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©rfdjeint am erften ©omttag jebett Sftonatê.

St. ©allen Dil'. 1. Januar 1909-

~2Zeue ~2fioàeix.
Slu§ berjteueften SKobentoelt.

*• J
' K

ggi. 1. ©ammetfoftüm mit gig. 2. SSattïteib mit reiser

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 1. Januar ^909.

Weue Moden.
Aus der^neuesten Modenwelt.

^

/<

Fgi. 1. Sammctkostüm mit Fjg, g. Ballkleid mit reicher
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äßo firtb bte Reiten geblieben, ba ntan bon einem $8at£f(eibe in
erster Sinie nerlangte, baß eg feine Trägerin wie eine leichte, buftige
SBoïïe berßüde

' itnb p biefem 3wede eine berfd)Wenberifc£)e lleßßigbeit
mit ©raufen itnb gatbetn, fRüfdjen unb „£8a£a=
tjeufen" trieb? ipeute bergidjien wir auf alteS,
wag bie gormen gar p fefjr berwifdjen ober
bie ©djtanfljeit ber ©eftalt nur irgendwie be=

einträchtigen tonnte, get)en bie fßarifer ©rojjen
im Sîeiclfe ber SJiobe bod) mit tüfjner Dffen=
Ijergigteit fo Weit, ihre fReufdjaffungen fetber
atg SDofumente einer „©nttteibunggmobe" p
begeicßneir. 3?id)t etwa, baff man befonberg
burct)fict)tige ©toffe berwenbete —- SCrang«

bareng tann man ben fd)miegfamen ©eibem
fammeten, ber mebr wie atteg anbere getieb=
ten, ftarfrifpigenfSttomanfeibe, bie fo unenb=
ließ meid) ift, unb aïï ben attaggtängenben
©eiben wirïtid) nießt nadjrüljmen, unb aud)
bie metaïïburct)Wirîten Sülle, ja fetbft bie
©eibengagen nnb ©^ffonarten derben p=
feljenbg bidjter unb tonfiftenter — nein, wa§
biefe ©tofff ade. fo inbiétret Werben läßt, bag
ift ber SRanget an jegticße.r Stfpretur, burd)
ben atiein eg ihnen ermögtidjt wirb, fetbft bei
faltenreicher Stnorbnung bie ©örfierfitaftit
getreulich p begleiten.

2öie ntufj nun bag moberne Stbenbtteib
befdjaffen fein? ©etbftrebenb ßoeßgegvirtet,
benn bie normale SaiEentinie §äßtt ja für
SRobebamen p ben fagenßaftexx Singen einer
tängft überflügelten ©utturefwdje — big fie
Wieber einmal atg „Nouveauté de Paris"
auftaud)en wirb, boraugfidjttid). Ser 3îoct fei,
wenn man fein gerafftes Sunifa* ober ein

gig- 3. 9îac£imtttag§Kcib ©dprgenarrangemeitt p treffen münfd)t, gum
met engem atoct. wenigften irgenbwo gefeßtißt unb laffe ßier

ein Wenig bom wirttidfen ober imitierten SDoßßetrocf frei. ®er moberne
feßr enge ©efellfcßaftgrocf foE eine lange,, bünne ©ci)ïeM>e nacl)gieben,
born unb feittieß aber nur wenige fjentimeier aufliegen. Sie furge ©m=

ßiretaille umffxiete ben Oberdörfer ungezwungen, jcböcß nidit aflgufattig;
fie wirb gern aug befticüem bünnerem ©eWebe gearbeitet unb burd.)
ein gang wenig baixfcßenbeS Söüeber bom ©toff beg tßoefeg ergängt.
Scr faft immer biereefige Slugfcßnttt ift biefeg igaljr red)t tief, aber tteine
©fxi^enhembdfen unb quer ßerübergetegte SüEfireifen — für metdje bie
frühere ©eneration ben ßübfdjext Siugbrucf „SRobeftie" geßrägt hatte —
werben bietfad) gum ©rßößcn benujjt, namentlich bann, wenn ber Saiß
tenauSfcßnitt fetbft recßtS unb tinfg berfeßieben ßoeß ift.
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Wo sind die Zeiten geblieben, da man von einem Ballkleide in
erster Linie verlangte, daß es seine Trägerin wie eine leichte, duftige
Wolke verhülle und zu diesem Zwecke eine verschwenderische Ueppigkeit

mit Krausen und Falbeln, Rüschen und „Bala-
yeusen" trieb? Heute verzichten wir auf alles,
was die Formen gar zu sehr verwischen oder
die Schlankheit der Gestalt nur irgendwie
beeinträchtigen könnte, gehen die Pariser Großen
im Reiche der Mode doch mit kühner
Offenherzigkeit so weit, ihre Neuschaffungen selber
als Dokumente einer „Entkleidungsmode" zu
bezeichnen. Nicht etwa, daß man besonders
durchsichtige Stoffe verwendete —- Transparenz

kann man den schmiegsamen
Seidensammeten, der mehr wie alles andere geliebten,

starkriPPigensOttomanseide, die so unendlich

weich ist, und all den atlasglänzenden
Seiden wirklich nicht nachrühmen, und auch
die metalldurchwirkten Tülle, ja selbst die
Seidengazen und Chiffonarten werden
zusehends dichter und konsistenter — nein, was
diese Stoffs alle so indiskret werden läßt, das
ist der Mangel an jeglicher Appretur, durch
den allein es ihnen ermöglicht wird, selbst bei
faltenreichster Anordnung die Körperplastik
getreulich zu begleiten.

Wie muß nun das moderne Abendkleid
beschaffen sein? Selbstredend hochgegürtet,
denn die normale Taillenlinie zählt ja für
Modedamen zu den sagenhaften Dingen einer
längst überflügelten Kulturepoche — bis sie
wieder einmal als „Istouveaute cte ?aris"
auftauchen wird, voraussichtlich. Der Roch sei,

wenn man kein gerafftes Tunika- oder ein
Fig. 3. Nachmittagskleid Schürzenarrangement zu treffen wünscht, zumnut engem Rock. wenigsten irgendwo geschlitzt und lasse hier

ein wenig vom wirklichen oder imitierten Doppelrock frei. Der moderne
sehr enge Gesellschaftsrock soll eine lange, dünne Schleppe nachziehen,
vorn und seitlich aber nur wenige Zentimeter aufliegen. Die kurze
Empiretaille umspiele den Oberkörper ungezwungen, jedoch nicht allzufaltig;
sie wird gern aus besticktem dünnerem Gewebe gearbeitet und durch
ein ganz wenig bauschendes Mieder vom Stoff des Rockes ergänzt.
Der fast immer viereckige Ausschnitt ist dieses Jahr recht tief, aber kleine
Spitzenhemdchen und quer herübergelegte Tüllstreifen — für welche die
frühere Generation den hübschen Ausdruck „Modestie" geprägt hatte —
werden vielfach zum Erhöhen benutzt, namentlich dann, wenn der
Taillenausschnitt selbst rechts und links verschieden hoch ist.



®aS „Scpiefe", btc ungteicpfeitige Skpanbïung ber beiben Steiber*
feiten, ift augenbticftid) Strumpf unb wirb mit unermüblidjem Geifer
Variiert, ©erniß, baS fanit redjt gragiöS unb gefdjmacfboll Wirten;

mitunter aber erlebt man bie
brolligftentleberrafcpungen, menu
ein ©eWanb, baS man bon tinïS
gefepen, für ein SIeib mit fragen
Stermetn unb langer Scpoßtaitle
ï)iett, ftd^ auf ber regten Seite
ptöpticp atS ïurggegurtete 6m»
piretoilette entpuppt, bie ein fpa=
nifcpeS Scpärpenarrangement unb
langen gutterärmet geigt.

®ie Suft an Wepenben Scpär*

» 4. Ä Ä S
fRücfen an unb finb brei= btS bierntat um ben Slrrn gefcptungen.

3îie ging man Weniger fparfam mit ber Slttmenbung bon SETietalt®

fptßen unb bunten =Gcffeften an ©efeltfcpaftSfteibern um, bie fftöcfe finb
oft bi§ gur Rathen §öpe, bie Saiden bollftänbig befeßt, eS ift ein Seucp«
ten unb glimmern bon ÜRetgUfciben unb »Sanbcpen, bon glittern unb
ißerten auS @IaS, ©otb, Stein, fßertmutter unb Stabil, in benen bie
ßtöptffltte heutiger gefte fiep taufenbfaep bricht. Unb bod) finb biefe
Stiefereien bei aller töuntpeit ftetS in gemäßigten, unauffälligen garben
gepalten. Sfucp baS 3uîommenfteïïen burepfieptiger Stoffe auf anberS*
farbigem, fepr teießtem Unterbleib barf nur gebämpfte ©pangeantwirfung
perborrufen; am fepönften aber läßt fiep biefe SBirfnug burep einen
weiepen SItlaß erzielen, bem eine abftepenbe Unterfeite angewebt ift.
9IIS SRobefarben getten fftofa, ®unfetgrün unb bor altem ScpWarg,
baS ja beim ®e!ot!etee fo wunberbar Reibet, einerlei, ob ber fgugenb
Sonnengotb ober bie Sitberfäben napenben SltterS baS igaupt um=
fepmiegen.

SKan gibt fiep pente bie benfbar größte Sftüpe, ben Scptuß eines
SHeibeS gu berbergen, er wirb längs, fepräg ober quer — naep SSebarf
— angebraept, unb ift überall, nur nidpt an feinem gewöpnticpen fßtaße
31t finben. ®urcp Uebereinanberpacfen ber eingehen Seite, burep
Duaftem unb granfenbefepwerte Stoffgipfet, in bie bie Sleiber irgenb*
wie brapiert auslaufen, geftattet fiep bie rätfelpafte grage über ben
Sepluß eineS mobernen StetbeS nod) gepeimniSboIter.

SSon ben peutigen, ber befannten Sipperpeibefcpen fDîobenWett
(SBer'tin W 35) entnommenen SIbbilbungen gepören gig. 1, 2 unb 3 gu
ben eleganten ÏRobeïïen biefer Sftobe, ba aber trop adebem auep bie
Scpticptpeit gu iprern fRetpte fommen fod, fo bringen gig. 5 unb 6
nod) gmei einfaepe iötufen für junge SRäbtpen.

Scpnittmufter gu ben pier abgebitbeten SRobetten liefert gum fßreife
bon 60 fßfg. baS Scpnittmufteratetier ber dRobenWett, Berlin W 35,
fjJotSbamerftraße 38.

Das „Schiefe", die ungleichseitige Behandlung der beiden Kleiderseiten,

ist augenblicklich Trumpf und wird mit unermüdlichem Eifer
variiert. Gewiß, das kann recht graziös und geschmackvoll wirken;

mitunter aber erlebt man die
drolligsten Ueberraschungen, wenn
ein Gewand, das man von links
gesehen, für ein Kleid mit kurzen
Aermeln und langer Schoßtaille
hielt, sich ans der rechten Seite
plötzlich als kurzgegürtete
Empiretoilette entpuppt, die ein
spanisches Schärpenarrangement und
langen Futterärmel zeigt.

Die Lust an wehenden Schär-

M, 4, m. dÄ s s
Rücken an und sind drei- bls viermal um den Arm geschlungen.

Nie ging man weniger sparsam mit der Anwendung von Metallspitzen

und bunten -Effekten an Gesellschaftskleidern um, die Röcke sind
oft bis zur halben Höhe, die Taillen vollständig besetzt, es ist ein Leuchten

und Flimmern von Metallfäden und -Bändchen, von Flittern und
Perlen aus Glas, Gold, Stein, Perlmutter und Stahl, in denen die
Lichtfülle heutiger Feste sich tausendfach bricht. Und doch sind diese
Stickereien bei aller Buntheit stets in gemäßigten, unauffälligen Farben
gehalten. Auch das Zusammenstellen durchsichtiger Stoffe auf
andersfarbigem, sehr leichtem Unterkleid darf nur gedämpfte Changeantwirkung
hervorrufen; am schönsten aber läßt sich diese Wirkuug durch einen
weichen Atlaß erzielen, dem eine abstehende Unterseite angewebt ist.
Als Modefarben gelten Rosa, Dunkelgrün und vor allem Schwarz,
das ja beim Dekolletee so wunderbar kleidet, einerlei, ob der Jugend
Sonnengold oder die Silberfäden nahenden Alters das Haupt
Umschlägen.

Man gibt sich heute die denkbar größte Mühe, den Schluß eines
Kleides zu verbergen, er wird längs, schräg oder quer — nach Bedarf
— angebracht, und ist überall, nur nicht an seinem gewöhnlichen Platze
zu finden. Durch Uebereinanderhacken der einzelnen Teile, durch
Quasten- und Fransenbeschwerte Stoffzipfel, in die die Kleider irgendwie

drapiert auskaufen, gestaltet sich die rätselhafte Frage über den
Schluß eines modernen Kleides noch geheimnisvoller.

Von den heutigen, der bekannten Lipperheideschen Modenwelt
(Berlin V 35) entnommenen Abbildungen gehören Fig. 1, 2 und 3 zu
den eleganten Modellen dieser Mode, da aber trotz alledem auch die
Schlichtheit zu ihrem Rechte kommen soll, so bringen Fig. 5 und 6
noch zwei einfache Blusen für junge Mädchen.

Schnittmuster zu den hier abgebildeten Modellen liefert zum Preise
von 60 Pfg. das Schnittmusteratelier der Modenwelt, Berlin 35,
Potsdamerstraße 38.



gig. 5. SBoItbtufe mit gig. 6. Stufe au§ letdjtem
ißoffe. ©toff mit ©pipen.

~gte%epte.
tsvprobt Mttb gut ftcfuuben.

_5Riebeti:=©uppe. 1 Siter gXeifdfbritp, ein ptber SteelöffeX ©atj,
©uppengrün jum Socmen gebracht, bavin bann 50 ©ramm fRibeli fünf
bil> 8 XRinuten todfen ïaffen, ergibt eine I)öd)ft feine fRiebeti ©uppe.
fRiebeti erpïït man, inbem man auê 35 ©ramm feinem ©peifemebt,
einem ©i unb entfpredjenb Sßaffer nnb ©atj einen berben ÜRubetteig

ruljrt, bi§ er fid) burdj'ê fReibeifeu reiben ober in fteine @tüc!e fcljneiben
ïafjt.

*

Sägerfuppe. SRan jjerfdjneibe einen SSeifjtotE in bier Seite,
blancfjtere iï)rt unb fejje ttjn mit SSaffer, einem ©tue! ©pect, jwei Sarotten,
jtoei 3tt>>ebetn, fßeterfitie, Sorbeerbtatt, Spmian urô einem ©tücfe
gefdjnittenen ®anincpn auf'ê geuer unb taffe eê jmei biê brei ©tunben
ïoepn. SBenn ba§ Sanindjen jung unb gart ift, gibt man eê erft jur
©uppe, luenn fie bereite ptb gar ift.

Fig, 5, Wollbluse mit Fig, 6, Bluse aus leichtem
Passe, Stoff mit Spitzen,

Wezepte.
Erprobt und gut befuuden.

^Riebeli-Suppe. 1 Liter Fleischbrühe, ein halber Teelöffel Salz,
Suppengrün zum Kochen gebracht, darin dann 50 Gramm Ribeli fünf
bis 8 Minuten kochen lassen, ergibt eine höchst feine Riebeli - Suppe.
Riebeli erhallt man, indem man aus 35 Gramm feinem Speisemehl,
einem Ei und entsprechend Wasser und Salz einen derben Nudelteig
rührt, bis er sich durckfs Reibeisen reiben oder in kleine Stücke schneiden

läßt,
-X-

Jägersuppe. Man zerschneide einen Weißkohl in vier Teile,
blanchiere ihn und setze ihn mit Wasser, einem Stück Speck, zwei Karotten,
zwei Zwiebeln, Petersilie, Lorbeerblatt, Thymian und einem Stücke
geschnittenen Kaninchen aufs Feuer und lasse es zwei bis drei Stunden
kochen. Wenn das Kaninchen jung und zart ist, gibt man es erst zur
Suppe, wenn sie bereits halb gar ist.



— 5 —

©uppe mit Geier6rot. Steine ©emmein werben in bnnne
©epeiben geknittert unb in gerfeptagenen, gequirlten ©tern eingeweidjt,
in Ijet^er Sutter auf beiben ©eiten fepon gelb gebaefen, täfjt fie fauber
abtropfen unb ferbiert biefelben in reept guter Sraftbritpe, mit ©cpnitt*
tauep beftreut.

*

Sruftïern gratiniert. fDîan fiebet einen Sruftïern reept weiep
unb läßt ipn pernaep ein wenig erhalten. Sßäprenb biefer 3^it wirb
bon 125 ©ramm Sutter, ebenfobiet iDiept unb gutem, füjfeut fftaptrt
eine bide ©auce gerührt, gefatgen, gepfeffert, mit SRuSfatnufj gewürgt
unb mit brei gangen ©iern, foWie einem SDeffertteïXer bot! geriebenem
fjSarmefanïâfe abgerührt. ®aS gteifcp wirb hierauf bamit überftridjen,
mit etWaS geriebenem Safe beftreut unb im Öfen gratiniert, ©ine gute
©arbeiten*, Sapern* ober ._3wiebel=@auce Wirb bagu ferbiert.

*
ipirnfepnitten. ©in gehäutetes, gefotteneS unb wieber erfatteteS

SatbSpirn Wirb fein gefepnitten, mit ©alg, HRuëïatnufi, gewiegter fßeter*
fitie unb Srofamen bermifept, mit einem ©iweifs gerührt, auf Srot*
fepnittten geftriepen unb in Sutter gebacten.

*
©ebratene SatbSnieren. ®ie Bieren Werben in Scheiben

gefepnitten unb mit ©alg unb Sfeffer in ©i unb geriebener ©emmet
paniert. Seim Stnricpten brät man fie rafcp bon beiben ©eiten gelb*
braun unb gibt fie mit guter ©auce atS felbftänbigeg @erid)t ober at§

©emüfebeitage. ©öden bie Bieren geröfiet werben, fo tauept man fie
in gerlaffene Sutter, Wälgt fie in geriebener ©emmet unb röftet fie
auf feparfem Soptenfeuer bon beiben ©eiten braun. — SDiit 3teiS auf
itatienifepe Strt: Sier in ©epeiben gefdjnittene SatbStiieren täfjt man
mit bieten gepadten Sräutern in Sutter bon beiben ©eiten rafcp fteif
braten unb fdjüttet fie auf eine ©cpüffet. 125 ©ramm Sutter täfjt
man in einer Safferotte getb werben, fepüttet 250 ©ramm guten 3îeiê

pinein, ben man fo lange unter fortwäprenbem fRüpren in ber Sutter
braten täfjt, bis er fiep getb färbt, giefjt 3A Siter reept Iräftige ©auce

auf ben fReiS, fügt ©atg unb eine Riebet pingu unb täfjt ipn auf ge*
tinbem geuer etwa gwangig ÜRinuten bämpfen, bi£> er gang troeïen unb
opne alte gtüffigteit ift.

-X-

©efcpmorteS fRinbfteifcp mit fßaprifa. 1 Sito faftigeê
fRinbfteifcp wirb in fteine SSürfet gerfepnitten. Sorper werben 125
©ramm ©ped in SGBürfet gefepnitten, getb gebraten unb brei ffwiebetn
in ©cpeibeit ober SSürfetn barin mit einer ftRefferfpifse fßaprita geröftet.

— 5 —

Suppe mit Eierbrot. Kleine Semmeln werden in dünne
Scheiben geschnitten und in zerschlagenen, gequirlten Eiern eingeweicht,
in heißer Butter auf beiden Seiten schön gelb gebacken, läßt sie sauber

abtropfen und serviert dieselben in recht guter Kraftbrühe, mit Schnittlauch

bestreut.

Bru st kern gratiniert. Man siedet einen Brustkern recht weich
und läßt ihn hernach ein wenig erkalten. Während dieser Zeit wird
von 12S Gramm Butter, ebensoviel Mehl und gutem, süßem Rahm
eine dicke Sauce gerührt, gesalzen, gepfeffert, mit Muskatnuß gewürzt
und mit drei ganzen Eiern, sowie einem Dessertteller voll geriebenem
Parmesankäse abgerührt. Das Fleisch wird hierauf damit überstrichen,
mit etwas geriebenem Käse bestreut und im Ofen gratiniert. Eine gute
Sardellen-, Kapern- oder.Zwiebel-Sauce wird dazu serviert.

Hirnschnitten. Ein gehäutetes, gesottenes und wieder erkaltetes

Kalbshirn wird fein geschnitten, mit Salz, Muskatnuß, gewiegter Petersilie

und Brosamen vermischt, mit einem Eiweiß gerührt, auf
Brotschnitten gestrichen und in Butter gebacken.

Gebratene Kalbsnieren. Die Nieren werden in Scheiben
geschnitten und mit Salz und Pfeffer in Ei und geriebener Semmel
paniert. Beim Anrichten brät man sie rasch von beiden Seiten
gelbbraun und gibt sie mit guter Sauce als selbständiges Gericht oder als
Gemüsebeilage. Sollen die Nieren geröstet werden, so taucht man sie

in zerlassene Butter, wälzt sie in geriebener Semmel und röstet sie

auf scharfem Kohlenfeuer von beiden Seiten braun. ^ Mit Reis auf
italienische Art: Vier in Scheiben geschnittene Kalbsnieren läßt man
mit vielen gehackten Kräutern in Butter von beiden Seiten rasch steif
braten und schüttet sie auf eine Schüssel. 125 Gramm Butter läßt
man in einer Kasserolle gelb werden, schüttet 250 Gramm guten Reis
hinein, den man so lange unter fortwährendem Rühren in der Butter
braten läßt, bis er sich gelb färbt, gießt Liter recht kräftige Sauce
auf den Reis, fügt Salz und eine Zwiebel hinzu und läßt ihn auf
gelindem Feuer etwa zwanzig Minuten dämpfen, bis er ganz trocken und
ohne alle Flüssigkeit ist.

Geschmortes Rindfleisch mit Paprika. 1 Kilo saftiges
Rindfleisch wird in kleine Würfel zerschnitten. Vorher werden 125
Gramm Speck in Würfel geschnitten, gelb gebraten und drei Zwiebeln
in Scheiben oder Würfeln darin mit einer Messerspitze Paprika geröstet.
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9îad)bem bag ©ange miieinanber bereinigt, mirb eg bei fdjmadjer §ifje
bräuntid) gefdimort. 3ft bieg erfolgt, fo gibt man SBaffer, Souillon unb
etmag Saig bingu unb ridjtet bag S'eifd) ait, fobatb eg meid) unb bie
Sauce nod) nid)t gang eingetodjt ift.

Steifdjrefte in ©irtma d) fauee. SJtan fdjneibet bie 9ïefie in
nette, gleichmäßige Stüde, fdjmißt feingefd)nittene .ßmiebeln in gutem
Seit, gibt bag mit Saig unb etmag ißaprifa burd)ftreute gteifd) !)ingu,
läßt eg einige Minuten anröften, ftäubt eg gang leidjt mit 9Jtel)! unb
gießt eg mit Steifd)brü[)e (ober nur heißem SBaffer) unb ebenfome! ge=

mölfnüdjem äßeißmein auf, !äßt bag ©ange gufammen auftodjen unb

fräffigt bie Sauce mit etmag „XJiaggi".
X-

üfteijmürftdjen. 375 ©ramm Sîatbfteifd), 375 ©ramm Sd)meine=
fteifd) merben mit 100 big 120 ©ramm eingemeid)tem, mieber aug=

gebrüdtem Srot ober SSedlein fein gemiegt, eine feingefd)nittene unb
gebünftete gmiebel, Saig, ißfeffer, SRugtatnuß, etmag feingetjaefte 5ßeter=

fiïte unb ein Söffe! Sratfett ober ein ©i bamit bermengt. ©in Sd)meing=
neß mirb in 10 big 15 gentimeter große Sierede gefdjnitten, auf febeg
berfetben ein Söffe! bon ber g!eifd)maffe gegeben, gu einem SBürfidjen
geformt, bie 3te|=@nben auf ber Seite eingefdjtagen, bag SBurfldjen
gut eingebüßt unb mit ber ©nbfeite auf ben Soben ber Sratgfanne
gelegt, mit fïûffig gemachter Sutter ober Sett befiridjen unb im betten
Sratofen in 30 Minuten bübfd) geXb gebraten. ÜBerben bie 2Bürftct)en

gu langfam ober gu ïange gebraten, fo trodnen fie aug. £>aben fie
Sarbe angenommen, fo !ann gang menig SBaffer ober Sauce gugefügt
merben.

*

Seigauftauf. 80 ©ramm bïandjierier Seig merben in brei=
bterte! Siter !ocl)enbe SKitd) gegeben, 90 ©ramm fit§e Sutter bagu
gefügt unb ber 3îeig gugebedt langfam eine Stitnbe meid) gebämßft.
97un teere man il)n in ein attbereg ©efäß um, taffe etmag ber!üt)!en,
rü^re 90 ©ramm feinen 3uder, 8 ©igetb unb etmag geriebene Zitronen»
fdjate barunter unb bade ben Stuflanf in einer gut mit Sutter augge*
ftridjenen Stuflaufform.

*
SBed!i £nößf!i. 2 Srotmedü merben in ïattem SBaffer gemeiert,

big man fie gang gerbrüden fann git Srei. ©ine rechte £>anbboIt Sfoinat
etmag 8miebetrötjr!i, Sdjnitttaud) unb ein guteg Stüd Spidfped merben

gufammen burd) bie fpadmafdjine gmeirna! getrieben unb bann in I;ei§er
Sutter etmag gebämfoft, bie auggebrüdten SBedü bagu gegeben, nebft

— 6 —

Nachdem das Ganze miteinander vereinigt, wird es bei schwacher Hitze
bräunlich geschmort. Ist dies erfolgt, so gibt man Wasser, Bouillon und
etwas Salz hinzu und richtet das Fleisch an, sobald es weich und die
Sauee noch nicht ganz eingekocht ist.

Fleischreste in Einmach sauee. Man schneidet die Reste in
nette, gleichmäßige Stücke, schwitzt feingeschnittene Zwiebeln in gutem
Fett, gibt das mit Salz und etwas Paprika durchstreute Fleisch hinzu,
läßt es einige Minuten anrösten, stäubt es ganz leicht mit Mehl und
gießt es mit Fleischbrühe soder nur heißem Wasser) und ebensoviel
gewöhnlichem Weißwein auf, läßt das Ganze zusammen aufkochen und

kräftigt die Sauee mit etwas „Maggi".

Netzwürstchen. 375 Gramm Kalbfleisch, 375 Gramm Schweinefleisch

werden mit 100 bis 120 Gramm eingeweichtem, wieder
ausgedrücktem Brot oder Wecklein fein gewiegt, eine feingeschnittene und
gedünstete Zwiebel, Salz, Pfeffer, Muskatnuß, etwas feingehackte Petersilie

und ein Löffel Bratfett oder ein Ei damit vermengt. Ein Schweinsnetz

wird in 10 bis 15 Zentimeter große Vierecke geschnitten, auf jedes
derselben ein Löffel von der Fleischmasse gegeben, zu einem Würstchen
geformt, die Netz-Enden auf der Seite eingeschlagen, das Würstchen
gut eingehüllt und mit der Endseite auf den Boden der Bratpfanne
gelegt, mit flüssig gemachter Butter oder Fett bestrichen und im heißen

Bratofen in 3V Minuten hübsch gelb gebraten. Werden die Würstchen

zu langsam oder zu lange gebraten, so trocknen sie aus. Haben sie

Farbe angenommen, so kann ganz wenig Wasser oder Sauce zugefügt
werden.

Reisauflauf. 80 Gramm blanchierter Reis werden in
dreiviertel Liter kochende Milch gegeben, 90 Gramm süße Butter dazu
gefügt und der Reis zugedeckt langsam eine Stunde weich gedämpft.
Nun leere man ihn in ein anderes Gefäß um, lasse etwas verkühlen,
rühre 90 Gramm feinen Zucker, 8 Eigelb und etwas geriebene Zitronenschale

darunter und backe den Auflauf in einer gut mit Butter
ausgestrichenen Auflaufform.

Weckli-Knöpfli. 2 Brotweckli werden in kaltem Wasser geweicht,
bis man sie ganz zerdrücken kann zu Brei. Eine rechte Handvoll Spinat
etwas Zwiebelröhrli, Schnittlauch und ein gutes Stück Spickspeck werden
zusammen durch die Hackmaschine zweimal getrieben und dann in heißer
Butter etwas gedämpft, die ausgedrückten Weckst dazu gegeben, nebst



- -
Satj, Pfeffer unb SDtuStatnufj. ©rfatten ïaffert, jmet ©ier baju ge=

rülfrt unb einen Kodjtoffet Holl SDÎetjt. Sßit einem ©fjtöffet >ßflutten
auSgeftodjen unb biefe im toctjenbeu ©atjWaffer fcpneE auffoäjen. ©ine
feuerfefte ißtatte gut mit Sutter beftridjen, bie ißftutten barin gelegt
unb etwa! anprägetn taffen ; man ïann mit Srofanten abfcpmetjen.

*
SOZaigenaïô^jfïi. 50 ©ramm ameritanifdjeS tötaiSmelft, 1 Siter

SJÎitd), 2 ©etbeier nebft einem fßäddjen SaniEen. ®a3 5Dtai§mef)t wirb
mit etwas fatter SÔÎitd) angerührt, bie ©etbeier nebft ben übrigen Su*
taten baju gegeben unb tüchtig burdjgequirtt. ®ann aEeS auf's geuer
genommen, ben Sîeft ber SDiitdj baju gefcpüttet unb focpen taffen, bis
eS ein bietet Srei ift. ©ine tiefe ißorjeflanform mit ïattem SBaffer au§*

geflutt, bie bidftüffige tDtaffe tjineingefdqüttet unb bis am fotgenben
$ag an einem füt)ten Ort fteifen taffen; geftürgt unb mit £)imbeer=
fauce aufgetragen.

*

Ka.rioffetfüd)ti bon roljen Kartoffeln. iötan reibt grojfe
gefepfttte unb gewafepene Kartoffeln in frifdjeS Sßaffer, ïafjt fie eine

©tunbe tnäffern, nimmt fie atêbann in ein SEudj unb brüeft fie barin
fepr feft au§. ©inen gehäuften Suppenteller boE bon biefen Kartoffeln
herrührt man mit */* Siter faurem Stapm, 2 ©fjtöffetn boE 83?el)t, fecpS

©ibottern unb V2 Kaffeelöffel boE Satj 3U einer breiartigen iKaffe,
jietjt ben Sdjnee ber 6 ©iweiffe barunter unb bäcft bünne Kuchen mit
reieptid) Sutter in ber Ometettenpfanne bei mäßigem geuer. Sutept
Werben bie Küdftein mit Suder beftreut unb gu getontem Obft ferbiert.

*.

Suttereff. 750 ©ramm Sutter, 250 ©ramm Sutler, 4 ganje
©ier unb 16 ©ramm ^irfcppornfatj Werben gut untereinanber gewirft,
in gteicpmäffige fteine S geformt, mit ©igetb beftriepen unb bei mittet*
muffiger §i|e im Öfen fcpön tidjtgetb gebaclen, Wa§ in 10 — 15 Stîi*
nuten gefepepen foïï. Saffen fid) nteprere SDtonate aufbewahren.

*

Omelette mit Stunt. 4 bis 5 ©ier werben boEfommen bid
gefd)Iagen, ein paar Körnchen <Salg baran gegeben, bann in peifje

Sutter getan, auf ber unteren Seite fd)ön gelb gebaefen, mit bent

Scpaufeïcpen üöerfeptagen, auf eine warme ißtatte angerichtet, mit biet

Suder beftreut unb mit einem gtüpenben Scpäufetcpen gebrannt, ©in
©täScpen Stum .wirb barunter gegoffen, berfetbe angejünbet unb bie

Omelette brennenb ferbiert.
*

- -
Salz, Pfeffer und Muskatnuß. Erkalten lassen, zwei Eier dazu
gerührt und einen Kochlöffel voll Mehl. Mit einem Eßlöffel PflutteU
ausgestochen und diese im kochenden Salzwasser schnell aufkochen. Eine
feuerfeste Platte gut mit Butter bestrichen, die Pflutten darin gelegt
und etwas anprägeln lassen; man kann mit Brosamen abschmelzen.

-X-

Maizenaköpfli. 50 Gramm amerikanisches Maismehl, 1 Liter
Milch, 2 Gelbeier nebst einem Päckchen Vanillen. Das Maismehl wird
mit etwas kalter Milch angerührt, die Gelbeier nebst den übrigen
Zutaten dazu gegeben und tüchtig durchgequirlt. Dann alles auf's Feuer

genommen, den Rest der Milch dazu geschüttet und kochen lassen, bis
es ein dicker Brei ist. Eine tiefe Porzellanform mit kaltem Wasser
ausgespült, die dickflüssige Masse hineingeschüttet und bis am folgenden
Tag an einem kühlen Ort stehen lassen; gestürzt und mit Himbeersauce

aufgetragen.

Kartoffelküchli von rohen Kartoffeln. Man reibt große
geschälte und gewaschene Kartoffeln in frisches Wasser, läßt sie eine

Stunde wässern, nimmt sie alsdann in ein Tuch und drückt sie darin
sehr fest aus. Einen gehäuften Suppenteller voll von diesen Kartoffeln
verrührt man mit Vt Liter saurem Rahm, 2 Eßlöffeln voll Mehl, sechs

Eidottern und Kaffeelöffel voll Salz zu einer breiartigen Masse,

zieht den Schnee der 6 Eiweiße darunter und bäckt dünne Kuchen mit
reichlich Butter in der Omelettenpfanne bei mäßigem Feuer. Zuletzt
werden die Küchlein mit Zucker bestreut und zu gekochtem Obst serviert.

45

Buttereß. 750 Gramm Butter, 250 Gramm Zucker, 4 ganze
Eier und 16 Gramm Hirschhornsalz werden gut untereinander gewirkt,
in gleichmäßige kleine 8 geformt, mit Eigelb bestrichen und bei

mittelmäßiger Hitze im Ofen schön lichtgelb gebacken, was in 10 —15
Minuten geschehen soll. Lassen sich mehrere Monate aufbewahren.

Omelette mit Rum. 4 bis 5 Eier werden vollkommen dick

geschlagen, ein Paar Körnchen Salz daran gegeben, dann in heiße

Butter getan, auf der unteren Seite schön gelb gebacken, mit dem

Schäufelchen überschlagen, auf eine warme Platte angerichtet, mit viel
Zucker bestreut und mit einem glühenden Schäufelchen gebrannt. Ein
Gläschen Rum.wird darunter gegossen, derselbe angezündet und die

Omelette brennend serviert.
45



platten m il clj. gür 2—3 ißerfonen. 5 ©ter toerben mit einem

halben Siter XRilcf) unb etwag ©alg gut berrütjrt, in eine mit Sutter
Befiridjene ißlatte gegeben unb im Ofen 20—30 SRinuten aufgewogen.
SSM man bie ißlattenmild) fü| haben, mirb ftatt bem ©atg 30 ©ramm
3uder bagu gegeben.

*

granïfur.ter Srenben. 7* Silo mit etwag iftofenWaffer fein
geflogene SDianbeln werben mit 72 SStïo gefio|enem 3w!er auf fd)Wdd)em
geuer unter befictnbigem Stühren fo lange geröftet, biê fie fid) troden

anfüllen, bieg wirb in ein anberel mit 3«der beftreuteg ©efä| getan,
mit einem Sud) bebecît unb an einem Kisten Ort aufbewahrt. ®en
folgenben Sag arbeitet man bie SRaffe auf bem Srett mit einem ©i*

wei| unb feinem 2)M)l glatt, rollt fie gwei ÜRefferrüden bid auê unb
brûcït felbe mit ben mit SRehl beftäubten ^otgformen aul. £Rad)bem

fie nun nod) 24 ©tunben troden liegen bleiben, werben fie auf einem

hei| mit 2ßad)g beftridjenen Sled) gebaden.

•X-

Sirtifdjoden à la Si) onaife. Sie au|erften Slätter, fowie bie

©pi|en übriger Stattet werben entfernt. ÜDlan fdjneibet bann bie

Slrlifdjoden in 4 Seile, entfernt bie Söbett unb lod)t bie 2lrtifd)oden=
SSiertel im ©atgwaffer fdjon weich- 3taci)bem fie abgetropft, lä|t man
fie in etwag Sutter unb ölibenöl allfeitig anbraten, würgt mit ©alg,
gie|t 1 Segititer gleifcpbrühe bagu, rührt ein Seiglein bon etwag frifdjer,
weicï) gelneteter unb mit SRet)t bermifdjter Sutter bagu unb lä|t atteg
3—5 URinuten auffodjen. ®ag ©emüfe wirb forgfältig in eine £)ei|e

@d)üffel angerichtet uub bie ©auce, bie man nod) mit einem @ü|d)en
SJcaggig SBürge, etwag 3itrouenfaft unb einem Keinem @tüdd)en Sutter
Verfeinert, wirb über bag ©emüfe gegeben.

-X-

9lu|baummöbel haben beïanntlid) bie ©igenfdjaft, bereits int
gweiten îgahre beg @ebraud)eg erheblid) attggufchwihen unb bann ein
trübeg unb fdjmujügeg Slugfehen gu betommen. ®iefem lü|t fiel) leid)t
mit geringer SRühe unb wenig Soften abhelfen. ÜKan wafche bie SRöbel

guerft mit gewöhnlicher ©eife unb einem Sappen fauber ab unb reibe
mit einem Wollenen Sappen aHe feudjten ©teilen gut troden. ®ann
bereite man eine ERifdpng aug gwei Söffetn ißrobenceröl unb einem

Söffet Rotwein, trage biefe auf einen Wollenen Sappen unb reibe

hiemit bie SRöbet tüdjtig ab.

*

{Rebattion unb $8eiïûg : grau (Sïife £ one g g er in ©t. ©atfen.

Plattenmilch. Für 2—3 Personen. 5 Eier werden mit einem

halben Liter Milch und etwas Salz gut verrührt, in eine mit Butter
bestrichene Platte gegeben und im Ofen 20—30 Minuten aufgezogen.
Will man die Plattenmilch süß haben, wird statt dem Salz 30 Gramm
Zucker dazu gegeben.

Frankfurter Brenden. V» Kilo mit etwas Rosenwasser fein
gestoßene Mandeln werden mit ^ Kilo gestoßenem Zucker auf schwachem

Feuer unter beständigem Rühren so lange geröstet, bis sie sich trocken

anfühlen, dies wird in ein anderes mit Zucker bestreutes Gefäß getan,
mit einem Tuch bedeckt und an einem kühlen Ort aufbewahrt. Den
folgenden Tag arbeitet man die Masse auf dem Brett mit einem

Eiweiß und feinem Mehl glatt, rollt sie zwei Messerrücken dick aus und
drückt selbe mit den mit Mehl bestäubten Holzformen aus. Nachdem
sie nun noch 24 Stunden trocken liegen bleiben, werden sie auf einem

heiß mit Wachs bestrichenen Blech gebacken.

Artischocken à la Lh onaise. Die äußersten Blätter, sowie die

Spitzen übriger Blätter werden entfernt. Man schneidet dann die

Artischocken in 4 Teile, entfernt die Böden und kocht die Artischocken-
Viertel im Salzwasser schön weich. Nachdem sie abgetropft, läßt man
sie in etwas Butter und Olivenöl allseitig anbraten, würzt mit Salz,
gießt 1 Deziliter Fleischbrühe dazu, rührt ein Teiglein von etwas frischer,
weich gekneteter und mit Mehl vermischter Butter dazu und läßt alles
3—5 Minuten aufkochen. Das Gemüse wird sorgfältig in eine heiße
Schüssel angerichtet und die Sauce, die man noch mit einem Güßchen

Maggis Würze, etwas Zitronensaft und einem kleinem Stückchen Butter
verfeinert, wird über das Gemüse gegeben.

Nußbaummöbel haben bekanntlich die Eigenschaft, bereits im
zweiten Jahre des Gebrauches erheblich auszuschwitzen und dann ein
trübes und schmutziges Aussehen zu bekommen. Diesem läßt sich leicht
mit geringer Mühe und wenig Kosten abhelfen. Man wasche die Möbel
zuerst mit gewöhnlicher Seife und einem Lappen sauber ab und reibe
mit einem wollenen Lappen alle feuchten Stellen gut trocken. Dann
bereite man eine Mischung aus zwei Löffeln Provenceröl und einem

Löffel Rotwein, trage diese auf einen wollenen Lappen und reibe

hiemit die Möbel tüchtig ab.

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