiebet, ©rünel
nnb 2 Söffet Stiegt merbeti etma 5 Sütinuten in tjeifjem gett gebämpft,
bal nötige SSaffer unb V2 Siter ättitd) baju getan unb gemürjt mit
©atj unb ißfeffer. SDann legt man noci) einen Setter boll roi)e Kar=

toffetftücfci)en unb eine ffanb bott S3rotfd)nittd)en t)inein unb fod)t attel
bil bie Kartoffeln meid) finb. hierauf merben fie jerflofjen ober bie

©ußpe buret) ein <2ieb gebrüeft unb angerichtet.

— 74 —

uns noch immer zu finden ist, und der Verkauf der Körner führen eine

gewisse Phosphorsäurearmut des Bodens herbei und dies ist der Grund,
warum auch gute Böden endlich selbst bei reichlicher Stallmistung keine

guten Erträge mehr geben wollen. Es fehlt eben an Phosphorsäure,
welche der Landwirt zukaufen muß, weil sie ihm nicht zur Verfügung
steht.

Màiàcder Am à ?attüm§.

aß Parfüm auch hygienischen Wert haben kann, dürfte nur wenigen
bekannt sein. Und doch kann ein damit getränktes Taschentuch

uns in Zeiten einer Epidemie vor Ansteckung bewahren, da fast alle
Parfüms mehr oder weniger antiseptische Eigenschaften aufweisen. Im
Altertum ^ wußte man das. Ein alter Lateiner hat ein Verzeichnis von
.nahezu hundert verschiedenen aromatischen Essenzen hinterlassen, die als
Heilmittel für allerhand Leiden gelten. Unter diesen steht die Veilchenessenz

obenan, aber sie muß unbedingt rein und keine Nachahmung sein,

wie solche heutzutage im Handel Vertrieben werden.
Auch die Vorliebe unserer Großmütter für lavendelduftende

Bettwäsche entsprang nicht nur zarter Rücksicht auf den ästhetischen Sinn
des darunter Schlafenden; denn Lavendeldust wirkt nervenberuhigend
und einschläfernd. Ein anderes Parfüm von ausgesprochen medizinischem
Wert ist Jasmin. In alten Handschriften ist es als eine Art Univer-
salmsttel bezeichnet, doch mit dem Hinzufügen, daß es rein und mäßig
angewandt wohltätig, doch zu stark sowie in den meisten Mischungen
und Zusammensetzungen direkt schädlich ist und Nervendepression und

Entkräftung erzeugen kann. Die allgemein bekannte erfrischende und
belebende Wirkung von Eau de Cologne ist, wiewohl in geringem Maße,
auch der echten, unverfälschten und bekanntlich .sehr kostbarein Rosen-
esfenz eigen.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Weiße K ar.to f fels u ppe. Eine feingeschnittene Zwiebel, Grünes
und 2 Löffel Mehl werden etwa 5 Minuten in heißem Fett gedämpft,
das nötige Wasser und Liter Milch dazu getan und gewürzt mit
Salz und Pfeffer. Dann legt man noch einen Teller voll rohe
Kartoffelstückchen und eine Hand voll Brotschuittchen hinein und kocht alles
bis die Kartoffeln weich sind. Hierauf werden sie zerstoßen oder die

Suppe durch ein Sieb gedrückt und angerichtet.
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Gërbêfuhfje mit 37'ei §. Gerne feingefdjnittene ^miebet unb ein

Söffet S)?et)t wirb in fjei^eut gett braun geröftet, baS nötige SSaffer
baju getan unb gewürjt mit ißfeffer unb ©atj. ®ann herrührt man
4 Söffet @rb§tnet)t mit faltem SSaffer ju einem bünnftüffigen SÉeigtein,

wetdjeS man in bie fodjenbe ©uhfjenbrühe fdjtrttet, fügt nod) 100 ©r.
gewafd)enen 9îeiS bei, läßt bie ©upbe eine ^atbe ©tunbe lod)en unb
richtet an.

*
©efchmorte Chhfenfch Wanje. ®ie 0d)fenfd)Wänäe werben

in ben ©liebern gerfdjnitten, fauber gereinigt, mit 33utier ober Stinber*
tatg, @alj, SBurjelwerl, Sorbeerbtatt nnb ißfeffertörnern angefd)mort,
atSbann fügt man fod)enbeS SBaffer f)inju unb läßt ba§ g-letfd) weid)
toeben. 3jft bieg gefdjebien, nimmt man bie 0d)fenfd)män3e auS ber
93rüt>e, berlodjt biefe mit iBraunmetjt, ftreidjt bie ©auce burd) ein

©ieb, würjt fie mit ißaf3rilaf)feffer unb einem hotten $t)eetöffet boE

SiebtgS gteifdjeytratt, ïegt baS gteifd) wieber hinein unb lägt baS

©an^e nod) jetjn Sttinuten bämfjfen.
-X-

Sape rn $r octets. 93ereitungêgeit 3 ©tunben. — gür 6 i|3er=

fönen. — Zutaten: 2 ©ter, 1 Grigetb, 30 ©ramm ©emmet, 20 ©ramm
SiebigS gïeifd)s®ïtra!t, 2 ©fjtöffet Etahm, 250 ©ramm geffatfteS Satb=

fteifd), 250 ©ramm ©djweinefteifd), 6 ©ramm ©atg, 1 ißrife ÏÏiuStaE
btüte, 1 ißrife ißfeffer, Sapera, jerriebene ©emmet. — S)ie eingeweichte,

gut auSgebrüctte ©emmet wirb mit beut Etahm, Worin 20 ©ramm
SiebigS Steifcl)=©j:traft getöft finb, unb mit I. Gci unb ©igetb, SJÎuStat*

btüte, ©atj unb Pfeffer jn einem SSrei gerührt unb gute^t baS fein-
gehaette gteifd) barunter gearbeitet. Söon biefem fÇïeifdjtetg Werben 12
©tüct Stoffe geformt, in beren iOiitte man einen Stheetöffet Sapern
füllt (nach @efd)mact etwas ©arbeEen unb 3itronenfd)ate). ®ie etwas

ftadjgebrücftexi Stöffe werben in einem @i unb geriebener ©emmet ge=

wätjt unb in S3utter gebraten. SttS WarmeS ©eriept gibt man fie ju
©pargeln ober anberem ©emüfe fatt ju Sartoffelfatat.

*
9tl§ fatten Stuff et) ni tt berfudje man einmal fotgenbeS gteifd^

geridjt. Stuf 1 Vs—2 Sito Stinbfteifd) gebe man 1 Siter latteS SBaffer,
Ï $affentopf boE ©atj, 4 ©fjtöffet 1 SE^eelöffet ©atpeter.
Stacpbem tüdjtig umgerührt ift, big aüeS gefchmotjen ift, taffe man baS

gteifd) ad)t Sage barin liegen, ïehre eS jeben $ag um unb ïod)e eS

bann in ber SStarinabe. Stach bem (Matten ift eS fertig jurn ©ffen.

*
Säger ©iertud)en. gür fed)S ißerfonen in 10 Minuten fyer=

jufteEen. — 3lttaiert : 12 Geier, 10 ©ramm feines ©atj, 2 ©ramm
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Erbssuppe mit Reis. Eine feingeschnittene Zwiebel und ein

Löffel Mehl wird in heißem Fett braun geröstet, das nötige Wasser
dazu getan und gewürzt mit Pfeffer und Salz. Dann verrührt man
4 Löffel Erbsmehl mit kaltem Wasser zu einem dünnflüssigen Teiglein,
welches man in die kochende Suppenbrühe schüttet, fügt noch 100 Gr.
gewaschenen Reis bei, läßt die Suppe eine halbe Stunde kochen und
richtet an.

Geschmorte O'chstenschwänze. Die Ochsenschwänze werden
in den Gliedern zerschnitten, sauber gereinigt, mit Butter oder Rindertalg,

Salz, Wurzelwerk, Lorbeerblatt und Pfefferkörnern angeschmort,
alsdann fügt man kochendes Wasser hinzu und läßt das Fleisch weich
kochen. Ist dies geschehen, nimmt man die Ochsenschwänze aus der
Brühe, verkocht diese mit Braunmehl, streicht die Sauce durch ein

Sieb, würzt sie mit Paprikapfeffer und einem halben Theelöffel voll
Liebigs Fleischextrakt, legt das Fleisch wieder hinein und läßt das

Ganze noch zehn Minuten dämpfen.

Kapern-K rockets. Bereitungszeit 3 Stunden. — Für K

Personen. — Zutaten: 2 Eier, 1 Eigelb, 30 Gramm Semmel, 20 Gramm
Liebigs Fleisch-Extrakt, 2 Eßlöffel Rahm, 250 Gramm gehacktes

Kalbfleisch, 250 Gramm Schweinefleisch, 6 Gramm Salz, 1 Prise Muskatblüte,

1 Prise Pfeffer, Kapern, zerriebene Semmel. — Die eingeweichte,

gut ausgedrückte Semmel wird mit dem Rahm, worin 20 Gramm
Liebigs Fleisch-Extrakt gelöst sind, und mit > Ei und Eigelb, Muskatblüte,

Salz und Pfeffer zu einem Brei gerührt und zuletzt das
feingehackte Fleisch darunter gearbeitet. Von diesem Fleischteig werden 12
Stück Klöße geformt, in deren Mitte man einen Theelöffel Kapern
füllt (nach Geschmack etwas Sardellen und Zitronenschale). Die etwas

flachgedrückten Klöße werden in einem Ei und geriebener Semmel
gewälzt und in Butter gebraten. Als warmes Gericht gibt man sie zu

Spargeln oder anderem Gemüse kalt zu Kartoffelsalat.

Als kalten Aufschnitt versuche man einmal folgendes Fleischgericht.

Auf 1V-—2 Kilo Rindfleisch gebe Man 1 Liter kaltes Wasser,
1 Tassenkopf voll Salz, 4 Eßlöffel Zucker, 1 Theelöffel Salpeter.
Nachdem tüchtig umgerührt ist, bis alles geschmolzen ist, lasse man das

Fleisch acht Tage darin liegen, kehre es jeden Tag um und koche es

dann in der Marinade. Nach dem Erkalten ist es fertig zum Essen.

Jäger-Eierkuchen. Für sechs Personen in 10 Minuten
herzustellen. — Zutaten: 12 Eier, 10 Gramm feines Salz, 2 Gramm
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Pfeffer, 6 fdjöne ©eflügeEeberu, einen falben ©fflöffel geljactte @d)a=

totten, 3 fcftöne rofje ©IjanifugnonS, 1 fßrife Serbe! unb ©ftragon ge=

haäit, einen falben ®ejiliter EBeifjmein, l1/2 ®ejiliter branne ©auce,
70 ©ramm SSutier, 1 ©fflöffel Del. — iperfteEung: Sn einer flachen

SafferoEe macijt ntan 10 ©ramm Sutter unb baS Del tjeifj, wirft bie

fauber gefmjjten unb würflig gefdjnittenen ©fyamfngnonS hinein unb

fchwijd fie auf lebhaftem geuer. ®ann gibt man bie Schalotten unb

nach einigen ©eîunben bie in gleichmäßige Eßürfel gefdjnittenen Sehern

hinein, fügt ©alj unb Pfeffer tjinjit unb fd)Wit)t baS ©anje 2 ERinuten

lang, hierauf füüt man mit bem EBeiffWein auf, lodjt jit 2/s ein, gibt
bie ©auce hinjtt ua"3 fie jwei bis brei Ettal auflochen. ®ann
nimmt man bie SafferoEe bom geuer unb fdjWenlt ben Serbe!, ben

©ftragon unb etroaS gleifchejtraft barunter. — SRan macht jwei ©ier=

fu^en bon je 6 ©iern. @ije an *>'efe jufammenroEt, berteilt man baS

Stagout fo in beibe, baß reichlich gwei Söffet boE jurüclbleiben, ®anu
roEt man bie ©ierlucßen jufammen, fdjiebt fie nebeneinanber auf eine

längliche ©djüffel, fchneibet beibe oben in ber SRiite ein, unb gibt in
biefe Deffnungen baS übrige Eîagoui. Sîun firent man ein wenig
ifßeterfilie barüber unb ferbiert fogleich-

-X-

Stahtnfauce ju gif dt- 1 SC^eetöffel EReßl bermifdjt man mit
100 ©ramm Sutter, 3—4 ©ibottern unb 4 Söffe! faurem Etahttt, macht
bie ©auce mit halb gifcßwaffer, halb Harem Eöaffer unb bem ©aft
einer halben Zitrone bünnflüffig unb läßt fie unter ftetem Stühren bis

jum Sod)en lornmen, nicht aufwaEen.
*

gifchgallert. SereitungSjeit 1 ©tnnbe. — gür 4 fßerfonen.
ffutaten: 1 Silo ©djeEfifc^, 15 ©ramm weiße ©elatine, 1 gwiebel,
1 Sorbeerblatt, einige fßfefferlörner, V2 ®affe ©ffig, baS nötige ©al§
unb 15 ©ramm Siebig'S gleifd) ©ïtralt. — Eîadjbem ber @d)eflfifd)
fauber gefd)uhf)t, ausgenommen unb mit ©alj unb frifdjem EBaffer ge=

reinigt Worben, fchneibet man ihn in ©Eide ohne Sofif unb legt biefe
in ca. 1 Siter gefaljeneS fiebenbeS EBaffer, in weldjem 1 Sorbeerblatt,
1 Zwiebel unb einige fßfefferlörner wenige ERinuten gefodjt haben.
SBährenb ber gifd) nun ca. 8—10 ERinuten locht, fdjäumt man baS

gifd)Waffer forgfältig ab unb gibt 15 ©ramm SiebigS gteifd) =• ©£tralt
baran. !yn öte burchgegoffene Srühe auS Siebig'S gleifd)=©ïiralt gibt
man 15 ©ramm borher in laltern EBaffer 5 ERinuten geweichte ©elatine,
bie fid; bann fetjr leicht löfi, unter tpinpfügung bon Vs SEer feinem
©ffig, fotoie '/2 $hee*0ffet fonder. Eîadjbem bie gifdjftüde in eine

tiefe @d)üffel gelegt worben ftnb, gibt man bie glüffigfeit über, Worauf
man bie ©peife erlalten läßt.

— 76 —

Pfeffer, 6 schöne Geflügellebern, einen halben Eßlöffel gehackte

Schalotten, 3 schöne rohe Champignons, 1 Prise Kerbel und Estragon
gehackt, einen halben Deziliter Weißwein, 1'^ Deziliter braune Sauce,
70 Gramm Butter, 1 Eßlöffel Oel. -- Herstellung: In einer flachen

Kasserolle macht man 10 Gramm Butter und das Oel heiß, wirft die

sauber geputzten und würflig geschnittenen Champignons hinein und

schwitzt sie auf lebhaftem Feuer. Dann gibt man die Schalotten und

nach einigen Sekunden die in gleichmäßige Würfel geschnittenen Lebern

hinein, fügt Salz und Pfeffer hinzu und schwitzt das Ganze 2 Minuten
lang. Hierauf füllt man mit dem Weißwein auf, kocht zu V» ein, gibt
die Sauce hinzu und läßt sie zwei bis drei Mal aufkochen. Dann
nimmt man die Kasserolle vom Feuer und schwenkt den Kerbel, den

Estragon und etwas Fleischextrakt darunter. — Man macht zwei
Eierkuchen von je 6 Eiern. Ehe man diese zusammenrollt, verteilt man das

Ragout so in beide, daß reichlich zwei Löffel voll zurückbleiben. Dann
rollt man die Eierkuchen zusammen, schiebt sie nebeneinander auf eine

längliche Schüssel, schneidet beide oben in der Mitte ein, und gibt in
diese Oeffnungen das übrige Ragout. Nun streut man ein wenig
Petersilie darüber und serviert sogleich.

Rahmsauce zu Fisch. 1 Theelöffel Mehl vermischt man mit
100 Gramm Butter, 3—4 Eidottern und 4 Löffel saurem Rahm, macht
die Sauce mit halb Fischwasser, halb klarem Wasser und dem Saft
einer halben Zitrone dünnflüssig und läßt sie unter stetem Rühren bis

zum Kochen kommen, nicht aufwallen.

Fischgallert. Bereitungszeit 1 Stunde. — Für 4 Personen.
Zutaten: 1 Kilo Schellfisch, 15 Gramm weiße Gelatine, 1 Zwiebel,
1 Lorbeerblatt, einige Pfefferkörner, V- Tasse Essig, das nötige Salz
und 15 Gramm Liebig's Fleisch-Extrakt. — Nachdem der Schellfisch
sauber geschuppt, ausgenommen und mit Salz und frischem Wasser
gereinigt worden, schneidet man ihn in Stücke ohne Kopf und legt diese

in ca. 1 Liter gesalzenes siedendes Wasser, in welchem 1 Lorbeerblatt,
1 Zwiebel und einige Pfefferkörner wenige Minuten gekocht haben.
Während der Fisch nun ca. 8—10 Minuten kocht, schäumt man das
Fischwasser sorgfältig ab und gibt 15 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt
daran. In die durchgegossene Brühe aus Liebig's Fleisch-Extrakt gibt
man 15 Gramm vorher in kaltem Wasser 5 Minuten geweichte Gelatine,
die sich dann sehr leicht löst, unter Hinzufügung von V« Liter feinem
Essig, sowie Theelöffel Zucker. Nachdem die Fischstücke in eine

tiefe Schüssel gelegt worden sind, gibt man die Flüssigkeit über, worauf
man die Speise erkalten läßt.
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1ft eft er pa fie te. Sieê @erid)t tä§t fid) bon allen möglichen
Vratew unb gifd)überbteibfetn, bie in feine SBärfet gefdjniiten werben,
übrig gebliebenem Vtumenfotft, Spargel, iftübdjen ufw. ßerftellen. Sie
ifi felfr praftifd) gur Verwertung bon Üeberreften eines größeren ®e=

feïïfcpafiëeffenS. Sftan entgrätet unb gerpftüdt ben übrig gebliebenen
btaugefocßten ober gebratenen gifd), teilt bie berfdpebenen ©ernüfe ober

aud) nur einë bon iljnen gu gtatt gefdjnittenen Stüddjen unb fügt bie

Vratenwürfet bagu. gn einer Kafferoïïe Ijat man gteidjgeitig eine äfteßK
fcßwiße mit übrig gebliebener, Karer gteifcßbrülfe aufgutod)en unb fie
mit 3itronenfaft, SBeißwein unb Sarbettenbutter gu würgen. ign ^iefe
Sauce wirb ba§ ©einenge gefdjüttet, baS barin tjeiß werben muß. Sann
fd)üttet man aEeS in eine gebutterte Vadfdjüffet, überbecft bie obere

Sd)idjt bidjt mit geriebenem ißarmefantäfe unb Vutterftoden unb fteHt
fie inS SBafferbab (baS Söaffer muff aber anbauernb ïocpenb gehalten
werben). Veginnt bie Vutter in ber gorm gu fteigen, fo fdftägt man
rafd) fed)S Spiegeleier barauf, tä§t fie gerinnen unb trägt bie Sdjüffet
fofort auf. Sftan ïann aud) bie ©ier' gufammenpängenb in einer fßfanne
baden unb fie atê Vebedung auf bie fftefterpaftete gleiten laffen; ba§

mufs aber betjutfam gefcpetfen, bamit ba§ ©elbe nid)t ausläuft'.

*
Sped mit ©ier. Sftan befreit Sped bon ber Sd)warte, fcpneibet

ipn in SBürfel ober Sdjeiben, feßt benfelben in einem Siegel auf ge=

ïinbeê geuer unb {äfft ipn unter öfterem ttmrüßren braten, bann Wirb
er auf eine erwärmte Sdjüffel gelegt, fcptägt in baS gett beS SpedeS
Se|eier, wetcpe man auf ben Sped anrichtet.

*

Scpüffetpaftete mit Kartoffeln unb gifd). gifd)= ober

gleifcßrefte jeber 2trt bon gett, tpaut unb Seinen befreit, fein wiegen, mit
Saig, wenig ißfeffer würgen. 8 mittelgroße, abgetönte Kartoffeln,
biefetben tönnen bom Sag borljer fein, fein gerbrüden, mit Saig,
2 Söffetn gerlaffener Vntter, 4 ©igetb unb bem Sdjnee bon 4 ©iern
miftpen. ©ine 5ßaftetenfd)üffet auSbuttern, baS gewiegte fÇïeifdj ßinein,
mit einem fräftigen Saucenreft unb gteifdjertratt übergießen. Sie
Kartoffeln barüber breiten, mit bem Sfteffer etwaS Sftufter geidjnen,
20 Sftinuten im ßeißen Ofen baden.

*

©ierïud)eu mit gifdjreften. Sftan gerpftüde Jftefte bon ge=

ïodjtem gifd). Vade bantt gang bünne ©ierïuàjen (ißlinfen), rotte biefe

auf unb fcpneibe fie in gang feine Sdjeiben. Samt fülle man eine

gorat mit abwed)fetnb gifcßfdjeiben unb ©iertudjen, gebe ©ßampigitonS,
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Resterp a stete. Dies Gericht läßt sich von allen möglichen
Braten- und Fischüberbleibseln, die in feine Würfel geschnitten werden,
übrig gebliebenem Blumenkohl, Spargel, Rübchen usw. herstellen. Sie
ist sehr praktisch zur Verwertung von Ueberresten eines größeren Ge-
sellschaflsessens. Alan entgrätet und zerpflückt den übrig gebliebenen
blaugekochten oder gebratenen Fisch, teilt die verschiedenen Gemüse oder

auch nur eins von ihnen zu glatt geschnittenen Stückchen und fügt die

Bratenwürfel dazu. In einer Kasserolle hat man gleichzeitig eine

Mehlschwitze mit übrig gebliebener, klarer Fleischbrühe aufzukochen und sie

mit Zitronensaft, Weißwein und Sardellenbutter zu würzen. In diese

Sauce wird das Gemenge geschüttet, das darin heiß werden muß. Dann
schüttet man alles in eine gebutterte Backschüssel, überdeckt die obere

Schicht dicht mit geriebenem Parmesankäse und Butterflocken und stellt
sie ins Wasserbad (das Wasser muß aber andauernd kochend gehalten
werden). Beginnt die Butter in der Form zu steigen, so schlägt man
rasch sechs Spiegeleier darauf, läßt sie gerinnen und trägt die Schüssel
sofort auf. Man kann auch die Eier zusammenhängend in einer Pfanne
backen und sie als Bedeckung auf die Resterpastete gleiten lassen; das

muß aber behutsam geschehen, damit das Gelbe nicht ausläuft.

Speck mit Eier. Man befreit Speck von der Schwarte, schneidet

ihn in Würfel oder Scheiben, setzt denselben in einem Tiegel auf
gelindes Feuer und läßt ihn unter öfterem Umrühren braten, dann wird
er auf eine erwärmte Schüssel gelegt, schlägt in das Fett des Speckes

Setzeier, welche man auf den Speck anrichtet.
»

Schllsselpastete mit Kartoffeln und Fisch. Fisch- oder

Fleischreste jeder Art von Fett, Haut und Sehnen befreit, fein wiegen, mit
Salz, wenig Pfeffer würzen. 8 mittelgroße, abgekochte Kartoffeln,
dieselben können vom Tag vorher sein, fein zerdrücken, mit Salz,
2 Löffeln zerlassener Butter, 4 Eigelb und dem Schnee von 4 Eiern
mischen. Eine Pastetenschüssel ausbuttern, das gewiegte Fleisch hinein,
mit einem kräftigen Saucenrest und Fleischextrakt übergießen. Die
Kartoffeln darüber breiten, mit dem Messer etwas Muster zeichnen,
20 Minuten im heißen Ofen backen.

Eierkuchen mit Fischresten. Man zerpflücke Reste von
gekochtem Fisch. Backe dann ganz dünne Eierkuchen (Plinsen), rolle diese

auf und schneide sie in ganz feine Scheiben. Dann fülle man eine

Form mit abwechselnd Fischscheiben und Eierkuchen, gebe Champignons,
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fßarmefantäfe, ©atg, Pfeffer unb bitte weifte ©auce pingu unb bacte

int Dfen.
-X-

tperingêfotetettê. ©n gut gewäfferter, entgräteter, feingemieg*
ter gering, 1 — 3 feingefcpnittene, in einem Söffet Butter gebratene
.Swiebetn, V/s in Sßaffer gemeinte, auSgebrüctte ©entmet, 2 ©er,
2—3 Söffet faurer SRapnt, V2 Söffet Sutter, atteë gut Derrü^rt, gu Sïote=

tettë geformt, paniert, in Sutter gebraten.

*
St unten top! au gratin. ®ut pergeridjteier Stumentopt mirb in

©atgwaffer nicpt gang meic^ getocpt. Stenn er etwas ertattet, rangiert
man it)n gu einem frönen Sopf in eine feuerfefte fßtatte, giefjt eine

biete Sutterfauce baritber, bie man mit 1—2 ©gelb abgezogen, firent
einige Söffet geriebenen Sä§ barauf, legt tteine Sutterbröctti auf bem
fetben unb täfft ben Stumentopt ca. 20 SOtinuten in peifjetn Dfen bacten.

*
Säfeauftauf. 90 ©ramm Sutter, 90 ©ramm Sîept, V2 Siter

yjiitcl), 125 ©ramm geriebener ißarmefantöfe, 6 ©er. ®ie Sutter
täfst man etmaê gergepen, mifept baê OJtept mit etmaê ©atg bei, !jier=
auf bie ÜDtild), bämpft aHeë auf bem geuer fo lange, bis fid) bie 307äffe

bon ber Stafferolle töft, gebe fie nun in eine ©cpüffet, taffe fie etwaê
ertatten, füge bann ben Säfe unb bie ©gelb, eineê nad) bem anbern,
unter tüchtigem Serarbeiten, bem SCeig bei, gie^e gute^t ba§ fteifge«

fcplagene ©Weift barunter, gebe atleS in eine mit Sutter betriebene
Stuftauffcpüffet ober feuerfefte fßtatte unb baefe ben Stuftauf in mitt=
lerer tpipe 20 SRinuten fd)ön gelb, ©in Stuftauf muff fogteid), menu

er au0 bem Dfen tommt, ferbiert werben, Weit er mieber fintt unb
bann unanfepntiep wirb, auep tarnt man iptt nicpt fiürgen, er mut in
ber gorm, in ber er gebacten mürbe, ferbiert werben.

» *
SäSfcpnittcpen. 4—5 runbe Sröicpen werben in ©epeiben ge=

fcpnitten unb mit fotgenber Stoffe auf einer (Seite beftriepen. 3 ©er
berttopfe man mit 150 ©ramm geriebenem Säfe, gebe, wenn nötig,
gang wenig @atg bagu. ®ie ©cpnitten werben in peiffem Sactfett ge=

bacten, bie beftriepene ©eite naep unten.

*

Stpritofenbrötcpen. SBrei Söffet tpefe Werben mit 125 @r.
5D7ept unb etwaê taumarmer Sîitcp gu einem weiepen Steig angerüprt
unb gurn ©epen an einen warmen Drt gefteXXt. 500 ©ramm Stept,
75 ©ramm .Qttcler, bie abgeriebene ©cpale einer patben Zitrone, ©atg,
brei ©gelb nnb eiwatt tauwarme Sfitcp Werben gu einem giemltcp
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Parmesankäse, Salz, Pfeffer und dicke weiße Sauce hinzu und backe

im Ofen.

Heringskotelctts. Ein gut gewässerter, entgräteter, feingewiegter

Hering, 1 — 3 feingeschnittene, in einem Löffel Butter gebratene
Zwiebeln, 17- in Wasser geweichte, ausgedrückte Semmel, 2 Eier,
2—3 Löffel saurer Rahm, Löffel Butter, alles gut verrührt, zu Koteletts

geformt, paniert, in Butter gebraten.

Blu men k o hlau Zratin. Gut hergerichteter Blumenkohl wird in
Salzwasser nicht ganz weich gekocht. Wenn er etwas erkaltet, rangiert
man ihn zu einein schönen Kopf in eine feuerfeste Platte, gießt eine
dicke Buttersauee darüber, die mau mit 1—2 Eigelb abgezogen, streut
einige Löffel geriebenen Käs darauf, legt kleine Butterbröckli auf
denselben und läßt den Blumenkohl ca. 20 Minuten in heißem Ofen backen.

Käse au flau f. 90 Gramm Butter, 90 Gramm Mehl, V? Liter
Milch, 125 Gramm geriebener Parmesankäse, 6 Eier. Die Butter
läßt mau etwas zergehen, mischt das Mehl mit etwas Salz bei, hierauf

die Milch, dämpft alles auf dem Feuer so lange, bis sich die Masse
von der Kasserolle löst, gebe sie nun in eine Schüssel, lasse sie etwas
erkalten, füge dann den Käse und die Eigelb, eines nach dem andern,
unter tüchtigem Verarbeiten, dem Teig bei, ziehe zuletzt das
steifgeschlagene Eiweiß darunter, gebe alles in eine mit Butter bestrichene

Auflaufschüssel oder feuerfeste Platte und backe den Auflauf in mittlerer

Hitze 20 Minuten schön gelb. Ein Auflauf muß sogleich, wenn
er aus dem Ofen kommt, serviert werden, weil er wieder sinkt und
dann unansehnlich wird, auch kann man ihn nicht stürzen, er muß in
der Form, in der er gebacken wurde, serviert werden.

» »

Kässchnittchen. 4—5 runde Brötchen werden in Scheiben
geschnitten und mit folgender Masse auf einer Seite bestrichen. 3 Eier
verklopfe man mit 150 Gramm geriebenem Käse, gebe, wenn nötig,
ganz wenig Salz dazu. Die Schnitten werden in heißem Backfett
gebacken, die bestrichene Seite nach unten.

-X-

Aprikosenbrötchen. Drei Löffel Hefe werden mit 125 Gr.
Mehl und etwas lauwarmer Milch zu einem weichen Teig angerührt
und zum Gehen an einen warmen Ort gestellt. 500 Gramm Mehl,
75 Gramm Zücker, die abgeriebene Schale einer halben Zitrone, Salz,
drei Eigelb und etwas lauwarme Milch werden zu einem ziemlich
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feften Seig angerührt; btefer wirb tüdßig gefdjtagen unb nod) unb nad)
Werben 125 ©ramm jerlaffene Sutter jugegeben, ebenfo bie gegangene
tpefe. 3ft ber Seig teidjt btafig, fo formt man aug it)m mtt Sftetjl
feljr tteine, runbe Brötchen, bte man, wenn fie gegangen finb, in mäfjig
Ijeipem Ofen bacft. ©inb bie Srötdjen ertattet, fo reibt man tfyre
Stinbe tei.djt ab, fdjneibet ein Sod) in ben Soben ber S8rötd)en, ent=

fernt bag innere Stöeidje unb füflt bafnr eine Stprifofenmarmetabe ein,

fef)t bag auSgefdjnittene ©tüd wieber in ben ©oben ein, wenbet bie

Srötcijen in jerquirttem @i unb nad)()er in ben ©emmelbröfetn, badt
fie auf bjei^em fÇett unb gibt fie mit ©Ejaubeaufauce ju Sifd).

*
Sunte S ölte. Xttan bereitet entfqoredjenb biet jiemtid) berben

99titd)reig, bermifdjt il)n mit entfprecfyenb biet ©etbei unb @d)nee unb
mad)t fed)§ Seite baraug. Seit I wirb mit SttEermegfaft rot, Seit II
mit geriebener ©Ijofotabe braun, Seit III mit ©pinaifaft grün, Seit IV
mit Seitdjenftjrup tita, Seit V mit ©afran getb gefärbt, Seit VI bleibt
weijj unb erfyätt örangegefdpnad. ®iefe Seite werben ju rnnben
Säßdjen geformt, in Suder umgebretjt unb nebft Sanißefauce ïatt auf
©ig gefießt unb beim Stuftragen nad) Setieben mit Stat)mfd)nee über»

jogen. ©ignet fid) ju Sinberfeften.
*

3tï)abarber @rifette. SWan tod)t gefdjätte Stl)abarberftenget
mit biet ßud'er, etwag Süronenfaft, Sorinttjen unb gimmt gar, täfjt
bag Kompott erfatten unb fdjtagt ben ©djnee bon 4—5 ©iweift bar»

unter. ®ie ©peife wirb in ©tagfcpaten gefüßt unb mit @cl)tagrat)m
bebedt.

*
Steigtöpfti. 250 ©ramm Steig wirb mit 1 Siter Söaffer unb

250 ©ramm 3uder aufg 3:uer gefegt. SSenn bag Staffer aufgcfogen,
ift ber Steig meid), wirb mit einem @lägd)en ®irfd) bermifd)t unb in
eine gorm angerichtet. Stenn ertattet, geftürjt unb mit einer beliebigen
grud)tfauce aufgetragen. — ,3ur ©rtjötjung beg S8oI)tgefd)madeg tann
and) eine ßitronenrinbe mitgefodjt werben.

*
Sabinetgpnbbing. Sorten» unb Sigquitreften ober ©inbad

Werben in gteictjmäjfige Stövirfetdjen gefdjnitten, gebe fie in eine ©dßiffet
mit einei''§anbbofl ertefener aufgefod)ter Steinbeeren unb etwag fein»

gefcpnittenem Orangeat unb 3dronat, gebe 1—2 Söffet Sirfd) ober
Stum baju. Iterttopfe 5 ©ier mit 4 Sejititer SJtitd) unb 200 ©ramm
^uder, fd)ütte bie Stürfet in biefe gtüffigteit unb gebe bag ©anje in
eine gut auggeftridjene fjorm. Sade ben ißubbing 40 Stinuten unb

ferbiere mit 28ein» ober £iironencreme.
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festen Teig angerührt; dieser wird tüchtig geschlagen und nach und nach

werden 125 Gramm zerlassene Butter zugegeben, ebenso die gegangene
Hefe. Ist der Teig leicht blasig, so formt man aus ihm mit Mehl
sehr kleine, runde Brötchen, die man, wenn sie gegangen sind, in mäßig
heißem Ofen backt. Sind die Brötchen erkaltet, so reibt man ihre
Rinde leicht ab, schneidet ein Loch in den Boden der Brötchen,
entfernt das innere Weiche und füllt dafür eine Aprikosenmarmelade ein,
setzt das ausgeschnittene Stück wieder in den Boden ein, wendet die

Brötchen in zerquirltem Ei und nachher in den Semmelbröseln, backt

sie auf heißem Fett und gibt sie mit Chaudeausauce zu Tisch.

Bunte Bälle. Man bereitet entsprechend viel ziemlich derben

Milchreis, vermischt ihn mit entsprechend viel Gelbei und Schnee und
macht sechs Teile daraus. Teil I wird mit Alkermessaft rot, Teil II
mit geriebener Chokolade braun, Teil III mit Spinatsaft grün, Test IV
mit Veilchensyrup lila, Teil V mit Safran gelb gefärbt, Teil VI bleibt
weiß und erhält Orangegeschmack. Diese Teile werden zu runden
Bällchen geformt, in Zucker umgedreht und nebst Vanillesauce kalt auf
Eis gestellt und beim Auftragen nach Belieben mit Rahmschnee
überzogen. Eignet sich zu Kinderfesten.

Rhabarber-Grisette. Man kocht geschälte Rhabarberstengel
mit viel Zucker, etwas Zitronensaft, Korinthen und Zimmt gar, läßt
das Kompott erkalten und schlägt den Schnee von 4—5 Eiweiß
darunter. Die Speise wird in Glasschalen gefüllt und mit Schlagrahm
bedeckt.

Reisköpfli. 259 Gramm Reis wird mit 1 Liter Wasser und
259 Gramm Zucker aufs Fmer gesetzt. Wenn das Wasser aufgesogen,
ist der Reis weich, wird mit einem Gläschen Kirsch vermischt und in
eine Form angerichtet. Wenn erkaltet, gestürzt und mit einer beliebigen
Fruchtsauce aufgetragen. Zur Erhöhung des Wohlgeschmackes kann

auch eine Zitronenrinde mitgekocht werden.

Kabinetspudding. Torten- und Bisquitresten oder Einback
werden in gleichmäßige Würfelchen geschnitten, gebe sie in eine Schüssel
mit einer^Handvoll erlesener aufgekochter Weinbeeren und etwas
feingeschnittenem Orangeat und Zitronat, gebe 1—2 Löffel Kirsch oder

Rum dazu. Zerklopfe 5 Eier mit 4 Deziliter Milch und 299 Gramm
Zucker, schütte die Würfel in diese Flüssigkeit und gebe das Ganze in
eine gut ausgestrichene Form. Backe den Pudding 40 Minuten und

serviere mit Wein- oder Zitronencreme.



Steine tgohanniSbeerenfüchen. ©in guter SDtanbétteig fur
Dbjïïudjen wirb auf fotgenbe SBetfe bereitet: l/2 Sîtïo abgebrühte unb

abgezogene füfje SJtanbetn finb, nachbem fie fein gerieben, mit 4 ©igetb
unb 'h Sito 8uder ju bermengen, auS biefer Spenge gewinnt man
einen huttbaren SRanbetteig. ©otite er bennodp eiwaS brödetn, fo gebe

man noch baS ©iweifj jur tötaffe ^tttgu. (®S tann aud) tjatb fötanbeln,
halb Sraftmeht berWeubet werben.) Stun überfireicht man ein Sadbtecp
mit Sutter, ftidjt bon bem Steig rnnbe ißtattcpen ab, fe|t fie auf Dbtate
unb formt um jebeS Südjet einen Stanb bon bem Sttanbetteig, ber mit
©iweifi feftgeftebt wirb. ®ie Suchen werben bei mäßiger fpifse trocïen

gebaden; mit gefchmorien, troden abgelaufenen Johannisbeeren Gefüttt,
mit @d)tagrahm ferbiert, bitben fie ein angenehmes SDeffert. Stach ®e'
lieben fönnen aud) anbere grüd^te aufgelegt Werben.

*
Sugetn bon gebrühtem Steig. Staju braucht man 3 SDejis

titer SSJaffer, 60 ©ramm fûfje Sutter, 250 ©ramm 33îet)t, 7 ©ier,
1 Söffet 3uder, @atj unb nad) Setieben ©iironenrinbe. SRan tocht
baS SSaffer nebft Sutter, 3uc!er unb Satj, rührt auf bem Jener pag

SDÎet)t hinein, täfjt beit Steig hernach erfatten unb rührt bie ©ier eineS

nach bem anbern tpuein. ®ann ftidjt man bon btefent Steig je einen

Kaffeelöffel bolt ab unb badt ihn in nicht ju heiler Sutter ober Jett
tangfam auf fchwachem Jeuer. 3ft baS fÇett zu t^etfj ober baS Jener
Zu ftar!, fo gehen bie Kugeln nicht auf. Sftan täfjt fie gut abtropfen,
beftreut fie mit $uder unb ferbiert fie fogteidp

*
Steinigung fitberner Söffet. Um fitberne Söffet, bie täg=

tich im ©ebrauche finb, zu reinigen, ift focpenb heifjeS Kartoffetwaffer,
in bem man fie fünf.biS zehn SSÎinnten liegen (äfft, ein einfaches SStittet,

ihnen einen fd)önen ©tanz âu beriefen. StöilX man biefetben wie neu
auSfehenb mad)en, fo fejzt man fie in einer Söfuitg bon gleichen Steilen

Sochfatz, Sttaun unb SSeingeift aufS Jeuer, täfjt biefe aitf!od)en unb
reibt bie Söffet bann mit einem weichen Studie troden.

*
Um Stepptdje zu fäubern ftreut man eine tOJifdjung bon Kod)=

fatz unb Stöeigenfteie barüber, reibt tüdjtig bie ganze Stäche unb bürftet
fie bann ab. ®er Steppidj Wirb barnad) fauber unb farbenfrifd).

*
@atbe gegen anfgefprungene §änbe. ©ine föfifchung

bon etwaS frifeljer Sutter unb tponig. Stud) gereinigtes ©tpeerin, bem

etwas §onig beigetnifcht ift. SDaS maipt bie fpaut weidj unb zart.

SRebaltioit unb Setiaa: grau Ëïife $ ont g g ei îti @t. ®aiieit

Kleine Johannisbeerenkuchen. Ein guter Mandelteig für
Obstkuchen wird auf folgende Weise bereitet: '/s Kilo abgebrühte und

abgezogene süße Mandeln sind, nachdem sie fein gerieben, mit 4 Eigelb
und V2 Kilo Zucker zu vermengen, aus dieser Menge gewinnt man
einen haltbaren Mandelteig. Sollte er dennoch etwas bröckeln, so gebe

man noch das Eiweiß zur Masse hinzu. (Es kann auch halb Mandeln,
halb Kraftmehl verwendet werden.) Nun überstreicht man ein Backblech

mit Butter, sticht von dem Teig runde Plättchen ab, setzt sie auf Oblate
und formt um jedes Küchel einen Rand von dem Mandelteig, der mit
Eiweiß festgeklebt wird. Die Kuchen werden bei mäßiger Hitze trocken

gebacken; mit geschmorten, trocken abgelaufenen Johannisbeeren gefüllt,
mit Schlagrahm serviert, bilden sie ein angenehmes Dessert. Nach
Belieben können auch andere Früchte aufgelegt werden.

-X-

Kugeln von gebrühtem Teig. Dazu braucht man 3 Deziliter

Wasser, 60 Gramm süße Butter, 250 Gramm Mehl, 7 Eier,
1 Löffel Zucker, Salz und nach Belieben Citronenrinde. Man kocht

das Wasser nebst Butter, Zucker und Salz, rührt auf dem Feuer das

Mehl hinein, läßt den Teig hernach erkalten und rührt die Eier eines

nach dem andern hinein. Dann sticht man von diesem Teig je einen

Kaffeelöffel voll ab und backt ihn in nicht zu heißer Butter oder Fett
langsam auf schwachem Feuer. Ist das Fett zu heiß oder das Feuer
zu stark, so gehen die Kugeln nicht auf. Man läßt sie gut abtropfen,
bestreut sie mit Zucker und serviert sie sogleich.

Reinigung silberner Löffel. Um silberne Löffel, die täglich

im Gebrauche sind, zu reinigen, ist kochend heißes Kartoffelwasser,
in dem man sie fünf bis zehn Minuten liegen läßt, ein einfaches Mittel,
ihnen einen schönen Glanz zu verleihen. Will man dieselben wie neu
aussehend machen, so setzt man sie in einer Lösung von gleichen Teilen
Kochsalz, Alaun und Weingeist aufs Feuer, läßt diese aufkochen und
reibt die Löffel dann mit einem weichen Tuche trocken.

Um Teppiche zu säubern streut man eine Mischung von Kochsalz

und Weizenkleie darüber, reibt tüchtig die ganze Fläche und bürstet
sie dann ab. Der Teppich wird darnach sauber und farbenfrisch.

-X-

Salbe gegen aufgesprungene Hände. Eine Mischung
von etwas frischer Butter und Honig. Auch gereinigtes Glycerin, dem

etwas Honig beigemischt ist. Das macht die Haut weich und zart.

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


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

