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tsfaffafgiffufe
laMirtljfüjüftltüjE OBratistjeilagE ön- IdjinEtar IrmtEii-jEituitfl.

(Srfc^eirtt am erften (Sonntag jeben 3Konat§.

St. ©allen. 9Î*. 7. 3uli 1910.

Wo? ber §ommemife.
(Slug her neueften „SJtobenWelt".)

SSkmt bie liebe ©omte fremtb«
lid) auf bte Gerbe nieberblicfen will,
in ifjrer neueften Stummer, wirb fie
ifjre Ijeïïe greube
tjaben au ber gar«
beubuittljeit ber ge«

fdjmüdten Weib«

licfyen Slîitgïieber
ber (Srbbewoljner.
2öie ein aufgeroïï«
ter Utegenbogen

flimmern alle gar«
bentöne buntburd)«
einanber an $lei«
bern wie an ipüten
unb ©onnenfd)ir«
men, ja fogar bie

jarten grauen«
fyctttbe Wirten all
farbige Slectfe mit
ifjren lila, blauen
ober grünen §anb«
fd)uljen. Unb unter
ben ftarl gebürgten
Stödten, bie im

©efyen bermöge
ifyrel engen ©djnit«
tel no cl) fürjer er«
fdjeinen, lugt ber
gleiche bunte ©trumpf über bem
farbigen @d)uf) fyerbor. |terbor«

^ig. Illoberne
Sctumfcfftmicf unb

fied)enb in ber garbenftjmpffonie er«

fdjeint S31au in aïïen Stuancen, biel«
fad) inl ©rüttlidje I)inüberfpielenb,

aber aud) 9tot unb
bal il)m nafye ber«
Wanbte, nod)leud)«

tenber wirfenbe
Drange finb biel«
fad) bertreten.

®ie garben«
freubigleit betonen

aud) bie bunten
ißalmenmufterun«
gen ber Safcijmir«

fdjall. ®afj
matt bie aüjju bunt
Wirlenben ©toffe
burci) ,,SSerfd)leie«

rung" ju beimpfen
fud)'t, tut iljrer gar«
bigfeit wenig ©in«
trag, gibt jebod)
ben Toiletten einen

ganj entjütfenben
©fjarme, ein ge«

IjeimnilboHe!
glimmern, bal al«

lerbingl nur auf
bie SîadjWirfung

bered)nei ift. Sluf eine mobifd) ge«
fleibete ©djar bon ®atnen ift Ijeute

Kimonobtufe mit
Spitjengarnitur.

HaltuMschule
KllWwirthslhllftllllic Gratisbeilage ber MMiier Muen-Zeitung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. Nr. 7. Juli 1910.

Wor der Sommerreife.
(Aus der neuesten „Modenwelt".)

Wenn die liebe Sonne freundlich

auf die Erde niederblicken will,
in ihrer neuesten Nummer, wird sie

ihre helle Freude
haben an der
Farbenbuntheit der
geschmückten

weiblichen Mitglieder
der Erdbewohner.
Wie ein aufgerollter

Regenbogen
flimmern alle
Farbentöne buntdurch-
einander an Kleidern

wie an Hüten
und Sonnenschirmen,

ja sogar die
zarten Frauen-

Hände wirken als
farbige Kleckse mit
ihren lila, blauen
oder grünen
Handschuhen. Und unter
den stark gekürzten
Röckchen, die im

Gehen vermöge
ihres engen Schnittes

noch kürzer
erscheinen, lugt der
gleiche bunte Strumpf über dem
farbigen Schuh hervor. Hervor-

Hig. Moderne

Saumschmuck und

stechend in der Farbensymphonie
erscheint Blau in allen Nuancen, vielfach

ins Grünliche hinüberspielend,
aber auch Rot und
das ihm nahe
verwandte, noch

leuchtender wirkende
Orange sind vielfach

vertreten.
Die

Farbenfreudigkeit betonen
auch die bunten

Palmenmusterungen
der Kaschmirschals.

Daß
man die allzu bunt
wirkenden Stoffe
durch „Verschleierung"

zu dämpfen
sucht, tut ihrer
Farbigkeit wenig
Eintrag, gibt jedoch
den Toiletten einen

ganz entzückenden
Charme, ein

geheimnisvolles
Flimmern, das
allerdings nur auf
die Nachwirkung

berechnet ist. Auf eine modisch
gekleidete Schar von Damen ist heute

Aimonobluse mit
Sxitzengarnitur.



ttteffr berat je ber Sergteici) mit einem SMftenbeei anjuftenben, ift bod)
bie SRobebame tatfädjtid) mie eine ïangftietige ®utfie geformt mit intern
nad) unten fid) ftarï berengenben 9îocE, ber nad) ber SJÎeinung ber

<Sd)neiberin mit 140 ©entimeter reic^lic^ meit ge=

nug fei, um barin gelfen ju fönnen.
SSieïe ruften fid) and) fdjon jurn ging in

bie Söeite, maS heutzutage nic^t einmal nur bilb=
tid) gemeint ju fein braucht, obmotft bie groffe
Stenge bie fotibere Seförberung burd) bie ©ifem
baffn ober burd) baê Stutomobit ber im Suft=
fc^iff nod) borjiefjen mirb.

©in Steiberfoffer ift tjeute Ieid)t gefiacft, finb
bod) bie $oitetten in ihrer guitertofigfeit f0 ans
ff)rud)êIo§ im
Ütaumberbraud)
unb bie meinen
©toffefo fc^mieg=
fam unb unjer=

briidbttr, baff
fdjon in einem
einfa^en §anbs
toffer mehrere
bottftänbtgeStei=
ber mitgenom=
men merben ïbn=
nen. ®a§ gteidje
gilt bon ber Un=
tertteibung, bei
ber I bie reid)gar=
nierten meinen
unb farbigen Um
terrötfe nafjejn
ganj auêfdjeiben.
®ie feine SatifH

gig. 2. ©infadjeg SBafcfi« mäfd)e ift gteici)»
ober SRuffelinüetb mit faII§ fo fd)tnieg=
mobernem engem Sîotf. fam,unb anOteHe

ber (Stiefel treten
bei ber Stobebame ^ente mehr ober
meniger tief auêgefdjnittene @d)ul)e aul
bünnem §anbfchuhteber auS (Stoff in
ber garbe ber SEoitetten.

Hm bie unertäff[id)en Stufen auS
Safd)tnirfeibe ober auê einfarbiger <Seibe,
bie mit Sorliebe in ber tteibfamen Si» g(g. 3. «prattifc^cr ätngug für
monoform getragen merben, unb mit ba§ Hochgebirge.

mehr denn je der Vergleich mit einem Tulpenbeet anzuwenden, ist doch
die Modedame tatsächlich wie eine langstielige Tulpe geformt mit ihrem
nach unten sich stark verengenden Rock, der nach der Meinung der

Schneiderin mit 140 Centimeter reichlich weit
genug sei, um darin gehen zu können.

Viele rüsten sich auch schon zum Flug in
die Weite, was heutzutage nicht einmal nur bildlich

gemeint zu sein braucht, obwohl die große
Menge die solidere Beförderung durch die Eisenbahn

oder durch das Automobil der im Luftschiff

noch vorziehen wird.
Ein Kleiderkoffer ist heute leicht gepackt, sind

doch die Toiletten in ihrer Futterlosigkeit so

anspruchslos im
Raumverbrauch
und die weichen
Stoffeso schmiegsam

und unzer-
drückbar, daß

schon in einem
einfachen Handkoffer

mehrere
vollständigeKlei-
der mitgenommen

werden können.

Das gleiche
gilt von der
Unterkleidung, bei
der «die reich
garnierten weißen
und farbigen
Unterröcke nahezu
ganz ausscheiden.
Die feine Batist-

Fig. 2. Einfaches Wasch- Wäsche ist gleich-
oder Musselinkleid mit falls so schmieq-
modernem engem Rock, sam.und anStelle

der Stiefel treten
bei der Modedame heute mehr oder
weniger tief ausgeschnittene Schuhe aus
dünnem Handschuhleder aus Stoff in
der Farbe der Toiletten.

Um die unerläßlichen Blusen aus
Kaschmirseide oder aus einfarbiger Seide,
die mit Vorliebe in der kleidsamen Ki- Fig. g, Praktischer Anzug für
monoform getragen werden, und mit das Hochgebirge.
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©toff

Sttulnahme einiger ©äumdjen ober
einer jierlidjen ©tiderei wenig §lul»
puj) erhalten, jebent 9îoct atipaffen
ju !önnen, neunte ntan im
bei Blufenrodel ge»

färbte ©djleierblufen
mit, bie über bie Blufen
gejogen, bon wunber»
hübfdjem ©ffeft finb unb
fic^ aufferorbentlidjer
Beliebtheit erfreuen.®r=
wähnt feien hier nocf)
bie hübfdjen ©irrtet aul
fröftig farbigem Sad»
leber, fowie grauem

ober mobefarbenem
^anbfchulfleber, bie ber
Blufentrad)t ben mo»
bifdjen ©djict berleihen.
®al fd)Wierigfte @e»

pädftüd bleibt immer
nod) ber £mt, beffen
Behälter an ©röffe
taum mehr übertroffen
Werben lann ; ba jebod)
bie IDÎobe auch Keine
unb lleinfte Sopfbebed»
ungen jur SBahl fteIXt,
fo !ann man ben tiefem
hut ruhig 5« tpaufe
laffen, befonberl bann, gig. 4. Wtoberneg«inber

Wenn man in bie Berge ïletb au§ zweierlei Stoff.

ober an bie ©ee manbern Witt, wo
ja fchon bie ftetl borlfanbene ftär»
tere Suftbewegung ein geinb bei
aHju großen fmtel ift. §ier wer»

ben bie praïtifdjen, an»
liegenben Sturban»

barettl Triumphe feiern.
llnb ber lange ©to et

bei ©djirntel, ber für
ben grofsen ^mt uner»
läfjlid) ift, wie foil ber
ohne ©efälfrbung mit»
geführt werben SlfidjtS
einfacher all bal, benn
am ©toct finb ©riff unb
Zwinge jum 21bfd)rau=
ben eingerichtet, inerfter
Sinie um beibe nad) Be=
lieben aulwechfeln 311

tönnen. ®od) erweift fid)
biefe @inrid)tung auch

für bie Beladung
aufferorbentlid) praf»
tifd).

3um Bergfteigefport,
p größeren Sßanber»
touren im ©ebirge bie»
ten wir mit Slbbilbung
3 eine gut aulprobierte
Borlage. ©I genügt
nicht, einen Wetterharten
©toff für bal Sofiüm

gtg. 5. Stufjltiffen mit gladjfticljfticEeret. SDlufterüorgetcbmmg (geftodEjene

Schablone) liefert ba§ Sdufterjeichenatelier ber SUtobenwelt ^Berlin W,
£ü|omftrafje 84 für 50 Sßfg.
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Stoff

Ausnahme einiger Säumchen oder
einer zierlichen Stickerei wenig Ausputz

erhalten, jedem Rock anpassen
zu können, nehme man im
des Blusenrockes
gefärbte Schleierblusen
mit, die über die Blusen
gezogen, von
wunderhübschem Effekt sind und
sich außerordentlicher
Beliebtheit erfreuen.Er-
wähnt seien hier noch
die hübschen Gürtel aus
kräftig farbigem
Lackleder, sowie grauem

oder modefarbenem
Handschuhleder, die der
Blusentracht den
modischen Schick verleihen.
Das schwierigste

Gepäckstück bleibt immer
noch der Hut, dessen

Behälter an Größe
kaum mehr übertroffen
werden kann; da jedoch
die Mode auch kleine
und kleinste Kopfbedeckungen

zur Wahl stellt,
so kann man den Riesenhut

ruhig zu Hause
lassen, besonders dann, Fig. 4. Modernes Kinder

wenn man in die Berge kleid aus zweierlei Stoff.

oder an die See wandern will, wo
ja schon die stets vorhandene stärkere

Luftbewegung ein Feind des

allzu großen Hutes ist. Hier wer¬
den die praktischen,

anliegenden Turbanbaretts

Triumphe feiern.
Und der lange Stock

des Schirmes, der für
den großen Hut
unerläßlich ist, wie soll der
ohne Gefährdung
mitgeführt werden? Nichts
einfacher als das, denn
am Stock sind Griff und
Zwinge zum Abschrauben

eingerichtet, in erster
Linie um beide nach
Belieben auswechseln zu
können. Doch erweist sich

diese Einrichtung auch
für die Verpackung

außerordentlich praktisch.

Zum Bergsteigesport,
zu größeren Wandertouren

im Gebirge bieten

wir mit Abbildung
3 eine gut ausprobierte
Vorlage. Es genügt
nicht, einen wetterharten
Stoff für das Kostüm

Fig. 5. Stuhlkissen mit Flachstichstickerei. Mustervorzeichnung (gestochene

Schablone) liefert das Musterzeichenatelier der Modenwelt Berlin IV,
Lützowstraße 84 für öv Pfg.
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gu Wählen, feine gorrn muff fo eingerichtet fein, baff man bei ©omtem
fd}ein einen leichten, tjübfd)' auSfepenben Slnjug höh ber jebocp burch
Stuffcplagen beS SragenS, llebereinanberfnöpfen ber Sorberteile unb
Docpfnöpfen beS SîocieS ©türm unb Stegen Sßiberpart gu leiften int*
ftanbe ift

Schnitte gu tiefen StbBilbungen liefert ba§ Schnittmufteratelier ber
ffltobenmett, Serltn W 35, juttt greife bon 60 fJ5f. für bett einzelnen Schnitt
(Stoct ober SCaitte). SDÎobenWelt * Stfionnentinnen erhatten ihn für 25 Sßf.

portofrei.

Qrrprobt mtfc flttt befunden.

Salbfleifcpfuppe. SSürftig gefcfjnitteneS Mbfleifcp Wirb mit
einer ßwiebel in Sutter gebämpft unb mit bent gur ©uppe nötigen
SBaffer aufgefüllt. Gcinige getrocfuete ißitge (fo man hat) unb ein @tücf=

cpen Srotrinbe unb genügenb ©at§ unb eine fpanböott SîeiS merben

mitgefocpt. $ft baS gteifdj weich, f° if* aud) bie ©uppe fertig, man
giefit fie über ein berïtepperteS ©igetb unb gibt fie mit geröfteten
©emmetwürfetn gu SEifcp.

*

Sfomatenfuppe. 6—8 grojfe Tomaten werben halbiert, bie
Serne auSgebrüdt, bann bie grücpte in ©tücte gefcpnitten unb in
50 ©ramm Sutter mit einer fein gefdjnittenen 3wiebet angebümpft.
®ann werben 7< Siter gteifcpbrüpe unb ein patbeS ©taö SSeiffWein

gugegoffen, aïïeS etwa 45 SJiinuten gebünftet unb barauf burdh ein

ipaarfieb geftricpen. 3" 100 ©ramm Sutter rührt man einige Sodf*
töffet 3J?epI; ift biefe SRepIfcpwihe pell geröftet unb mit Vfa Siter
gleifcpbrüpe p einer ©uppe angerührt, fo locht man fie etwa eine

©tunbe auS, um fie fobann mit beut Somatenpüree angurüpren unb
mit in gleifcpbrüpe geîocptem SîeiS aufgutragen.

*

§ammel fßilaw. SftagereS §ammelfteifd) ohne Knochen wirb
in 2 cm grofse SSürfel gefcpnitten, mit einer feingefcpnitienen Zwiebel
in wenig frifcher Sutter gelb gebraten unb mit ©alg unb fßfeffer ge=

würgt. ®aun nimmt man ba§ gteifcp perauS, häuftet etwa eine Saffe
©arotiner=3teiS in bem gurüctgebtiebenen gett, gibt einige Söffel gleifdp
brûpe bagu, fowie V2 in SSürfelcpen gefcpnittene @elterie=28urgeï unb
ïocpt bieê alles famt bem angebratenen gteifcp gugebedt auf mäßigem
geuer Weich, WaS etwa 1V3—2 ©tunben $eit erforbert. 15 SRinuten

por bem Anrichten werben 2—3 Söffel ®omatenfauce bagugefügt, als*
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zu wählen, seine Form muß so eingerichtet sein, daß man bei Sonnenschein

einen leichten, hübsch' aussehenden Anzug hat, der jedoch durch
Aufschlagen des Kragens, Uebereinanderknöpfen der Vorderteile und
Hochknöpfen des Rockes Sturm und Regen Widerpart zu leisten
imstande ist.

Schnitte zu diesen Abbildungen liefert das Schnittmusteratelier der
Modenwelt, Berlin V/ 3b, zum Preise von 6V Pf. für den einzelnen Schnitt
(Rock oder Taille). Modenwelt - Abonnentinnen erhalten ihn für 25 Pf.
portofrei.

Erprobt und gut befunden.

Kalbfleischsuppe. Würflig geschnittenes Kalbfleisch wird mit
einer Zwiebel in Butter gedämpft und mit dem zur Suppe nötigen
Wasser aufgefüllt. Einige getrocknete Pilze (so man hat) und ein Stückchen

Brotrinde und genügend Salz und eine Handvoll Reis werden
mitgekocht. Ist das Fleisch weich, so ist auch die Suppe fertig, man
gießt sie über ein verkleppertes Eigelb und gibt sie mit gerösteten
Semmelwürfeln zu Tisch.

Tomatensuppe. 6—8 große Tomaten werden halbiert, die
Kerne ausgedrückt, dann die Früchte in Stücke geschnitten und in
50 Gramm Butter mit einer fein geschnittenen Zwiebel angedämpft.
Dann werden V-t Liter Fleischbrühe und ein halbes Glas Weißwein
zugegossen, alles etwa 45 Minuten gedünstet und darauf durch ein

Haarsieb gestrichen. Zu 100 Gramm Butter rührt man einige Kochlöffel

Mehl; ist diese Mehlschwitze hell geröstet und mit I V- Liter
Fleischbrühe zu einer Suppe angerührt, so kocht man sie etwa eine

Stunde aus, um sie sodann mit dem Tomatenpüree anzurühren und
mit in Fleischbrühe gekochtem Reis aufzutragen.

Hammel Pilaw. Mageres Hammelfleisch ohne Knochen wird
in 2 cm große Würfel geschnitten, mit einer feingeschnittenen Zwiebel
in wenig frischer Butter gelb gebraten und mit Salz und Pfeffer
gewürzt. Dann nimmt man das Fleisch heraus, dünstet etwa eine Tasse
Caroliner-Reis in dem zurückgebliebenen Fett, gibt einige Löffel Fleischbrühe

dazu, sowie V- in Würfelchen geschnittene Sellerie-Wurzel und
kocht dies alles samt dem angebratenen Fleisch zugedeckt auf mäßigem
Feuer weich, was etwa 1V-—2 Stunden Zeit erfordert. 15 Minuten
Vor dem Anrichten werden 2—3 Löffel Tomatensauce dazugefügt, als-
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bann Ijebt mon baê ©eridjt nod) mit 1 ©üfjdjen „äRaggif SSürge"

iit ©efctjmad nnb ferbiert e§ fofort fyeifj.

*
@d)afffoielettenàla Jardinière. Sofynen, ©rbfen, fRübti, meifie

fRüben in fleine ©djeiben gefdjnitien, ©tjampignonf — ïurj, mal unb
toiebieï gerabe bie ^a^reêgei t unf ju einer „Jardinière-ißtatte" bietet,
mirb in gteifcpbrülje meid) getobt, bann in eine mit Suiter auf=

gejiridjene Safferotte getegt unb mit menig Srütje tangfam einfodjen
taffett. ÜRun merben bie ©cpafffotetetten, toetdje injroifdjen im Dfen
ober in einer Sratpfanne meid) gebraten morben finb, auf bie gteifdj«
platte georbnet, mit etmaf ©auce begoffen unb mit beut ©emüfe garniert.
ÜRad) Setieben fann man ber Srüfje, in meïdjer bie ©emäfe getobt
merben, ein menig bomSratfteifd) ober Siebigf gteifdjejtraft beigeben.

*

SReerrettigfauce. ®er faft ben ganjen SSinter auf bem SRarft

feilgebotene SReerreitig ift jum gefottenen fRinbfleifct) eine fetjr beliebte

Seitage. ®erfelbe mirb gefcfyätt, gemafdjen unb abgetrodnet, bann auf
bem fReibeifen gerieben nnb jugebecft. hierauf nimmt man ein ©tüd=
cpen SButter, läfjt e§ in ber ißfanne jergetjen, bod) barf fie nid)t braun
merben, man rüfjrt fo biet SReljl Ijtnein, atf bie Sutter aufnimmt. fRun

gibt man ben SReerrettig hinein unb töfcpt tangfam mit gteifdjbrülje
ab. ©troaf SRitd) ober fRalfrn macpt bie ©auce fdjön meiß. ©atj nadj
Sebarf. ©od ber SReerrettig ftar! fein, fo barf man ifin nidjt fange.
fodjen.

*

©ebadeneSatbfteber. Son fettem geräuchertem ©pect merben

jjiemlid) biet bnnne ©Reiben gefdjnitten, in bie falte 0metette=ißfanne
getegt nnb auf bem gener tangfam aufgebraten. ®ann legt man bie

©djnittdjen auf bie marme Sßtatte unb becft fie ju. Sont gett mirb
ein Seit meggegoffen unb etmaf Sutter in bie Pfanne getan. ®ie ge=

gantete ßeber mirb in ©Reiben gefcpnitten, biefe in ttRept gemenbet,
mit ©atj unb ißfeffer beftreut unb rafcp gebaden, bamit fie meicl)

bleiben. ®amt richtet man bie Seber auf bie @pedfd)nittd)en an, badt
in ber jurüdgebtiebenen Sutter fdjneü einige ©träußctjen ißeterfitie unb

legt fie auf bie Seber.

*
©ngtifdje Sräuterfauce. ®af ©etbe bon einigen ©iern

mirb mit einem Gsjjtöffet bott gutem ©enf, einem halben ©fftöffet $uder,
fomie mit (Sffig unb öel, Sßfeffer unb ©atj unb fo bietem biden, fauren
fRatjm flaumig gerüljrt, baff ef eine gebunbene ©auce gibt. ®iefer
fügt man nun, fet)r fein gelfadt, oerfdjiebene Sräuter, mie @d)niit=
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dann hebt man das Gericht noch mit 1 Güßchen „Maggis Würze"
in Geschmack und serviert es sofort heiß.

Schafskoteletten à la farckiriière. Bohnen, Erbsen, Rübli, weiße
Rüben in kleine Scheiben geschnitten, Champignons — kurz, was und
wieviel gerade die Jahreszeit uns zu einer Zaràière-Platte" bietet,
wird in Fleischbrühe weich gekocht, dann in eine mit Butter
ausgestrichene Kasserolle gelegt und mit wenig Brühe langsam einkochen

lassen. Nun werden die Schafskoteletten, welche inzwischen im Ofen
öder in einer Bratpfanne weich gebraten worden sind, auf die Fleischplatte

geordnet, mit etwas Sauce begossen und mit dem Gemüse garniert.
Nach Belieben kann man der Brühe, in welcher die Gemüse gekocht

werden, ein wenig Jus vom Bratfleisch oder Liebigs Fleischextrakt beigeben.

Meerrettigsauce. Der fast den ganzen Winter auf dem Markt
feilgebotene Meerrettig ist zum gesottenen Rindfleisch eine sehr beliebte

Beilage. Derselbe wird geschält, gewaschen und abgetrocknet, dann auf
dem Reibeisen gerieben und zugedeckt. Hierauf nimmt man ein Stückchen

Butter, läßt es in der Pfanne zergehen, doch darf sie nicht braun
werden, man rührt so viel Mehl hinein, als die Butter aufnimmt. Nun
gibt man den Meerrettig hinein und löscht langsam mit Fleischbrühe
ab. Etwas Milch oder Rahm macht die Sauce schön weiß. Salz nach

Bedarf. Soll der Meerrettig stark sein, so darf man ihn nicht lange >

kochen.

GebackeneKalbsleber. Von fettem geräuchertem Speck werden

ziemlich viel dünne Scheiben geschnitten, in die kalte Omelette-Pfanne
gelegt und auf dem Feuer langsam ausgebraten. Dann legt man die

Schnittchen auf die warme Platte und deckt sie zu. Vom Fett wird
ein Teil weggegossen und etwas Butter in die Pfanne getan. Die
gehäutete Leber wird in Scheiben geschnitten, diese in Mehl gewendet,
mit Salz und Pfeffer bestreut und rasch gebacken, damit sie weich
bleiben. Dann richtet man die Leber auf die Speckschnittchen an, backt

in der zurückgebliebenen Butter schnell einige Sträußchen Petersilie und

legt sie auf die Leber.

Englische Kräutersauce. Das Gelbe von einigen Eiern
wird mit einem Eßlöffel voll gutem Senf, einem halben Eßlöffel Zucker,
sowie mit Essig und Oel, Pfeffer und Salz und so vielem dicken, sauren
Rahm schaumig gerührt, daß es eine gebundene Sauce gibt. Dieser
fügt man nun, sehr fein gehackt, verschiedene Kräuter, wie Schnitt-
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laud), SBoretfdj, Jßeterfilie, ©gbragoit, greffe, fßimpineße unb Riebet«
(nur fein Sauerampfer unb Serbe!!) fowie bag Skiffe ber ©ier bei.

3u allen SIrten ïattem gletfdj, feiner frifdjer SBurfi ober Ejartgefoitenen
©iern als fetjr pifante Sance empfehtengwert.

*
@firagon Sauce, ©in Söffe! boß frifcpe ©ftragonbtättchen

Werben mit 6 Söffein gutem Skineffig unb einigen fßfefferförnern gur
tpälfte eingelöst, burthpaffiert unb in ber borbereiteten btonben Sauce
einige Spinnten aufgefocpt. Uebrige ©firagonbtättchen merben in Heine

SSierectcpen gefdjnitten, in fiebenbeg SSaffer getaucht, fofort abgetropft'
unb ber Sauce hinzugefügt. ®iefe wirb nun mit etwa? frifdjer Sutter
unb einem Bufaig bon Siebigg gteifcheptraft abgefdjmedt.

*

©rbäpfetfnöbet. 23ieiter öriginakfRegept SRan fod)t 6 big
8 groffe ©rbcipfet, fdjätt fie unb paffiert fie in einen SSeibting (Scpüffel,
SEopf) hinein- fdjneibet 4 Semmeln mürfetig unb röftet fie in reiä)ttct)
gerlaffener Sutter, mifdjt fie unter bie ©rbäpfet, gibt brei gange ©ier
bagu unb fobie! ©rieg atg nötig ift, ben SEeig haltbar gu madjen. 2!ug
biefem SEeig formt man groffe Snöbe! (Stöfje), fod)t fie in Satgwaffer
unb richtet fie mit geröfteten Semmetnbröfeln unb Heiner Sutter an.

*

9îorbameri!anifche SEomatenregepte. 1. Tomaten a!§

©ernüfe. fOfan brüht bie SEomaten mit focpenbent SBaffer ab, bamit
man bie f)aut abgiefjen fann unb fdjneibei fie in bier Seite, Wobei

man aber bie Serne nicht heraugnimmt. ®ie Stücfe wirft man gleich
in ben Sopf, worin fie gefocpt werben foflen. ®ag SSaffer unb ben

Saft, weldjer fid) noch im SEopfe anfammett, giefjt man ab, weit bag

©emüfe fonft git bünn augfäßt (bie ameriïanifcheu SEomaten finb be=

fonberS faftig). SRan tut etwag Saig baran, eine Heine, feingefdjnittene
$wiebe!, etwag geflogenen fßfeffer unb Semmetfrnmen. fDiandje fügen
and) noch einige Stüde bon ber Srnme eineg Skifjbroteg bagu. 2!ßeg

gufammen lafft man nun 20 SRinuten auf gutem geuer focpen, wobei

man bag ©ericpt forgfättig bor beut Anbrennen hütet. 3n einer Heinen

fßfanne wirb Sutter gebräunt, in weither man einen halben Söffe!
äRelf! braun anlaufen täfft. ®ieg fügt man mit etwag weitem f]nder
an bie SEomaten unb läfft bag Oericht bor beut Snricpten noch einma!
burcpHthen. ®ie SEomaten bürfen nur in ihrem eigenen Safte ge*
bünftet werben, ©g !ommt fein SBaffer bagu. 2. fRohe SEomaten.

Sie werben gebrüht, abgegogen, nebeneinanber auf eine Schliffet gelegt
unb mehrere Stunben, bebor man fie auf bie Safe! bringt, mit fßfeffer
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lauch, Boretsch, Petersilie, Esdragon, Kresse, Pimpinelle und Zwiebeln
(nur kein Sauerampfer und Kerbel!) sowie das Weiße der Eier bei.

Zu allen Arten kaltem Fleisch, feiner frischer Wurst oder hartgesottenen
Eiern als sehr pikante Sauce empfehlenswert.

Estragon-Sauce. Ein Löffel voll frische Estragonblättchen
werden mit 6 Löffeln gutem Weinessig und einigen Pfefferkörnern zur
Hälfte eingekocht, durchpassiert und in der vorbereiteten blonden Sauce
einige Minuten aufgekocht. Uebrige Estragonblättchen werden in kleine

Viereckchen geschnitten, in siedendes Wasser getaucht, sofort abgetropft
und der Sauce hinzugefügt. Diese wird nun mit etwas frischer Butter
und einem Zusatz von Liebigs Fleischextrakt abgeschmeckt.

Erdttpfelknödel. Wiener Original-Rezept Man kocht 6 bis
8 große Erdäpfel, schält sie und passiert sie in einen Weidling (Schüssel,

Topf) hinein, schneidet 4 Semmeln würfelig und röstet sie in reichlich
zerlassener Butter, mischt sie unter die Erdäpfel, gibt drei ganze Eier
dazu und soviel Gries als nötig ist, den Teig haltbar zu machen. Aus
diesem Teig formt man große Knödel (Klöße), kocht sie in Salzwasser
und richtet sie mit gerösteten Semmelnbröseln und heißer Butter an.

Nordamerikanische Tomatenrezepte. 1. Tomaten als
Gemüse. Man brüht die Tomaten mit kochendem Wasser ab, damit
man die Haut abziehen kann und schneidet sie in vier Teile, wobei

man aber die Kerne nicht herausnimmt. Die Stücke wirft man gleich
in den Topf, worin sie gekocht werden sollen. Das Wasser und den

Saft, welcher sich noch im Topfe ansammelt, gießt man ab, weil das
Gemüse sonst zn dünn ausfällt (die amerikanischen Tomaten sind
besonders saftig). Man tut etwas Salz daran, eine kleine, feingeschnittene
Zwiebel, etwas gestoßenen Pfeffer und Semmelkrumen. Manche fügen
auch noch einige Stücke von der Krume eines Weißbrotes dazu. Alles
zusammen läßt man nun 20 Minuten auf gutem Feuer kochen, wobei

man das Gericht sorgfältig vor dem Anbrennen hütet. In einer kleinen

Pfanne wird Butter gebräunt, in welcher man einen halben Löffel
Mehl braun anlaufen läßt. Dies fügt man mit etwas weißem Zucker
an die Tomaten und läßt das Gericht vor dem Anrichten noch einmal
durchkochen. Die Tomaten dürfen nur in ihrem eigenen Safte
gedünstet werden. Es kommt kein Wasser dazu. 2. Rohe Tomaten.
Sie werden gebrüht, abgezogen, nebeneinander auf eine Schüssel gelegt
und mehrere Stunden, bevor man sie auf die Tafel bringt, mit Pfeffer
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unb @aïg Beftreut. SInftatt Pfeffer unb @at;$ tann man fie and) mit
geflogenem Suder befireuen. @ie finb feßr erfrifdjettb. 3. ©atat. Stan
fdjneibet bie Somaten in ©Reiben mit ober otjne £>aut nnb gibt fein«
gefdjnitte.ne 3tütebeX, Pfeffer, @a%, ©ffig nnb Oet baran.

*
©ornidjong (©ffiggurten.) ®ie Stielten muffen abgefct)nitten

toerben, bann reibt man ©tue! für ©tüd mit einem rautjen ®ud)e ob,

legt fie in eine ©cßüffet, gibt eine £>anbbott ©at;) barüber — mannt
fie bon Seit jn S^'t burdjeinanber unb nad) girïa jroei ©tunben leert
mon fie auf ein ©ieb junt SIbtroßfen — ïege fie in ben $oßf prüd
unb gieße tocljenben Söeineffig barüber, fo biet, baß bie ©ornidjong
babon bebedt finb. 21m onbern SRorgen fd)ütte ben ©ffig babon meg
in eine getbe fßfanne, gebe eine Heine ipanbbott @atj bei — taffe
fodjen — unb gieße mieber über bie ©urten. Stm brüten ®ag feße

man bie ©ornidjong mitfamt bem ©ffig auf'g geuer — taffe fie einmat
auffocfyen — rooburd) fie mieber fdjön grün merben — taffe fie bann
erïatten. Stielte fie bann in einen ©teingnttopf ober ©tag an unb
gebe bon Seit ju S^t ein menig fßfeffertörner — ®itt unb ©ftragon
ba^mifeßen. ®od)e frifdjen ©ffig auf unb menig ©atj unb etmaS ab«

ge!üf)tt gebe ifm über bie ©ornidjong. @ie muffen bom ©ifig bebedt

fein. SJiit ^Sapier berbittben.
*

©igftunfcf) (Ponche glacé.) SJÎan tod)t V2 kg Suder mit 3/4 Siter
SBaffer auf, fdjäumt ilfn, tut bie auf Suto abgeriebene ©cßate bon

jmei ©itronen bap, brüdt, nad)bem ber Smfer ertattet ift, ben ©aft
bon brei ©itronen fjineirt unb gießt bie JJafdpng bnreß ein ©ieb. ®ann
läßt man fie feft gefrieren unb arbeitet turj bor bem Stnridjten V4 Stafdje
feinen Straf, 1 $tafd)e ©Ifamßagner nnb 1 ©tag SRaragquino barunter.
iDîan ferbiert ben ißunfd) in ©Ipmpagnergtäferu.

*

©ffig« ober Sitbonentimonabe. ©ine ïtifdpng bon 28affer,
©ffig ober Sdronenfaft nebft Stder roirb bon mandjen Strbeitgebern
ben Arbeitern im Sommer gereicht unb bon benfetben felqr bantbar
angenommen. ®er ©enuß atfol)o(f)attiger ©etränte mirb ßierburd)
bebeutenb eingefdjränft.

*

Steigpubbing. 1 Saffe Steig roirb mit 3/i Siter füßer sDlitd)
nnb etroag Vanille gar getod)t, unb tüßt man bann bie ÜJiaffe ertatten.
®ann toerben 6 Stättdjen ©etatine in SSaffer ganj ftüffig getocfyt, bieg
roirb unter ben fatten Steig gerüffrt. Sufefet rüßrt man nod) eine

Saffe Suder unb 72 Siter gefd)tagenen Staßm teietjt barunter. ®ie
SJtaffe mirb bann in eine gorm gefüllt unb redjt tatt geftettt.
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und Salz bestreut. Anstatt Pfeffer und Salz kann man sie auch mit
gestoßenem Zucker bestreuen. Sie sind sehr erfrischend. 3. Salat. Man
schneidet die Tomaten in Scheiben mit oder ohne Haut und gibt
feingeschnittene Zwiebel, Pfeffer, Salz, Essig und Oel daran.

Cornichons (Essiggurken.) Die Stielchen müssen abgeschnitten
werden, dann reibt man Stück für Stück mit einem rauhen Tuche ab,

legt sie in eine Schüssel, gibt eine Handvoll Salz darüber — wannt
sie von Zeit zu Zeit durcheinander und nach zirka zwei Stunden leert
man sie auf ein Sieb zum Abtropfen — lege sie in den Topf zurück
und gieße kochenden Weinessig darüber, so viel, daß die Cornichons
davon bedeckt sind. Am andern Morgen schütte den Essig davon weg
in eine gelbe Pfanne, gebe eine kleine Handvoll Salz bei — lasse

kochen — und gieße wieder über die Gurken. Am dritten Tag setze

man die Cornichons mitsamt dem Essig auf's Feuer — lasse sie einmal
aufkochen — wodurch sie wieder schön grün werden — lasse sie dann
erkalten. Richte sie dann in einen Steingnttopf oder Glas an und
gebe von Zeit zu Zeit ein wenig Pfefferkörner — Dill und Estragon
dazwischen. Koche frischen Essig auf und wenig Salz und etwas
abgekühlt gebe ihn über die Cornichons. Sie müssen vom Eisig bedeckt

sein. Mit Papier verbinden.

Eispunsch (ponobe Zlnes.) Man kocht bZ Zucker mit "Z Liter
Waffer auf, schäumt ihn, tut die auf Zucker abgeriebene Schale von
zwei Citronen dazu, drückt, nachdem der Zucker erkaltet ist, den Saft
von drei Citronen hinein und gießt die Mischung durch ein Sieb. Dann
läßt man sie fest gefrieren und arbeitet kurz vor dem Anrichten V» Flasche

feinen Arak, 1 Flasche Champagner nnd 1 Glas Marasquino darunter.
Man serviert den Punsch in Champagnergläsern.

Essig- oder Zitronenlimonade. Eine Mischung von Wasser,
Essig oder Zitronensaft nebst Zucker wird von manchen Arbeitgebern
den Arbeitern im Sommer gereicht und von denselben sehr dankbar

angenommen. Der Genuß alkoholhaltiger Getränke wird hierdurch
bedeutend eingeschränkt.

>t-

Reispudding. 1 Tasse Reis wird mit ^ Liter süßer Milch
und etwas Vanille gar gekocht, und läßt man dann die Masse erkalten.
Dann werden 6 Blättchen Gelatine in Waffer ganz flüssig gekocht, dies
wird unter den kalten Reis gerührt. Zuletzt rührt man noch eine

Tasse Zucker und Liter geschlagenen Rahm leicht darunter. Die
Masse wird dann in eine Form gefüllt und recht kalt gestellt.
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$Wei ©rieSfpeifen, bie immer geraten, ©in Siter ffltitch
Wirb mit etwa! ©älj, einer ©fange SSaniüe unb einer Dbertaffe garin
jum Kodjen gebracht, bann ttùrb tangfam eine große Dbertaffe feiner
©rieS ^ineingequirlt, wenn er gar, mit bem ©djnee bon brei ©iweifi
burcijgerührt in eine mit SSaffer auSgefpütte gorm getan. — Sait mit
eitter Dbfifauce betört, ©in galber Siter SBaffer nnb ein galber
Siter ïraftiger §imbeer= ober Kirfchfaft mit einer großen Dbertaffe
©rieS biet getobt, mie oben bewerft, weiter herfahren. SSaniïïefauce

baju: '/2 Siter ïOîiïdj, ein ©tnctdjen SSaniEe, ein ©fjtöffet garin ge=

focht, mit brei ©igeïb unb einem ï^eetbffeï Kartoffelmehl abgerührt.
*

Omeletten auf itatienif dje Sir t. SJÎan fdjtningt baê ©iweifi
bon brei ©iern p ©chnee, gibt bie ©igetb, jebeS einjeïn, baju, nebft
1—2 Söffet geflogenen SßaniEepcter, ftopft atteS pfammen nnb bäcft

babon in heiBer lutter brei Dmetetten.

*
SBeingetee. 30 ©ramm ©etatine, 9—10 ®ep(iter guten, alten

(frangöfifd^en) SBein; ©djate unb ©aft einer 3tofbe; l1/2 ®emittier
igohanniSbeerfonfttüre, ber ©tjrnf) bon frifchen Sßeeren; 120 ©ramm
gutter, eine Steife unb ein Teelöffel ©ognac. ®ie ©etatine mirb in
SBaffer 10 SJttnuten geweicht, bann bringt man aEeS pfammen in eine

ißfanne unb rührt, bis eS focht; atSbann läßt man 10 iDtinuten tang»
fam meitertochen, rooranf man mit ©oheniEe färbt unb bie glüffigfeit
burd) ein ®ud) feiht. Stahbem man eine gornt in tattern SBaffer ge=

fpütt, füEt man fie nnb fteEt fie an einen fatten Ort. ®ie ©etee

!ann auch wit ©djtagrahm ferbiert werben.

*
©chmerjftitlenbeS SJtittel bei rheumatifdjen unb gichtifdjen

Seiben. SXudj hier tonnte man fagen, warum in bie gerne fdjweifen,
fieh', baê ©ute liegt'fo nah, nämtid) baS Soäjfatj. SluS atten ©er=
hielten unb ftarten Küchenhanbtüdjern fertigt man mehrere ©äctchen,
bie mit ©atj gefüEt unb bann auf bem iperbe ober ©^iritnStocljer fo

erhi|t werben, baff eS fniftert. hierauf werben bie feft pgebunbenen
©äctchen in atte SBoEtüher, woEene Strümpfe ober ähnliches gewictett
unb bem Krauten aufgelegt. Stach unb nach entfernt man bann bie

äußeren §üEen, bamit bie SBärrne nicht nachläßt. SIEe 20—30 SJtinuten

finb bie ©äctchen p wedjfetn, fotange, bis ber ©hmerj fidj berminbert.
*

©egen ^rtfeftenflidqe fchfifceu am heften einige ®ropfen
SMfenöt ober Sorbeeröt, Wetdje man auf befonberS gefâifrbeie ©teEen,
Wie §atS unb Staden, reibt.

{Rebaltion unb Vertag: Srcm ©life £> one g g er in ©t. ©allen.
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Zwei Griesspeisen, die immer geraten. Ein Liter Milch
wird mit etwas Salz, einer Stange Vanille und einer Obertasse Farin
zum Kochen gebracht, dann wird langsam eine große Obertasse feiner
Gries hineingequirlt, wenn er gar, mit dem Schnee von drei Eiweiß
durchgerührt in eine mit Wasser ausgespülte Form getan. — Kalt mit
einer Obstsauce verzehrt. Ein halber Liter Wasser und ein halber
Liter kräftiger Himbeer- oder Kirschsaft mit einer großen Obertasse
Gries dick gekocht, wie oben bemerkt, weiter verfahren. Vanillesauce
dazu: Liter Milch, ein Stückchen Vanille, ein Eßlöffel Farin
gekocht, mit drei Eigelb und einem Theelöffel Kartoffelmehl abgerührt.

Omeletten auf italienische Art. Man schwingt das Eiweiß
von drei Eiern zu Schnee, gibt die Eigelb, jedes einzeln, dazu, nebst
1—2 Löffel gestoßenen Vanillezucker, klopft alles zusammen und bäckt

davon in heißer Butter drei Omeletten.
X-

Weingelee. 30 Gramm Gelatine, 9—10 Deziliter guten, alten
(französischen) Wein; Schale und Saft einer Zitrone; 1'/^ Deziliter
Johannisbeerkonfitüre, der Syrup von frischen Beeren; 120 Gramm
Zucker, eine Nelke und ein Teelöffel Cognac. Die Gelatine wird in
Wasser 10 Minuten geweicht, dann bringt man alles zusammen in eine

Pfanne und rührt, bis es kocht; alsdann läßt man 10 Minuten langsam

weiterkochen, worauf man mit Cochenille färbt und die Flüssigkeit
durch ein Tuch seiht. Nachdem man eine Form in kaltem Wasser
gespült, füllt man sie und stellt sie an einen kalten Ort. Die Gelee
kann auch mit Schlagrahm serviert werden.

Schmerzstillendes Mittel bei rheumatischen und gichtischen
Leiden. Auch hier könnte man sagen, warum in die Ferne schweifen,

sieh', das Gute liegt'so nah, nämlich das Kochsalz. Aus alten
Servietten und starken Küchenhandtüchern fertigt man mehrere Säckchen,
die mit Salz gefüllt und dann auf dem Herde oder Spirituskocher so

erhitzt werden, daß es knistert. Hierauf werden die fest zugebundenen
Säckchen in alte Wolltücher, wollene Strümpfe oder ähnliches gewickelt
und dem Kranken aufgelegt. Nach und nach entfernt man dann die

äußeren Hüllen, damit die Wärme nicht nachläßt. Alle 20—30 Minuten
sind die Säckchen zu wechseln, solange, bis der Schmerz sich vermindert.

Gegen Insektenstiche schützen am besten einige Tropfen
Nelkenöl oder Lorbeeröl, welche man auf besonders gefährdete Stellen,
wie Hals und Nacken, reibt.

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