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|ausiutrll)fd)aftiid)£ (ßratisteilap Pi gdjipijer Jiara-ptmtfl.

@r[rf)eint am erften ©onntag jebeit 3ftoitat§.

St. ©alien. 9iv. 11. 9îooember 1911.

^ct<? Jtntre^cii von

f^wVa§ Slntreibett bun Sötumen^toiebetn in ©täfern unb (Senaten ift
<MM eine je|t fef)t berbreitete iiiebEjaberei. £)aubtfää)tich werben §ia=

jjinttjen getrieben, bod) and) Sutf>en, Sageiten, Sonquißen, Kroluë te.

eignen fid) baju. @twa 6—8 SBodjen, bebor fie blühen follen, werben
bie 3ibtebetn auf bie ©täfer, ober in für biefen ffwed eingerichtete
Schalen gefegt. 2febe Stiebet wirb mit einem @d)uf;t)äubd)en, bie man
in ben betreffenben ©efdjäften fertig laufen lann, ober mit einer fetbft
hergefteïïten ißapierhütte bebectt. SJtan fteïït bann bie betreff, ©täfer
unb ©efäfje in einen lüften, bunlten Staunt. ®aë 28affer barf nur ben
SSoben ber SBtumenjwiebet berühren ober fie pd)ftenê jmei SDÎiEimeter

hod) umfpüten nnb ift nur ju erneuern, wenn e§ trübe wirb ober

Schimmel unb gautniS an ben SBurjetn unb Schalen ber gwiebetn
ju bemerlen finb, fonft wirb nur nachgefüllt. Slugefantte Seite fchneibe
man fofort ab unb ftreue ^jotjlohtenfmtber auf bie Sd)nittftäd)e* ©itte
Sttefferfhifee fautberifierte fpotjlohte, ein ©ramm bobhetlohtenfaureê 9ta=

tron, Kochfatj, ober lh ©ramm Stährfatj auf Vs Stier
SBaffer beigemifd)t, erhält biefeS meift ganj Mar. SRan braucht bet

StnWenbnng eineS biefer SJtittet bann hö(hften® einmal, am beften bor
©ntfattung ber SStüte, baê SBaffer jn erneuern. Stöhrfatj unb ©t)iti=
fatfaeter finb neben fmtberifierter <jpotjlol)te, wetd) tefjtere man aber nur
bei u:tburd)fict)tigen ©täfern unb gegen güutniS anwenbet, am emftfeh5
lenSwerteften, weit fie gleichzeitig ber .ßwiebet Kraft unb Stalfrung ju=
führen, fie ftärfen unb bor Qcrfd)öftfung bewahren, Sobatb bie 28ur=

getn bie SKitte beê ©tafeê erreicht haben unb ber Srieb ju Wadjfen
beginnt, fteflt man bie 5ßftangen in ein Limmer mit einer Semperatur
bon 14 16 ©rab Steantur. SKan wä£)tt junädjft einen fßta| mögtid)ft
bon ber tpeijborridjtung entfernt unb hätt fie aud) nod) einige Sage
fdjattig; nad)her löntten bie ©täfer bann an ba3 genfter ober in beffen

9täl)e lontmen. SSenn ber Srieb oben faft baê Schuhhäubdjen berührt,

MWMMMche Gratisbeilage ber Mvetzer Franen-Kitmig.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. Nr. 11. November 1911.

Was Antreiben von HtnmenZwiebeln.

Antreiben von Blumenzwiebeln in Gläsern und Schalen ist
eine jetzt sehr verbreitete Liebhaberei. Hauptsächlich werden Hia-

zinthen getrieben, doch auch Tulpen, Tazetten, Jonqmllen, Krokus rc.

eignen sich dazu. Etwa 6—8 Wochen, bevor sie blühen sollen, werden
die Zwiebeln auf die Gläser, oder in für diesen Zweck eingerichtete
Schalen gesetzt. Jede Zwiebel wird mit einem Schutzhäubchen, die man
in den betreffenden Geschäften fertig kaufen kann, oder mit einer selbst

hergestellten Papierhülle bedeckt. Man stellt dann die betreff. Gläser
und Gefäße in einen kühlen, dunklen Raum. Das Wasser darf nur den
Boden der Blumenzwiebel berühren oder sie höchstens zwei Millimeter
hoch umspülen und ist nur zu erneuern, wenn es trübe wird oder

Schimmel und Fäulnis an den Wurzeln und Schalen der Zwiebeln
zu bemerken sind, sonst wird nur nachgefüllt. Angefaulte Teile schneide

man sofort ab und streue Holzkohlenpulver auf die Schnittfläche' Eine
Messerspitze pulverisierte Holzkohle, ein Gramm doppelkohlensaures
Natron, Kochsalz, Chilisalpeter oder V-- Gramm Nährsalz auf V» Liter
Wasser beigemischt, erhält dieses meist ganz klar. Man braucht bei

Anwendung eines dieser Mittel dann höchstens einmal, am besten vor
Entfaltung der Blute, das Wasser zu erneuern. Nährsalz und
Chilisalpeter sind neben pulverisierter Holzkohle, welch letztere man aber nur
bei undurchsichtigen Gläsern und gegen Fäulnis anwendet, am
empfehlenswertesten, weil sie gleichzeitig der Zwiebel Kraft und Nahrung
zuführen, sie stärken und vor Erschöpfung bewahren. Sobald die Wurzeln

die Mitte des Glases erreicht haben und der Trieb zu wachsen

beginnt, stellt man die Pflanzen in ein Zimmer mit einer Temperatur
von 14—16 Grad Reamur. Man wählt zunächst einen Platz möglichst
von der Heizvorrichtung entfernt und hält sie auch noch einige Tage
schattig; nachher können die Gläser dann an das Fenster oder in dessen

Nähe kommen. Wenn der Trieb oben fast das Schutzhäubchen berührt,
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wirb biefeB abgenommen, bie ßwiebet aber nod) einige Sage bor bett

bireften ©onnenftraljïen gefd)ü&t, bis fie fid) an baB Sidjt gewöljnt hat.
SSor §ttbiel @onne foXXte man bie fßftangen überhaupt pten, ba fonfi
bie Stütenftiete teidjt §u furg bleiben unb bie Slutne fcffitelt Wetft.

Seim Sireiben in größeren @d)aten unb ^arbinieren müffen bie $wk*
beln eingeftftangt merbett, weit fie f)ier ntc^t mie bei ©täfern frei auf»

fißen fömten. äReifi fiaben berartige große Seifatter feine Slbftußtöcher
am Soben; bann muff man gur gättung reinen gtußfanb bermenben,
um ftauenbe iJiäffe gu bermeibett, bei ber bie Stumen eingeben, ©ine

99îifd)ung auB brei Seiten Sauberbe unb einem Seit @anb ift bei @e«

fäßen mit Stbftußtöd)ern gu empfehlen. Ser Soben beS @efd)irreS
mirb bor bem ©infütten mit einigen Scherben unb Sorfmuttbrocfen be=

becft. @oWoI)t bem reinen gitußfanb roie aud) ber ©rbmifdjung finb
einige SRefferfpißen bott putberifierter tpotgfotjte gur Serfjinbernng bon
gäütniB beizufügen. Sie ©rbmifdjung barf bei Stumengwiebetn nur
mäßig feucht gehalten werben.

f>&? false« tev êytiftu.
flfemr bie Serbauttng ift bie <Scïfmacfîjaftigîeit ber ©peifett eine

§§§ erläßticpe Sorbebingung unb öaS Socijfatg fpiett babei bie §aupf=
rotte. ©cpon fteine ©atgmengen genügen, unt bett ©efdfmacf mancher
SRaljrungSfioffe gu einem angenehmeren gu machen, außerbem muß ber

©alggeljalt unfereB SörperB burd) entfprechenbe f«t® auf ber
ÜRorrn gehatten werben. SaB Stut unb bie Sörperföfte enthatten eine

beftinnnte SRenge ®od)fatg; wirb biefe auf bie Sauer berminbert, fo
fßnnen fdjWere gefunbheittictje ©dfäben, ja fogar ber Sob, eintreten.
Ser Körper bertttag fiel) auf bie Sauer fomoI)t bor einem 3ubieï, wie

SttWenig att Kodjfatg gu fci)üfjen. §aben wir gubiet ©atg aufgenommen,
fo entfteht ein ftarfer Surft unb bie baraufhin aufgenommene 3Baffer=

mettge berbünnt bett Kochfalggeljatt im Körper; ift bie Söfung gu ftar!
berbünnt, fo hilft fid) bër OrganiSniuS burd) ftarfe 28afferauBfd)eibung.
9ïeièeffer brausen erfahrungsgemäß fetjr wenig ©atg, währenb Kar=
toffeteffer biet ,@atj gu ihren ©peifen nehmen müffen, unb ba ber SReiB

außerbem biete Sorgüge bor ber Kartoffel hat, fo fotlte er biet rneljr
auch in unferen Säubern baS eigentliche SotfSnahrungSmittel merben.

Stud) fonft wäre eB fepr im iytitereffe ber ©efuttbljeit, wenn mit
betn Kodjfatg fparfamer in ber Kûcpe gewirtfehaftet würbe, unb feiber
fingen bie Stergte über SRißhanbtung ber Bieren infotge ftarfen SBür»

genS. SBaS fpegietl baB Kodjfatg anbelangt, fo enthält bie gefamte Slut*
menge beB SRenfcijen hödjftenB 20 ©ramm, uttb fetbft Wenn täglich fr'efe
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wird dieses abgenommen, die Zwiebel aber noch einige Tage vor den

direkten Sonnenstrahlen geschützt, bis sie sich an das Licht gewöhnt hat.
Vor zuviel Sonne sollte man die Pflanzen überhaupt hüten, da sonst

die Blütenstiele leicht zu kurz bleiben und die Blume schnell welkt.
Beim Treiben in größeren Schalen und Jardinieren müssen die Zwiebeln

eingepflanzt werden, weil sie hier nicht wie bei Gläsern frei
aufsitzen können. Meist haben derartige große Behälter keine Abflußlöcher
am Boden; dann muß man zur Füllung reinen Flußsand verwenden,
um stauende Nässe zu vermeiden, bei der die Blumen eingehen. Eine
Mischung aus drei Teilen Lauberde und einem Teil Sand ist bei

Gefäßen mit Abflußlöchern zu empfehlen. Der Boden des Geschirres
wird vor dem Einfüllen mit einigen Scherben und Torfmullbrocken
bedeckt. Sowohl dem reinen Flußsand wie auch der Erdmischung sind

einige Messerspitzen voll pulverisierter Holzkohle zur Verhinderung von
Fäulnis beizufügen. Die Erdmischung darf bei Blumenzwiebeln nur
mäßig feucht gehalten werden.

Jas Salzen der Speisen.

MW>ür die Verdauung ist die Schmackhaftigkeit der Speisen eine un-
WD erläßliche Vorbedingung und das Kochsalz spielt dabei die Hauptrolle.

Schon kleine Salzmengen genügen, um den -Geschmack mancher
Nahrungsstoffe zu einem angenehmeren zu machen, außerdem muß der

Salzgehalt unseres Körpers durch entsprechende Zufuhr stets auf der
Norm gehalten werden. Das Blut und die Körpersäfte enthalten eine

bestinnnte Menge Kochsalz; wird diese auf die Dauer vermindert, so

können schwere gesundheitliche Schäden, ja sogar der Tod, eintreten.
Der Körper vermag sich auf die Dauer sowohl vor einem Zuviel, wie

Zuwenig an Kochsalz zu schützen. Haben wir zuviel Salz aufgenommen,
so entsteht ein starker Durst und die daraufhin aufgenommene Wassermenge

verdünnt den Kochsalzgehalt im Körper; ist die Lösung zu stark

verdünnt, so hilft sich der Organismus durch starke Wasserausscheidung.
Reisesser brauchen erfahrungsgemäß sehr wenig Salz, während
Kartoffelesser viel Salz zu ihren Speisen nehmen müssen, und da der Reis
außerdem viele Vorzüge vor der Kartoffel hat, so sollte er viel mehr
auch in unseren Ländern das eigentliche Volksnahrungsmittel werden.

Auch sonst wäre es sehr im Interesse der Gesundheit, wenn mit
dem Kochsalz sparsamer in der Küche gewirtschaftet würde, und leider
klagen die Aerzte über Mißhandlung der Nieren infolge starken Wür-
zens. Was speziell das Kochsalz anbelangt, so enthält die gesamte

Blutmenge des Menschen höchstens 2V Gramm, und selbst wenn täglich diese
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Spenge erneuert werben müßte, fo würbe man in ben Südjen nidjt bie

ipätfte ber ©atgmengen gu nehmen braudjen, wetcße Ijeufe im aïïge«
meinen ben ©peifen gugefeßt werben, ba ja in bieten SMjrungsmittetn
fd)on ©atg enthalten ift.

$4*? Bett Bet êietE

®ie moberne Sücße fennt fidj gang borgügttd) im SMjrWerte ber

berfcl)iebenen SRaljrungbmittet aub, bie fie beffmögltd) pr richtigen SSer«

wenbnng bringt.
Sei ben ©iern Ijaben wir gwei ^mußtmerfmate in S3etracl)t gu

gießen: 1. beren grifcße unb Umfang; 2. beren borieitijafte Sereitung.
Se frifct^er bab ©i, befto Wertbotkr ift eb, unb je fräftiger bie

Dîaffe beb $iereb, nut fo fyöljer ber ©etjatt beb ©ieb. @b ift ein ent=

fdjiebener geiler beb ©infaufeb, baß wir immer nod) gögern, bie ©er
nacf) bem ©ewtdjte gu begasten, bab benn and) iljre dubgiebigfett
bietfad) beftimmt. Sßenn fdjoit bie gewöljntidje ®iffereng beb fpütjnereieb
auf 8—10 ©ramm fteigen fann, um wie biet größer wirb fid) ber
ttnterfdjieb gwifdjen §fit)ner», ©ntew unb ©änfeeiern geftatten! Sediere
werben mit fRedjt mit einem Ijößern fßreib begabt, foltten aber in
SBirftidjfeit bofpett fo biet foften, atb ein gewöf)ntid)eb Çmïjnerei, ba

ja and) itjr ©ewidjt bab ®op>ette beträgt. SBenn bab © ber jungen
tpenne Ijödjftenb 50 ©ramm, bab ber ermadjfenen 60 ©ramm beträgt,
bann foil für bab ©änfeei bon girfa 120 ©ramm böd) gewiß ®oßßet
taje unb für bab ©ntenei bon 70—75 ©ramm eine entfßredjenbe
fßreibgutage eintreten.

®araub ergibt fid), baß wir aud) in Seredpnng ber ©erberwen*
bung im §aubljatte genau auf beren ©röße unb Sollwert gu ad)ten
Ijaben. ©in frtfäjeb ipübnerei bon 60 ©ramm, beffen ®otter Ijodjgetb
aubfietjt, ift fid)er rneljr wert, atb ein btaffeb, getagerteb. 28o 6 ©ier
borgefcßrieben finb im Sod)regef>te, ba wirb bie tpaubfrau wiffen, baß
ber gttgegebene ©ierftoff girfa 350 ©ramm aubmad)en foil, baljet atfo
3 @änfe= unb 4—5 ©nteneier genügen, @te Weiß aber aud), baß bei
fleinen ©tücten 7 £>üljnereier, bei feljr fteinen, blaffen unb nid)t gang
frifd)en ©tücfen fogar 8 erforbertid) finb.

2BiE man ben StäljrWeri einer ©ufpe burcl) Zugabe bon ©iern
wirftid) erhöben, fo wäre auf bie fßerfon je ein ®otter, bei feßr großen
©tücfen je bier ©igetb auf fünf fßerfonen gu berechnen. @oß ber

gteifd)Wert eineb ©eridjteb erfeßt ober ergängt werben burd) ©iergutage
in SouiUon, in SJtild) ober burd) fRoßgaben bon ©igetb mit ©ognac,
bann neßnte man minbeftenb gwet große ©igetb für eine fßortion.
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Menge erneuert werden müßte, so würde man in den Küchen nicht die

Hälfte der Salzmengen zu nehmen brauchen, welche heute im
allgemeinen den Speisen zugesetzt werden, da ja in vielen Nahrungsmitteln
schon Salz enthalten ist.

Weber den Kährwert der Hier,

Die moderne Küche kennt sich ganz vorzüglich im Nährwerte der

verschiedenen Nahrungsmittel aus, die sie bestmöglich zur richtigen
Verwendung bringt.

Bei den Eiern haben wir zwei Hauptmerkmale in Betracht zu
ziehen: 1. deren Frische und Umfang; 2. deren vorteilhafte Bereitung.

Je frischer das Ei, desto wertvoller ist es, und je kräftiger die

Rasse des Tieres, um so höher der Gehalt des Eies. Es ist ein

entschiedener Fehler des Einkaufes, daß wir immer noch zögern, die Eier
nach dem Gewichte zu bezahlen, das denn auch ihre Ausgiebigkeit
vielfach bestimmt. Wenn schon die gewöhnliche Differenz des Hühnereies
auf 8—10 Gramm steigen kann, um wie viel größer wird sich der
Unterschied zwischen Hühner-, Enten- und Gänseeiern gestalten! Letztere
werden mit Recht mit einem höhern Preis bezahlt, sollten aber in
Wirklichkeit doppelt so viel kosten, als ein gewöhnliches Hühnerei, da

ja auch ihr Gewicht das Doppelte beträgt. Wenn das Ei der jungen
Henne höchstens 50 Gramm, das der erwachsenen 60 Gramm beträgt,
dann soll für das Gänseei von zirka 120 Gramm doch gewiß Doppeltaxe

und für das Entenei von 70—75 Gramm eine entsprechende

Preiszulage eintreten.
Daraus ergibt sich, daß wir auch in Berechnung der Eierverwendung

im Haushalte genau auf deren Größe und Vollwert zu achten

haben. Ein frisches Hühnerei von 6V Gramm, dessen Dotter hochgelb
aussteht, ist sicher mehr wert, als ein blasses, gelagertes. Wo 6 Eier
vorgeschrieben sind im Kochrezepte, da wird die Hausfrau wissen, daß
der zugegebene Eierstoff zirka 350 Gramm ausmachen soll, daher also
3 Gänse- und 4—5 Enteneier genügen. Sie weiß aber auch, daß bei
kleinen Stücken 7 Hühnereier, bei sehr kleinen, blassen und nicht ganz
frischen Stücken sogar 8 erforderlich sind.

Will man den Nährwert einer Suppe durch Zugabe von Eiern
wirklich erhöhen, so wäre auf die Person je ein Dotter, bei sehr großen
Stücken je vier Eigelb auf fünf Personen zu berechnen. Soll der

Fleischwert eines Gerichtes ersetzt oder ergänzt werden durch Eierzulage
in Bouillon, in Milch oder durch Rohgaben von Eigelb mit Cognac,
dann nehme man mindestens zwei große Eigelb für eine Portion.



Idpailjbergiftungen gehören nid)t gerabe ju ben @ettent)citen. 2lber fo
häufig bie ^ilgbergiftutigen borfontmen, fo biete bunfte ^Sunfie finb

bod) nod) im SBefen biefer @r!ran!ungen aufjuüären. Söet ber 23egut=

acßtung bon SSergiftwngen infolge ©enuffeg bon fßi^en reicht nämtict)
bie botanifcße Seftimmung nid)t au8, bietmepr muß auct) bag SranH
tjeitSbitb berücffid)tigt werben, fonft ïomnten teicpt 2krWed)gtungen mit
anbern ©rfranfungen bor. SSiet Serwirrung entfielt in ber fß'rtjtelfre
aud) baburd), baß berfetbe ißitj bei ber einen fßerfon giftig ober bod)
fcbäbtict) wirft, bei ber anbern imgiftig, fo baß gar nid)t einmat böttige
Starpeit barüber Iferrfdjt, metcije ^i'tge atg giftig anjufe^en finb unb
weldje nid)t. SSenn nad) bem ißitjgenuff Sranf^eitëerfdjeinungen auf=
treten, fo braud)t ber ißitj begpatb an nnb für fid) nid)t giftig 31t fein.
®ie fßitje finb nämtid) eiwei^= unb fettreiche Sîahrunggmittet. Sie finb
batjer fd)Wer berbautid) unb erzeugen, im ttebermaß genoffen, leicht
S3erbauunggftörungen. ®ag ift natürlich ïeine eigentliche fßitgbergiftung,
Wirb aber oft bafür gehatten. S3ie alte Sftahrunggmittet, namentlich
wenn fie fo eiweißreich finb, jerfeßen fid) aud) fßitje fe^r teid)t, Wenn
fie nid)t mehr frifd) finb, unb erzeugen bamt einen ©iftftoff, ein hftanjs
tic()eg Üefdjengift. ©nbtid) gibt eg 5ßitge, bie an unb für fid) giftig finb,
jeboct) itfren ©iftftoff an tjei^eë Söaffer abgeben, fo baß mit bem 2Ib=

gießen beg ÜSafferg, in bem bie ißitje gefocßt finb, bad ©ift entfernt
Wirb. ®ag gitt namenttid) Oon ben betannten 9Jtord)eIn. @0 wenig bie
©hentie ber fßitje beïannt ift, fo gut betannt ift bag -Çfranftjeitèbilb,
bag fie herborrufen. ©g äußert fid) in ©rfranïungen beg SRagenbartm
fanatg unb beg 3ferbenft)ftemg, atfo in llebetfeit, ©rbredjen, ®urd)fäEen,
fpäter ®etieren unb Krämpfe ^ingu. sD?an tut gut, fofort ftarfe 2tb=

führmittet ju geben, aber auf atte gälte fdjicte man fofort 311 einem
2U'3t. ®r. §aag in Sertin meint, baß bie fßitsbergiftungen gehörig ein*
gefcpränft werben fönnten, wenn in ben 3dtarftl)aEen unb auf ben
Stförften bie fßitjbeftänbe bon ba3u auggebitbeten iÇot^eiorganen ge*
prüft würben.

©vpvobt unb gut befuubeu.

231 u m e tt f 01) t f u p p e. ®en in Heine fftögcljen serteitten 23tumen=
fot)t fodjt man in @aÏ3Waffer hotbweid); herauf bereitet man eine fräftige
gteifd)brnhe ang Siebigg gteifcpeptraft, bertocpt biefe mit einer pellen

KikZvergiftungen.

WMlzvergiftungen gehören nicht gerade zu den Seltenheiten. Aber so

häufig die Pilzvergiftungen vorkommen, so viele dunkle Punkte sind
doch noch im Wesen dieser Erkrankungen aufzuklären. Bei der
Begutachtung von Vergiftungen infolge Genusses von Pilzen reicht nämlich
die botanische Bestimmung nicht aus, vielmehr muß auch das
Krankheitsbild berücksichtigt werden, sonst kommen leicht Verwechslungen mit
andern Erkrankungen vor. Viel Verwirrung entsteht in der Pilzlehre
auch dadurch, daß derselbe Pilz bei der einen Person giftig oder doch
schädlich wirkt, bei der andern ungiftig, so daß gar nicht einmal völlige
Klarheit darüber herrscht, welche Pilze als giftig anzusehen sind und
welche nicht. Wenn nach dem Pilzgenuß Krankheitserscheinungeu
auftreten, so braucht der Pilz deshalb an und für sich nicht giftig zu sein.
Die Pilze sind nämlich eiweiß- und fettreiche Nahrungsmittel. Sie sind
daher schwer verdaulich und erzeugen, im Uebermaß genossen, leicht
Verdauungsstörungen. Das ist natürlich keine eigentliche Pilzvergiftung,
wird aber oft dafür gehalten. Wie alle Nahrungsmittel, namentlich
wenn sie so eiweißreich sind, zersetzen sich auch Pilze sehr leicht, wenn
sie nicht mehr frisch sind, und erzeugen dann einen Giftstoff, ein pflanzliches

Le'chengift. Endlich gibt es Pilze, die an und für sich giftig sind,
jedoch ihren Giftstoff an heißes Wasser abgeben, so daß mit dem
Abgießen des Wassers, in dem die Pilze gekocht sind, das Gift entfernt
wird. Das gilt namentlich von den bekannten Morcheln. So wenig die
Chemie der Pilze bekannt ist, so gut bekannt ist das Krankheitsbild,
das sie hervorrufen. Es äußert sich in Erkrankungen des Magendarmkanals

und des Nervensystems, also in Uebelkeit, Erbrechen, Durchfällen,
später Delieren und Krämpfe hinzu. Man tut gut, sofort starke
Abführmittel zu geben, aber auf alle Fälle schicke man sofort zu einem
Arzt. Dr. Haas in Berlin meint, daß die Pilzvergiftungen gehörig
eingeschränkt werden könnten, wenn in den Markthallen und auf den
Märkten die Pilzbestände von dazu ausgebildeten Polizeiorganen
geprüft würden.

Erprobt und gut befunden.

Blumenkohlsuppe. Den in kleine Röschen zerteilten Blumenkohl

kocht man in Salzwasfer halbweich; hierauf bereitet man eine kräftige
Fleischbrühe aus Liebigs Fleischextrakt, verkocht diese mit einer hellen



— 85 —

SReßlfchwiße, gibt bie Sftöbdjen hinein, @0(5, SRublatnuß, fotnie eine Sßrtfe

3uder nach ©efchmacluub ferbiertbie Suppe mit geröfteten Setnmelfcbeib=
djen. Sind) fann man bie fräftige @ubbe mti 1 — 2 ©igelb legieren. Slößctjen
bon (Semmel, gleifd) aber gifctj hineingehen.

*

©onlafd). 3U SBürfeln gefd)nittene Kartoffeln werben in heiler
gutter fcljön gelb gebraten unb gum ©ebrauct) in bie SBärme geflellt.
©in guter ©ßlöffel gefcßnittene 3b>tebeln wirb in etwab Sutter golb=

gelb geröftet, ein Silo in SSitrfel gefdjnitteneë Odjfenfleifcß (feilet, fpuft)
beigegeben, rafc^ angebraten, mit Saig unb fßafmla unb wenig SRefjt

beftreut, wenn afleb fdjne'H garbe angenommen, bie borbereiteten Sar*
löffeln zugefügt, bib fie bei£ ftnb, bann aEeb Ijübfd) auf eine heiße

fßlatte angerichtet, ber gonb in ber SafferoEe mit einem ©ßlöffel SBein

unb etwab Wenig Stühe ober ÜSaffer aufgelöft, bann mit etwab $afel=
fenf, fowie einem ©Euchen „SRaggib Subßenwütge" gcïrciftigt unb

fofort angerichtet.

*

©efüllte Softbrateit. ©htige Stoftbraten llopft man fehr blinn
anb, fdpteibet gett unb aïïeb Ungleichmäßige ab unb falgt bab gleifd).
®ie Slbfchnißel Werben mit einer 3nüebel gewiegt, einer..gebacften,
gefm^ten SarbeEe, 3 gefd)älten, gelochten unb paffierten Sartoffeln,
etwab fßfeffer utib einem ©i gut' güEe gerührt. ®ab gleifd) fingerbid
beftricßen, eingerollt mtb mit weißem gaben Ireuj unb quer gebunben.
SJÎit etwab gett, fein gewiegter 3llüebcl unb einigen ööffeln SBaffer
bäntßft man bie fRoffbraten weich unb gießt guïeijt gleifcßbrühe, Saßm
unb einige ®ropfen ©ffig an bie Stühe, bie mit einem halben Saffee*
löffei SRehl berbidt wirb.

*

f?ect)t mit Sartoffeln. ®er abgelochte fped)t wirb in Stüde
geßflüdt unb bon ben ©erbten befreit; gugleid) locht man Salatlar*
toffeln ab, fdjält unb fd)neibet fie in Scheiben unb bünftet fie mit
$wiebeln in Sutter, Wobei man gleifd)brübe angießt mit etwab Siebigb
gleifchestralt. Efun gibt man auf eine Schüffei abwed)felnb Sartoffeln
unb gifct) unb richtet bergartig an. Obenauf lommen Sartoffeln, gule|t
eine ®ede bon mit .ßtmebeln gebratenem §aring.

*

Schellfifch im ®oßf, portugiefifd). (6 fßerfonen, 2 Stum
ben.) ©inen recßt frifäjen Sctjellfifd} bon ungefähr 3A Silo ober gwei

« entfßrechenb Heinere gifipe fctjneibet man in 6 gleich große Stüde. $n
einem irbenen ®oßf ober einer nicht gu hoßen SafferoEe, worin biefe
Stüde bequem paffen, madjt man 100 ©ramm Sutter unb ebenfobiel
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Mehlschwitze, gibt die Röschen hinein, Salz, Muskatnuß, sowie eine Prise
Zucker nach Geschmackund serviertdie Suppe mit gerösteten Semmelscheib-
chen. Auch kaun man die kräftige Suppe mit 1—2 Eigelb legieren. Klößchen
von Semmel, Fleisch oder Fisch hineingeben.

Goulasch. Zu Würfeln geschnittene Kartoffeln werden in heißer
Butter schön gelb gebraten und zum Gebrauch in die Wärme gestellt.
Ein guter Eßlöffel geschnittene Zwiebeln wird in etwas Butter goldgelb

geröstet, ein Kilo in Würfel geschnittenes Ochsenfleisch (Filet, Huft)
beigegeben, rasch angebraten, mit Salz und Paprika und wenig Mehl
bestreut, wenn alles schnell Farbe angenommen, die vorbereiteten
Kartoffeln zugefügt, bis sie heiß sind, dann alles hübsch auf eine heiße

Platte angerichtet, der Fond in der Kasserolle mit einem Eßlöffel Wein
und etwas wenig Brühe oder Wasser aufgelöst, dann mit etwas Tafelsenf,

sowie einem Güßchen „Maggis Suppenwürze" gekräftigt und
sofort angerichtet.

Gefüllte Rostbraten. Einige Rostbraten klopft man sehr dünn
aus, schneidet Fett und alles Ungleichmäßige ab und salzt das Fleisch.
Die Abschnitzel werden mit einer Zwiebel feinst gewiegt, einer,gehackten,
geputzten Sardelle, 3 geschälten, gekochten und passierten Kartoffeln,
etwas Pfeffer und einem Ei zur Fülle gerührt. Das Fleisch fingerdick
bestrichen, eingerollt und mit weißem Faden kreuz und quer gebunden.
Mit etwas Fett, fein gewiegter Zwiebel und einigen Löffeln Wasser

dänipft man die Rostbraten weich und gießt zuletzt Fleischbrühe, Rahm
und einige Tropfen Essig an die Brühe, die mit einem halben Kaffeelöffel

Mehl verdickt wird.

Hecht mit Kartoffeln. Der abgekochte Hecht wird in Stucke

gepflückt und von den Geräten befreit; zugleich kocht man Salatkar-
tosfeln ab, schält und schneidet sie in Scheiben und dünstet sie mit
Zwiebeln in Butter, wobei man Fleischbrühe angießt mit etwas Liebigs
Fleischextrakt. Nun gibt man auf eine Schüssel abwechselnd Kartoffeln
und Fisch und richtet bergartig an. Obenauf kommen Kartoffeln, zuletzt
eine Decke von mit Zwiebeln gebratenem Häring.

Schellfisch im Topf, portugiesisch. (6 Personen, 2 Stunden.)

Einen recht frischen Schellfisch von ungefähr Kilo oder zwei
« entsprechend kleinere Fische schneidet man in 6 gleich große Stücke. In

einem irdenen Topf oder einer nicht zu hohen Kasserolle, worin diese
Stücke bequem passen, macht man 100 Gramm Butter und ebensoviel
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Del fjeifj, legt bie gifdjftücfe, bie man borper fdjon 10 SRinuten ein«

gefallen patte, hinein unb gibt baju: 2 üeinmürflig gefcbnittene, in
Sutter langfam meicpgebünftete âmiebeln, ein lleineS Stütfcpen jer=
brüdten Knoblaucp, einen Kaffeelöffel frifcpgepadte ißeterfilie, 10 ©jj*
löffei in Saljmaffer EjaXbtt)eic±)ge?Dd)len gut abgetropften ffteiS, 72 ©la®
SBeifjmein unb l1/2 fßfunb abgebrühte, abgezogene unb leicpt auSge*
brücfte Tomaten. SRan bringt baS ©eridjt inS Kocpen, fügt bann baS

nod) nötige Salz pinzu unb läjft am fRanbe beS geuerS jugebedt lang»
fam meid) merben. Sollte hierbei nod) jn biel Srüpe bleiben, fo giefjt
man fie fo roeit als möglid) ab, focht fie in einer flachen Pfanne ein
unb gibt fie bann mieber über ben gifd). Sum Sdjlufi fcpmedt man
mit 12 — 15 tropfen äRaggiS 28ürje ab unb trägt im gleiten Sopfe auf.

*

fftofenïopl mit Ka ft ani en. ©ebörrte Kafianien merben 1—2
Sage in SBaffer eingemeicpt. iRacpbem bie noch baran paftenben §äut=
i^en entfernt morben finb, gibt man fie mit frifcpem SBaffer unb etmaS

Salz aufS geuer. SSenn fie balb meid) finb, gibt man ben gepnpten
fftofenfopl baju unb bämpft beibeS auf gelinbem geuer meid). Sor bem

Slnridjten gibt man noch eine nicpt ju biete Sütterfauce, mit etmaS

SRild) ober iftapm aufgefod)t, barüber unb läfft nod) einige SRinuten

fodjen.
*

StRoprrüben, fr an g ö f i f ch- ®te SRoprrüben (Karotten) merben

gepulst, gemafepen, in fepr bünne 2 cm lange Stüdipen gefepnitten unb
in gleifcpbrüpe meid) gebäntpft, baju mifept man '/'2 Dbertaffe SSeiff»

mein, ein Süttbel aromatifeper Kräuter, etmaS Pfeffer, 1 fßrife Salz
unb 1 fßrife SRnSfatblüte. ®ie Sauce mirb bnrcp ein Stüdcpen in
äRepl gerollte Sutter feimig gemaept.

*
äRaronen zu foepen auf SreSlaucr Slrt. ÏRan gibt bie

abgefcpälten SRaronen in einen irbenen Sopf ober Kafferolle, tut etmaS

Saig unb 125 ©ramm Suiter, fomie V2 @la§ SBaffer tjingu, (äfft fie
über fteinem geuer gar bünften unb gibt bor bem Stnricpten ben Saft
einer .QUtmne pinju. SRan bringt fie mit 3uder beftreut auf ben ®ifd).

*
Saure Kartoffeln, ©in Kilogramm abgefcpälte Kartoffeln

merben meid) gefotpt, abgegoffen unb abgebämpft. Unterbeffen pat man
folgenbe Sauce bereitet; 75 ©ramm feinmürfelig gefepnittener Sped
mirb auSgebraten, 75 ©ramm Sutter unb eine gefepnittene Smiebel
baju getan unb ein gehäufter Söffel SBeizenmepl barin gebräunt. ÜRun •

giefjt man 72 Siter focpenbeS SBaffer baju unb läfjt eS ju einer glatten
Sauce berfodjen, an bie man 2—3 Söffel Sirup ober braunen .Quder,
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Oel heiß, legt die Fischstücke, die man vorher schon 10 Minuten
eingesalzen hatte, hinein und gibt dazu: 2 kleinwürflig geschnittene, in
Butter langsam weichgedünstete Zwiebeln, ein kleines Stückchen
zerdrückten Knoblauch, einen Kaffeelöffel frischgehackte Petersilie, 10
Eßlöffel in Salzwasser halbweichgekochten gut abgetropften Reis, V- Glas
Weißwein und IV- Pfund abgebrühte, abgezogene und leicht
ausgedrückte Tomaten. Man bringt das Gericht ins Kochen, fügt dann das

noch nötige Salz hinzu und läßt am Rande des Feuers zugedeckt langsam

weich werden. Sollte hierbei noch zu viel Brühe bleiben, so gießt
man sie so weit als möglich ab, kocht sie in einer flachen Pfanne ein
und gibt sie dann wieder über den Fisch. Zum Schluß schmeckt man
mit 12 — 15 Tropfen Maggis Würze ab und trägt im gleichen Topfe auf.

Rosenkohl mit Kastanien. Gedörrte Kastanien werden 1—2
Tage in Wasser eingeweicht. Nachdem die noch daran haftenden Häutchen

entfernt worden sind, gibt man sie mit frischem Wasser und etwas

Salz aufs Feuer. Wenn sie bald weich sind, gibt man den gepntzten
Rosenkohl dazu und dämpft beides auf gelindem Feuer weich. Vor dem

Anrichten gibt man noch eine nicht zu dicke Buttersauce, mit etwas

Milch oder Rahm aufgekocht, darüber und läßt noch einige Minuten
kochen.

Mohrrüben, französisch. Die Mohrrüben (Carotten) werden

geputzt, gewaschen, in sehr dünne 2 cm lange Stückchen geschnitten und
in Fleischbrühe weich gedämpft, dazu mischt man V- Obertasse Weißwein,

ein Bündel aromatischer Kräuter, etwas Pfeffer, 1 Prise Salz
und 1 Prise Muskatblüte. Die Sauce wird durch ein Stückchen in
Mehl gerollte Butter seimig gemacht.

»

Maronen zu kochen auf Breslauer Art. Man gibt die
abgeschälten Maronen in einen irdenen Topf oder Kasserolle, tut etwas

Salz und 125 Gramm Butter, sowie Glas Wasser hinzu, läßt sie

über kleinem Feuer gar dünsten und gibt vor dem Anrichten den Saft
einer Zitrone hinzu. Man bringt sie mit Zucker bestreut auf den Tisch.

Saure Kartoffeln. Ein Kilogramm abgeschälte Kartoffeln
werden weich gekocht, abgegossen und abgedämpft. Unterdessen hat man
folgende Sauce bereitet: 75 Gramm feinwürfelig geschnittener Speck
wird ausgebraten, 75 Gramm Butter und eine geschnittene Zwiebel
dazu getan und ein gehäufter Löffel Weizenmehl darin gebräunt. Nun »

gießt man V- Liter kochendes Wasser dazu und läßt es zu einer glatten
Sauce verkochen, an die man 2—3 Löffel Sirup oder braunen Zucker,
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tab ft ©alz unb ©ffig nac^ ©efdjmad gibt. ®iefe ©auce gießt man übet
bie Sartoffetn unb läßt fte gut bamit burchfodjen; foEten fie ju fett
fein, fo gießt man nod} lodjenbeS SBaffer baju. 3uleßt fdpnedt man
fie mit (Sffig ab.

*
Sauäjgemüfe (ißorree). 750 ©ramm Sauchftenget, 7 <3begititer

SBaffer, 100 ©r. gett, 50 ®r. SRehl, ©atz, .gitronenfaft. ®aë ÏDÎeEjl

bärrtßft man im Reißen gett Eiellgetb, gibt bie gemafdjenen, fein ge*

fdjnittenen Sauchftenget baju, läßt fie unter öfterem 9tül)ren ein wenig
braten, fcßüttef baê fiebenbe SSaffer famt ©alz baran unb läßt baS

©ernüfe eine bulbe ©iunbe lochen. S3or bem Steinten mirb ber ©aft
einer Zitrone baju gemifd)t.

Dber: ®ie 2aud)ftengel werben in länglicße (Stüde gefdjnitten,
im ©aljmaffer ©tunbe gelodjt, abgefeilt unb mit frifcfjer ißutter
unb 3ite°nenfaft ober SRationuaife ferbiert. ®a§ Slbfeihwaffer mirb
beim Sodjen bon Suppen, ©aucen unb Sartoffeln bermenbet.

Sauchgemüfe au gratin. ®er in ©alzWaffer meichgelodjte Saud}
mirb in eine feuerfefte fßtatte gegeben unb eine Söutterfauce bamit ber*
mifcbt. ®ann ftreut man 3—4 Söffet geriebenen Safe, .1—2 Söffet
geriebene SSrofamen barüber unb gibt einige SSutterftüdchen barauf. ®ie
©peife mirb bann im Sratofen etwa 15 SJlinuten gebacfen; fie foE
oben eine fd)öne gelbe Stufte t)aben.

*
©ier 31 odert. SJfan macht einen weichen ®eig bon einem @i,

welches man mit 7>° Siter SRild) abfprubett unb mit '/a Siter iöfebl
gut abrübrt, ©alj nach ©efcbmad bagufeßt unb mittete SaffeelöffelS
Iteine ©tücfe herauSfticht, bie man in fiebenbeS ©aßmaffer legt unb
ungefähr 10 SRinuten lochen läßt. ®iefe fRoderl fann man atê äReljt*
fpeifen genießen, inbem man gerüftete ©enunelbröfel barüber fdjüttet
ober 2 ©ter barüber fcßlägt unb einige SRinuten mit benfelben bünften
läßt ; man lann fie auch anftatt.in ©aßroaffer in ©uppe einlochen unb
alë ©uppenfpeife genießen.

*
©ebacfene Sellerie. 3—4 grofje @eUerie»SnoEen, gut ge=

Wafdjen unb gereinigt, werben in ©aljwaffer wetcfc) gelocht unb, wenn
in faltent SBaffer auSgelüljlt, gefdjält unb in egale Scheiben gefdjnitten,
barauf mit etwaS ©alj, fßfeffer unb einigen Söffetn Dlibenöl mariniert.
3—4 ©tiinben bor bem einrichten wirb auf folgenbe SBeife ein SluS*

badteig zugerichtet: 250 ©ramm ERel)t werben mit etwaS SSier (S03etß=

bter), Söeifjwei-n ober SSaffer p einem glatten, bidflüffigett ®etg ange*
rührt, bem ©alj, ein Söffet Dlibenöl, etwa! granjbranntwein ober
31um zugefügt wirb. ®iefen ®eig läßt man an einem falten Drt flehen.

— âî --

nebst Salz und Essig nach Geschmack gibt. Diese Sauce gießt man über
die Kartoffeln und läßt sie gut damit durchkochen; sollten sie zu fett
sein, so gießt man noch kochendes Wasser dazu. Zuletzt schmeckt man
sie mit Essig ab.

Lauchgemüse (Porree). 75V Gramm Lauchstengel, 7 Deziliter
Wasser, 100 Gr. Fett, 50 Gr. Mehl, Salz, Zitronensaft. Das Mehl
dämpft man im heißen Fett hellgelb, gibt die gewaschenen, fein
geschnittenen Lauchstengel dazu, läßt sie unter öfterem Rühren ein wenig
braten, schüttet das siedende Wasser samt Salz daran und läßt das

Gemüse eine halbe Stunde kochen. Vor dem Anrichten wird der Saft
einer Zitrone dazu gemischt.

Oder: Die Lauchstengel werden in längliche Stücke geschnitten,
im Salzwasser V- Stunde gekocht, abgeseiht und mit frischer Butter
und Zitronensaft oder Mayonnaise serviert. Das Abseihwasser wird
beim Kochen von Suppen, Saucen und Kartoffeln verwendet.

Lauch gemüse au Zratin. Der in Salzwasser weichgekochte Lauch
wird in eine feuerfeste Platte gegeben und eine Buttersauce damit
vermischt. Dann streut man 3—4 Löffel geriebenen Käse, 1—2 Löffel
geriebene Brosamen darüber und gibt einige Butterstückchen darauf. Die
Speise wird dann im Bratofen etwa 15 Minuten gebacken; sie soll
oben eine schöne gelbe Kruste haben.

Eier-Nockerl. Man macht einen weichen Teig von einem Ei,
welches man mit Liter Milch absprudelt und mit h- Liter Mehl
gut abrührt, Salz nach Geschmack dazusetzt und mittels Kaffeelöffels
kleine Stücke heraussticht, die man in siedendes Salzwasser legt und
ungefähr 10 Minuten kochen läßt. Diese Nockerl kann man als
Mehlspeisen genießen, indem man geröstete Semmelbrösel darüber schüttet
oder 2 Eier darüber schlägt und einige Minuten mit denselben dünsten

läßt; man kann sie auch anstatt in Salzwasser in Suppe einkochen und
als Suppenspeise genießen.

-i-

Gebackene Sellerie. 3—4 große Sellerie-Knollen, gut
gewaschen und gereinigt, werden in Salzwasser weich gekocht und, wenn
in kaltem Wasser ausgekühlt, geschält und in egale Scheiben geschnitten,
darauf mit etwas Salz, Pfeffer und einigen Löffeln Olivenöl mariniert.
3—4 Stunden vor dem Anrichten wird auf folgende Weise ein
Ausbackteig zugerichtet: 250 Gramm Mehl werden mit etwas Bier (Weißbier),

Weißwein oder Wasser zu einem glatten, dickflüssigen Teig
angerührt, dem Salz, ein Löffel Olivenöl, etwas Franzbranntwein oder
Rum zugefügt wird. Diesen Teig läßt man an einem kalten Ort stehen.
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Kurg bor bem Sluêbacfett gieljt man ben ©djnee bon 2 ©iweig unlet
ben Seig, taudjt in btefen, an eine ©abet geftecft, bie ©etleriefctjeiben
ein, fo bag fie bollftänbig bamit überwogen finb, unb bäcüt fie bann
auS [)ei§ent gett.

*

Sogenanntes ipäferle. ©in E>art gelocgteS ©i, ein ©tüdcgen
ein mild)ener gering nnb eine Zwiebel werben fein ge^acEt unb

bie in SBaffer gequirlte tperingSmild) barunter gerührt. ÜJian gibt biefeê

gu neuen Kartoffeln in ber Schate, gu Butterbrot ober geröfteten
©emmelfcljeiben.

*

Slpf et 9tuflauf. Bon 4 guten Steffeln fodft man mit 7e Siter
SBeigWein, 150 ©r. 3ucEer unb ber abgeriebenen Schale bon %Stpfel*
fine einen Brei, fireidjt iijn burd) einen Borgedaw®urd)fd)tag xmb lägt
ifjtt erlalten. — 240 @r. Butter rüijrt mau gu ©djaum, gibt unter
beftänbigem fütteren 10 ©gelbe, 175 ©r. $uder wit nod) etwas ab=

geriebener SXfafelfinertfdjale, 125 @r. geriebener ©emmet, etwas Bändle*
pulöer unb ben ïaltett Slprelbrei bagu, gielft ben ©cpnee ber gegn ©ter
ijinburd), füllt bie Ucaffe in gut gebutterte ißorgedan*gormen unb bäcft
ben Sluftaur 3A ©tunben.

*

Kartoffel au flau f. ©efodjte ©algtartoffetn treibt mau buret)
ein ©ieb, bermifdjt fie mit Butter, ©alg, Pfeffer, geriebenem ©dpueiger*
fafe, 3 ©igelb unb beut ©ctjnee ber 3 ©iweig. ®ie SJÎaffe füllt man
in eine fett auSgeftridjene, auSgeftreute gorm unb bäcft fie in mägig
feigem Öfen. iöian ftürgt fie mit brauner Butter uttb reid)t fie gu

gteifdjfpeifen ober atS fetbftäubigeS @erid)t mit iöftld) für Sittber.
*

©efüllte Stepfei. ©roge, fdjone, fäuerlidje Stepfet reibt man
mit troclenenx Sud) fauber ab, fdjiteibet oben an ber Bfunte einen
®ecfel ab, ftidjt baS KerntjauS auS, oijne bie ©tielfeite burd)guftogen,
unb füllt bie entftanbene fpötjlung mit folgenber SKifcijung: 50 fci)öne,

edjte Kaftanien fd)ält man unb gieip fie ab, lodjt fie in gefügter, mit
einer ©lange Bandle burdfgogener SMd) meid) unb reibt fie burd) ein

©ieb, rüijrt bier ©ibotter barunter, ntifept gut gequollene unb berlefene
Heine Bofinen ober Korinthen bagu, bermifdjt ben Brei mit bem ©djitee
ber bier ©imeige unb ftreidjt ifcjn in bie Slepfel, beeft ben abgefdjnittenen
®edel barauf unb brät fie im Bacfofett fd)ön ^etlgelb unb meid). Ober
man Ijüllt bie Slepfel in Baclteig nnb bäcft fie tn ©cpmalg golbbrautt,
beftreut fie mit $ucfer unb trägt fie alê Stadjttifd) auf.

SRebuîtion irab SBextag : giau ffi 11 [ e $ 01t t g g e r in ©t, ®aUçn.
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Kurz vor dem Ausbacken zieht man den Schnee von 2 Eiweiß unter
den Teig, taucht in diesen, an eine Gabel gesteckt, die Selleriescheiben
ein, so daß sie vollständig damit überzogen sind, und bäckt sie dann
aus heißem Fett.

Sogenanntes Häkerle. Ein hart gekochtes Ei, ein Stückchen
Speck, ein milchener Hering und eine Zwiebel werden fein gehackt und
die in Wasser gequirlte Heringsmilch darunter gerührt. Man gibt dieses

zu neuen Kartoffeln in der Schale, zu Butterbrot oder gerösteten
Semmelscheiben.

-i-

Apfel-Auflauf. Von 4 guten Aepfeln kocht man mit V« Liter
Weißwein, 150 Gr. Zucker und der abgeriebenen Schale von '/s Apfelsine

einen Brei, streicht ihn durch einen Porzellan-Durchschlag und läßt
ihn erkalten. — 240 Gr. Butter rührt mau zu Schaum, gibt unter
beständigem Rühren 10 Eigelbe, 175 Gr. Zucker mit noch etwas
abgeriebener Apfelsinenschale, 125 Gr. geriebener Semmel, etwas Vanillepulver

und den kalten Apfelbrei dazu, zieht den Schnee der zehn Eier
hindurch, füllt die Masse in gut gebutterte Porzellan-Formen und bäckt

den Austauf V» Stunden.
-t-

Kartoffelauflauf. Gekochte Salzkartoffeln treibt man durch
ein Sieb, vermischt sie mit Butter, Salz, Pfeffer, geriebenem Schweizerkäse,

3 Eigelb und dem Schnee der 3 Eiweiß. Die Masse füllt man
in eine fett ausgestrichene, ausgestreute Form und bäckt sie in mäßig
heißem Ofen. Alan stürzt sie mit brauner Butter und reicht sie zu
Fleischspeisen oder als sekbstäudiges Gericht mit Milch für Kinder.

Gefüllte Aepfel. Große, schöne, säuerliche Aepfel reibt man
mit trockenem Tuch sauber ab, schneidet oben an der Bkume einen
Deckel ab, sticht das Kernhaus aus, ohne die Stielseite durchzustoßen,
und füllt die entstandene Höhlung mit folgender Mischung: 50 schöne,

echte Kastanien schält man und zieht sie ab, kocht sie in gesüßter, mit
einer Stange Vanille durchzogener Milch weich und reibt sie durch ein

Sieb, rührt vier Eidotter darunter, mischt gut gequollene und verlesene
kleine Rosinen oder Korinthen dazu, vermischt den Brei mit dem Schnee
der vier Eiweiße und streicht ihn in die Aepfel, deckt den abgeschnitteneu
Deckel darauf und brät sie im Backofen schön hellgelb und weich. Oder
man hüllt die Aepfel in Backteig und bäckt sie in Schmalz goldbraun,
bestreut sie mit Zucker und trägt sie als Nachttisch auf.
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