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anshaltuitgsjdynle

PHowswirthdaftlide Gratisbeilage der Gdpweizer Frawen-Jeitung.

Ericheint am exviten Sonntag jeden WMonats.

St Gallen Y. 6. Suni 1909.

Wom Galat,

Dad ,salade“ der Franzofenm, der jtdrfiten Salatfonjumenten ber
Welt, bad ,insalata® der Jtaliemer und unfer deutjd)ed Wort ,Salat”
haben ihren Urfprung in dem lateinifdjen ,sal“, Salz. Lehtered ftand
bet den Alten befanntlich in hHohem Anfehen. €3 galt ald Symbol ber
Rraft und Tiichtigteit, der Treue und Gajtfreundicdhaft. Man fprad
bom ,attifhen Salz”, dem Wi und Gewitry der Hebde, und die Rimer
pflegten zu jagen: ,Erv verdbient fid) jein Salz”, jtatt jein Vrot; der
Qohn hiep salarium. Jn Judien fagt man: ,Cr ijjet UAnderer Salz”
und in Uvabien, wenn ein Freundjd)aftdbund gefdhlofjen wird: ,Sal3
und Brot ufammen effen.” Die Griechen meinten fehr weife, daB zu
einem foldjen Biindnid viel Jeit oder ein ganzer Sdyeffel Salz gefhive.

Man . erfieht bHierausd, dap die Wbleitung ded Worted Salat von
sal fiiv Dad beliebte Gericht nod) eine gang befonbdere Ehrung bebeutet.
Demgegeniiber fjtellten bdie Hebrder, die den Salat obhne Salz, dafifv
mit Sauermild) und Honig ancidteten, die BVehauptung auf, dad Wort
hitte mit .bem Vegriffe ded Cinjalzensd gar nid)td zu tun, e8 jtamme
vielmehr von ihrem Sdelet (Sd)ild) her. Die Tiivken lmebemm [eiten
¢ von ihrem Sultan (von salata, herrjdpen), die Wvaber und Perfer
bon Chalaat (Gefdjent) ab.

Wie dem aud) fet — der Salat erfreut jic) jedenfalls feit alters-
her einer gang befonderen Hodjad)tung.

Nan unterfdjeidet folgende Hauptarten: Den runden Kopfialat
(Lactuca sativa capitata), in Friihjahrd-, Sommer- und Winterlattic)
einguteilen, den fraufen oder Vinbefalat (L. palmata) und den — bon
Qennern bevorzugten, aber Tleider biel zu wenig fultivierten — lang=
blatterigen Stec)- ober Schnittjalat (L. longifolia pber L romana), alle
bret in zahlveichen, mehr oder minder jdymacdhaften Spielarten.

Allen Lattichjorten gemein ijt die blutbilbende und blutveinigende
Wirfung. Sie erquiden den Gaumen und berubigen dasd Nervenjyitem.
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Davon abgefehen gehbrt der Lattich vom Mai bezw. Juni bid in den
Derbjft zu den wobhlfeilften Gevichten. Sind Eifig und Oel exjttlafjig
und im Berein mit dem ndtigen Salz vidtig gemijdt, jowie die thm
allenfall8 nod) beigegebenen havtgefochten Eier und feinen Krduter (je
nac) Gefdymad: Sdnittlauch, Peterjilie, Eftragon, Thymian) von durd)-
aud tabellofer, frifcher BVefd)affenbeit: dann ftrahlt er in feinem vollen
Glang. An etne Jutat von Sucer fann ev jid), jo haufig fie hm Fu-
gemutet wird, nod) immer {dhled)t gewdhnen.

Gegen die aufdringlidhe, ja man modyte jagen — Iliebloje Ueber-
ladbung mit Mitben, Peffergurfen, Jwiebeln, Kapern, Oliven, Kalb-
fleijd), Krebfen, Sarbellen, diden Maponnatfen w.fiw. darf er fid) in-
deflen wohl bdie Dbefcheidene Frage erlauben: ,Und o bleibe ic)?!”
— 3Jn ber Tat wird bierin biel, fehr biel an ihm gefiindigt, wie in
feiner Buberettung itberhaupt.

Mancdje Hausdfrauen wiffen nicht, da der Salat nidht gewafden,
nur mit einem weidhen Tudje forgiam abgerieben iwerden bdarf, daf
bie zu groBen Bldtter mit den Fingern gu bredjen, aber niemald zu
serfdhneiden find! — Liegt der Salat mit feiner Krduter-Fournitiive in
der Sdyiiffel — bann beginnt erjt die widytigite und jdymievigite Arbeit,
ndmld) dad Mijden von Efjig, Vel und Salz! ,E8 erfordbert durd)-
aud bier Menfchen,” twie ein geiftreicher Gaftrofoplh treffend bemertt:
,Cinen Ver{d)wender, der dad Vel gibt und gieft, einen Geizhald fiix
dent Cffig, einen Weifen zum Saly und einen Varven zum Mengen dev
bier Clemente.” Cr empfiehlt 3 CRIbfFel woll Vel auf 1 Eploffel voll
Cifig. Unfere Haudfrauen geben im allgenteinen zu wenig Vel und
subiel vom Cfjig, fie {dhiitten aud) beided gleichzeitiq hinein, wodurd
der Galat letdht zu faner wird. Dad Vel joll die Blitter erft gany
iiberziehen, wm Zu berhindern, dafy der Cfjig allzu tief eindringt. Dajd
Wenden ded Salated gefchieht mit einem Holz= oder Hornbeftect; es
joll minbeftend eine Bievteljtunde dauern, damit der Salat gehirig ,er-
miiden” fann. Dann aber joll er fofort gegeffen werben, weil ex fchnell
sufammenfdllt, unanfehnlid) wird und an Gefdymad verliert.

Sollten diefe Seilen auc) im befjonderen der widytigjten und eigent-
lichen Salatpflange, dem Lattic) gelten, fo wmiijjen dod), will man dad
Thema ,Salat” nidyt einfeitiq abtun, jum Sdluffe nod) verfd)iedene
andere Salatpflangen bezw. Salatarten furze Crwdhnung finden.

Da it Fundd)jt die CEnbdivie, ein audgejeidhneted Gewdd)d von
bittex(ichem Gejdymact. €5 gilt al8 jehr leicht berdaulich, blutreinigend
und nabhrhaft. Nacdy dem Volfdmund foll die avomatijdye Sellerietnolle
ein IMittel gegen rheumatifche Leiden fein. Die RKreffe, eine der ge-
jundejten Salatpflangen, erfordert wegen ihred ftarfen Sduregehaltes
einen frdftigen Magen. Cinen fehr milden und befdmmliden Salat



bon {dftereinigender Wirfung ergibt die Spargel, ebenfo bdie Sdhwary-
wurgel (Scorzonere), die, mit hollandijdjer Sauce angemadyt, jenen aud)
ald Gemiife trefjlich exfept und jdhon tm ltertum unter ven Nahrungs-
mitteln eine geachtete Stellung einnabhm. Von pifantem Gejdymac jind
die jungen Hopfenjpriflinge. ud) Sauevampier laffen jid) zur Friih-
ling8zett al8 Salate vorjiiglid) vermwenbden.

Ber{diedene Bohnen=, Gurfen-, Ritben- und Kobhlavten, ded ferne-
ven Tomaten, rtijhocen wnd Pilge, namentlid) Steinpilze, ergeben,
mit Dem ndtigen Beiwert berfehen, ganz audgezeichnete, wenngleich nicht
tmmer ,billige” Geridyte.

Sdyliefslich fei ded braven Karvtoffeljalated gedbad)t, ber Fu jeder
Jabreszeit ein angenehmer Vegleiter mwavmer Wiirftden und falten
Auficnitted ift.

Rhyabavber anf amevikanife Arvt.

Man jdhdalt die Stengel nicht, wijdht jie nur gut und jdyneidet fie
in 1 cm groBe Stifcde und bringt Ddiefe mit gang wenig Waffer und
pem nitigen Juder in feuerfefter Platte, zugedectt in den Ofen, wo fie
bet Tangfamem Kocdhen bald fertig find. Die Stiicte zerfahren nidyt, be-
Fommen eine jchne Farbe und behalten den angenehmen Sefcdymact beffer.

Rhabarber-Créme: 500 Gramm gejdydalte Rbhabarberftengel
iwerden mit 250 Gramm Jucer und einem fHhalben Glad WeiRwein
gefocht, berviithrt und mit einem halben Liffel KRartoffelmehl, dad mit
wentg Waifer veryithrt und damit aufgefodht, jamig gemadht. MNun
ihlagt man 2 Chwoeif zu feftem Sdynee, fiigt 2 Loffel feingeftoBenen
Suder bet und vermifdht ben erfalteten Nhabarber mit diefer Maffe.
Alled wird nod) eine Stunbde langfam geriihrt; je linger man viifhrt,
je feiner und audgiebiger wird bie Créme.

Kleine Rhabarberfiidyli. Die gefdyalten Stengel [dyneivet
man 3—4 cm [ang, tunft fie in den Tetg, den man fiiv Wepfelfiich(i
madyt (nacd) Belieben nimtmt man zu demjelben etwvad Wein und Buder;
jie werden dann mifrber) und bact fie langfam gelb in {dhwimmendem
ett. Nadyher werden die RKiichlein mit Sucer beftreut.

Grofer Rhabarberfuden Dad Kudjenblech wird mit ettwad
gett bejtrichen und bann belegt man e8 gut mit audgewalltem Teig,
entiveder Butter, Mitvbetetg oder Hefenteig. Davauf legt man fleine
gefdylte Rbabarberftengel - Stiicfe, beftrent biefe mit viel Bucder und
jchitttet darvitber: 1 Loffel MWehl mit Rabhm und 3—4 Elern gut ver-
flopft; langfam in mdBig geheiztem Ofen baden.

Auilauf bon Rhabarber: Man madyt joldhen wie einen guten
Apfelauflauf. €5 wird ein guter Teig gemad)t von einigen in IMild
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wetch) gefodhten und glatt berrithrten Weden, 3—4 Cigeld, viel Suder,
nac) Belieben etwad Jitronenjdjale, geriebene Mandeln und Weinbeeven.
Dann vermengt man die mit gang wenig Wein und Sucker geddmpiten
Rpabarber damit, aucd) den Scynee der Eiweiy, und fiillt die Maffe in
eine mit Fett audgeftrichene Form. Ver Wuflauf fann im Ofen gebacten
ober im Wafferbabe gejotten werden.

Rbhabarvber ftevilifieren: Die Stengel werden gefd)dlt, flein
gefchnitten und obhne Waffer aufd Feuer geftellt; auf 500 Gramm
Blattjtiele nimmt man 250 Gramm Jucer. Langfam zum Kodjen ge-
brad)t, einigemale aufgewallt, abgefiihlt und dann in die Gldfer gefitllt.
Bei 100 Grad nod) 30 Minuten focdjen laffen.

Rbabarber ohne Bucder einmadyen: Die Rhabarberjtengel
werden, wenn fie nod) vedyt weid) und art find, abgezogen, in Fleine
Witcfel gefdynitten und in gewdhnliche Weinflajdjen getan. Wenn Ddie
Flajhe nabezu gefitllt ijt (wohl geriittelt und gejdyiittelt), jo gieBt man
frijhed Brunnenwaijer in die Flajdje, jo viel, dafy dasdfelbe etva 1 bis
2 cm pb den Nhabarberjtiicten ift. Hievauf wird die Flajde mit gutem
Korfzapfen gefd)loffen und in den Eihlen Reller geftellt. So halt fid
der Rbhabarber 1—2 Jahre. Beim Gebrauc) jdhiittelt man dad Waffex
ab, jpiilt bie Rhabarberjtengel gut ab mit frijdjem LWaffer, und ver-
wenbdet fie zu Kompotte, Kudjen 2. mit BVeigabe von Sucker.

Rezepte.
Crprobt und gut bejunden,

Matfaronifuppe. Hieryu fnnen aud) Rejten von jogenannten
Kasmatfavoni vevmwendet werdben. Jn einem Stiickhen Butter diinjtet
man 1—2 Rodyldffelden Mehl und fodht mit ber nistigen Briihe oder
heiBem Wafjer fd)on glatt auf. AlBdann gibt man die in fleine Stiicte
gejchnittenen Matfaroni bei, (it einige Minuten fodjen und vidtet die
Suppe iiber ein Feiglein von einem verflopften €t mit Rabhm oder
Butter und einigen Tropfen Maggid Suppenwiivze, oder, wenn bor-

vatig, iiber etwad Tomatenpuree oder Sauce an.
*

Bantermehlfuppe. 5—7 Lffel Paniermehl oder gedirrtes
und geviebened Brot wird mit Butter hellbraun gerditet, das ndtige ge-
jalzene Wafjer ober Fleijdhbriihe daju getan und eine halbe Stunbe
gefocht. JIn die Suppenjdyiiffel tut man 2—3 Loffel Rahm ober zwei
berflopfte Cler und vidjtet bie Suppe daviiber an.

g

Sdotenfuppe Frijde Crbien fodht man in Waffer mit Wurzel
werf und wenig Thimian ganz weid), veibt fie durd) ein Sieb, fiillt die
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nitige Fleifcbrithe nach, verdictt fie mit in Butter gejd)wistem Niehl,
gibt zur Crhvhung dev griinen Favbe einen Loffel voll Spinatmatte
hingu und ferviert fie {iber gerdjteten Semmel-Croutons.

*

Bmwiebadiuppe. Dad Fett wird heip gemadht, dad Miehl gelb
geriijtet, der HBwiebad Hhineingegeben und nocy 2 Minuten mitgerditet;
ift mwarmed Wajjer borhanden, fo (Bicht man mit demfelben ab und
[dBt €8 nod) 10 Minuten fochen.

Rognons de boeuf sauté au vin. Cine Ochfenniere wird in feine
Scheibchen gefdnitten, in einem Ldffel Heifer Butter wird wenig fehr
fetn gefcynittener Knoblaud), gebadter Peterjilie, Scnittlaud) und ein
Liffelchen Meehl gediinjtet, Salz und Lfeffer, jowie unter Rithren ein
®lad erwdrmter Notwein beigegeben, alled furz aufgefodht und betm
Anrichten mit einem Giipcden Maggid Suppeniviirze abgejdmredt.

*

Nindevbraten wie Wild hevzuijtellen. Bereitungszeit 2'/2
Stunden. — Fiiv 10 Lerfonen. — Sutaten: 2'/2:—3 Rifo guted Braten-
jtit€, L groRe Tajfe Nohwein, | Taffe hald Efjig halb Wajjer, 1 Lor-
beerblatt, 1 Melfe, einige Wachholderbeeren, Gewitrz= und Pheffertorner,
1 gejdynittene Bwiebel, 250 Gramm Butter, 15 Gramm Liebigsd Fleijd)-
extraft und /s Liter fauven Rahm. — Nad)pem bder Braten gehautet,
gewajchen wnd dann gefpicft worden ijt, legt man ithn in eine tiefe
Sdyiifjel, giept die angegebene Fliifjigteit mit dem Gewiiry und bder
Swiebel fodjend davauf und [GRt dad Gange eine Nad)t zugededtt jtehen.
Am andern Tage wird ber Vraten aud der Briihe genommen, damit
er etwad abtrodnet und mit Saly eingevieben iverden fann. Jun wird
ev in Der Vutter auj betben Seiten gebrdunt und die duvd)gegoifene
Brithe nad) und nad) hingugetan, aud) dad fehlende Saly und Waffer,
weldjed man mit 15 Gramm Liebigd Fleifdhertratt verviihrt. Unter
diterem BegieBen weich) gefdhmort und mit jourem Rabhm, worin nad)
Bebarf etwad Nehl verrithrt ift, gefchmwentt, wird dad Fletfd) in dret
Gtunben fertig gejtellt. JIn derfelben Weife fann man RKalbsteule, von
allem Fett befreite Hammelteule, fowie RKarbonabenitiict nady Entfernung
per fnochjen und ded iibevflitfjigen Fetted zubevetten, leptered natiivlid)
ohne Sped.

%

Ungarvifdyer Spedialat. Der qute Salat mit vitlichen Blittern
wird in bier Teile Ferfdynitten, mehrevemale gewajdyen, dann eingejalzen
und in eine glajierte irbene ober eiferme Pfanne gefegt. Nun jdneidet
man ein guted Stitd gerdudyerten Spect wiirfelig; wenn die Grieben
gelb f{ind, werden fie hevaudgenommen, dazu fommt nocd) ein Lofel



Sdyweinefhmaly und eine Kaffeejdhale Weinefjig, etwas Salz; died wird
aufgefodyt, iiber ben Salat gegoffen und mit einem Teller bededt. Nad)
einigen Minuten giept man den Ejjig ab, fod)t thn wieder auf, gibt
ihn iiber ben Salat und iviederholt ed viermal. Die Pfanne mufp fiber
einem Gefdp ftehen, in dem fochended Wafjer ijt. Vor dem Servieven
gibt man bie Grvieben, fowie havtgefodyte evidhnittene Cier oben auf;
gum Rindfleifdh) und Nind3braten ijt diefer Salat fehr gut.

*

Gebadene Fletfdhfdnitten. (Reftenverwendung.) Sed)s
Pevfonen. Underthalb Stunden. Ulerlei Fleifdhrejte hacdt man ved)t
fetn, mijdht einen Suppenteller voll dDabon mit einem entgrdteten, fein-
gebactten Hering, einem Liffel feingehacdler Kapern, ebenjo biel ge-
hactter YPeterfilie, geriebener Senmumel und Zwei geriebemen, in Butter
geddmpften Bwiebeln, fiigt et Eidotter, etwad fiigen RNahm und 6 bis
8 Zropfen Magqid Wiirze dazu und mijd)t alled gehorig untereinan-
per. Diefe Maffe wird qut dick auf Semmeljdjeiben gejtrichen, bie man
in heiBem Scdymalz bact. Dazu fann man eine falte Remouladenjauce
reichen.

*

Lowengahn ald8 Gefundheitdgemiife. Die erften, weif-
gelben Blittchen und KRetme der Pilange, die man in den evjten Friih-
ling8tagen findet, geben ein gejunbed Gemiije, Suppe oder Salat. JBu
biefem wdjcht man die jungen Triebe gut durdy, mijcht fie mit Citvonen-
jaft, Olivend!, etiwad Kevbel, Petevjilie, Schnittlaud) und mit einem Teig-
lein aud einem Cigelb, einem Loffel Rabhm und einem Giipdyen Maggis
Wiirze.

Wadysbohnen mit weifer Sauce, ald Swijdenfpeife. Be-
reitung8zeit 17+ Stunden. Fiiv 3 Perfonen. Jutaten: 1Yz Liter Wad)s-
bohnen, 5 Gramm Liebigd Fleifchertvaft, '/+ Liter Mild) oder Rabhm,
1 CRIBffel Weizenmelhl, 1 €i, Salz und etwad Citvonenfaft. — Die
Bohnen werdben abgezogen, gewajden, in fleine Biindel gebunden und
in Galzwaffer abgefod)t, bi3 jie gar find. — Dann wird '/+ Liter bon
pem Wajfer, in mweldem bdie Bohnen gefodht find, in ein fleineresd Tipf-
hen getan, 5 Gramm Liebig’s Fleijd)-Crivatt fommt dbazu und, wenn
pag Walfer iwieder fodht, wird bdie falte INild) oder der Rahm, in
weldher exft dag Mehl gequirlt wurde, daran gegoffen. Man laffe e3
gut auffodjen, jdymede die Sauce mit Citronenjaft und Saly ab, ziehe
fie mit bem gqut zerflopften € ab und nehme fie bom Feuer. Nun
werden die Bohnen aud dem Waffer genommen und, nad)dem die Faden
bon den Bitndeln geldjt find, auf einer (dngliden Bratenjdiiffel ferviext.
Die Sauce wird ertra dazu gegeben.
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Crdbeerfdhnitten. NReife Walderdbeeren iwerden etiwad 3er:
prifcft und Jucfer und Jimt nacd) Belieben davunter geriihrt — aud)
wenn man jie ehwad feiner wiinjd)t, zu Sdnee gefchlagened Eiweif.
Diefe Maffe ftreicht man auf Scdnitten von Mildhbrdtden und backt
fie in fdwimmendem Scdymalz jdhon gelb; natiivlicy fommt nur die
Bratfeite ind Sdymaly — bdie Scynitten werben betm Vacken nicyt wm-
gefehrt. Beim Wnridyten (Gt man fie jorgfaltig vertropfen, damit die
Beeren nidht abfallen, und legt jie uerft in eine Platte, auf weldjer
eingeidnittened Suppenbrot (Liinkll) fich) Defindet. Died gilt {iberhaupt
ald Nat und Regel fiiv alled Sdymalz-Gebactene; dad Furiictgebliebene
Scdymaly fommt bann allmdhlig in dad Brot und geht alfo nidt ver-
foren, und Ddie gebactenen Sadjen {ind weniger fett. Viele lieben die
Crdbeerjdynitten nidht jo havt und rdjd) gebraten und legen fie nad)-
her in eine etwad tiefe LPorzellanplatte, in welde fie Fuvor etwad Wein
gefdhiittet. Die Vrotjdynitten faugen bdann bdenfelben auf und werben
paburd) etwad weicher, befommen aber einen {duerlichen Gejchmadt.

%

Crdbeer-Rompott. Ctwad auBerordentlich) Crfrijdjended. Man
nimmt ju diefem Jwed auf 1 Liter BVeeren etwa 300 Gramm mit
etivad Waifer gefochten Jucker, den man ertaltet iiber bie BVeeven gieft
und einige Stunden fjtehen (apt. Mijcht man vor dem Servieven unter
pen Saft ein fleined Gldschen Wvrat, jo gewinnt dad Kompott an
Wohlgefdhymact.

S

Cingemadyte Erdbeeren werden folgendermafen hergejtellt:
die frijdjen Beeren iwerden jdhichtenweije in ein Cinmad)glad gelegt,
veidhlichy Sucter dagwifden geftvent (auf ein halbesd Rilo Friichte 400 Gr.
Sucter) und zulebt etwad Rum daviiber gegofjen; die Fliijjigleit mup
aber bdie Beeven iiberdecten. Die Gldfer werden dann (uftdicdht ver-

jdhlofjen.
.

Cin {dynell 3u beveitended Erdbeevgeridht. Cin halbed
Glas Waifer wird mit Jucer, je nad) Quantitdt der Erdbeeren, und
einem Stiiddjen Simt jiedend gemadyt, und wenn der Jucker anféngt
eingufocyen, die Erdbeeven dazu gegeben und unter beftdndigem Riihren
bi3 zum RKochen gebradht. Dann giet man nod) einige Lojfel Rotwein
pavitber und rvidytet die Erdbeeven in eine Schiiffel {iber Swicbactichnitten
an, und zwar jo, daf dbie Crdbeeren den Jwicbad volljtdndig bedecten.
Die Speife wird falt aufgetragen.
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Sdwarzbrotauflauf. 250 Gramm fein zerjtofened Brot wird
mit Wein angefeudhtet; 125 Grvamm jeritoBener Juder, 2 Gramm
Simnet, einige jerjtoBene Gewiivgnelfen und etwad HBitronenjdale Fu-
jammen bermengt; 125 Gramm VButter zu Sdynee geviihrt, nad) und
nacd) dad Gelbe von 6 Eiern dazu, dad Brot mit dem librigen Zu dev
Butter und den Ciernm und zulehft nod) dad gejdywungene Eiwei da-
runter gemengt und auf einem angeftrichenen und mit Brot bejtreutem
Aufzugbled) gebaden.

Gried-Ropflt. Cin Liter IMild), 200 Grvamm Sucter, eine
Sitvoneurinde, oder Vanillenjtengel werden zum fodjen gebradyt, 250
Gramm veinen Ovied hineingeviihrt ju einemt dicden Bret gefodht, bIF
er fich von der Pfanne Bjt und nod) ein Glidchen RKivid) beigegeben.
— Cine Form wird mit faltem Waifer bejpiilt, deven Bobden mii Wein-
beeven belegt, die ®riedmaffe hineingefchiittet, an die Kiihle geftellt, ge-
iivgt und mit Sicup ferviert. Der Sirup fann nad)y Belieben mit
heipem Wajjer ober Rotwein verdiinnt werbden.

Griedpudding. LBon ' Liter Mild) wird ein dicer Griedbret
gefodht, 60 Gramm Butter und 4 Cigelb davan geviihrt und auf die
Geite gejtellt. JIndeffen viihrt man nod) 60 Gramm Butter leidht,
nimmt den Bret daju nebjt Jucder nad) Belieben und bdie abgeviebene
Schale einer balben Hitrone, und Fulept den Schnee der 4 Citweif.
Man bejtreicht dad Mlodell jamt dem Dectel mit Butter, Dbejtreut es
mit GrieSmehl und [(aft den Pudding eine Stunde lang fieden. — Da-
s gibt man folgende Mandelfauce: Wan nimmt 70 Grvamm gejdydlte
und feingemahlene Mandeln, vithrt fie mit ein wenig Mild) untereinan-
der, gibt jie mit 1/, Liter MWiild) in eine Pianne, (Rt fie focdhend Heifs
werden, tut 45 Gramm Buder dagu nud etwad Jimmt und Jitronen-
jhale und jieht fie mit 2 Eidottern ab.

*

Simtijtrudel. Man bereitet einen Strudelteig aud /4 Kilogramm
fettem Neehl, 30 Gramm BVutter, einem Ei und einer Prife Saly und
einer halben Taffe laumwarmen Wafjersd, vollt und zieht ihn mibglichit
diinn auf, iiberftreicht ihn erjt mit Butter, dann mit etner Fiille aud
drei mit 100 Gramm Zucer fhaumig geriihrten Cidottern, 20 Gramm
geftoenem Bimt, /> Kilogramm fein gehactten Manbdeln, etvad abge-
viebener Bitronenjdale und dem Schnee der ChweiBe, rollt den Strubdel
sufammen, legt ihn in eine fettgebuttevte BVactform, {iberpinfelt thu mit
Cigelb, bactt thn jdhon Hellbraun, beftreut ihn mit Buder und Jimt
und trdgt ihn mit einer Rahm= ober Vbjtjauce auf.
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