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Allerlei Frublingdgerichte

Gejdymorter Spinat.

Junger Spinat wird gewajden und mit einem Stiid But-
ter auf tleinem Feuer geddampft, in Dem man ibn ungededt hie
und da umrithrt. Nady 20—30 Min. fiigt man 1—2 mit Rabm
obder Milch verriihrte Cigelb bei, wiirgt mit Salz und Mustat
und evbhigt das Gemiife, ohne daf es noch einmal gum Kochen
fommd,

Kavottenjalat.

Die gewafdenen Ritbcdhen werden in Salzwaffer weid) ge-
todht, moch warm gefchdlt und in Scyeibchen gejchnitten. Saurer
Rabm wind mit etwas Senf, einer Prife Juder, Jitronenjaft,
Salz, Bfeffer und gang wenig Oel verrithrt und iiber die NRiib-
den gegoffen. Nach 1 Std. ferviert man den Salat mit ge-
badtem Scnittlauch beftveut.

Ralbsragout mit Mordyeln.

Mageres Kalbfleifch fhneidet man in Wiirfel, bratet es in
beifem Fett hellgelb, iberftaubt es mit 1—2 Loffel Mehl und
[6]cht nach einigen Minuten mit 1 Sdopfloffel Salzwaffer und
1 Blaje Weifwein ab. Jugededt dampft man das Fleilch weidh.
Unterdeffen werden geriiftete Mordyeln mehrmals unter laufen-
dem Wafjer gewafchen, auf ein Sieb gelegt, verfchnitten und
mit Salg, Butter und eintgen Loffeln Fleifchbrithe weich ge=
tocht. Bor dem Anrichten werden die Morcheln unter das Fleifch
gegeben. Die Sauce fann mit 1 Gigelb legiert weriden.

Qattid) mit Sped.

Man befreit die grofen Blatter von den NRippen und fodt
Den Lattich furg in Salzwaffer. Cr wird abgegoffen, wenig ver:
fchnitten und mit einem Teller voll gerdjteten Spedwiirfelden
15 Minuten zugededt gejdhmort. Der Lattich wird bergformig
angerichbet und mit einem loderen Rithrei umlegt.

Radiesdenjdnitten.

3 Biindchen Radieshen befreit man von Den Bldattern,
{hneidet fie in Sdeibdyen, toht fie einige Minuten in Salz-
waffer und richtet fie dann auf ein Sieb an. Nun bereiten wir
aus Butter, Mehl, Rabm obder Mildh und etwas Fleifchbriibe
eine pitante, mit wenig Reibtdfe gewiirzte Sauce, in Der die
Radieschen aufgetocht mwerden. Man ridhtet fie auf ditnme, im
Gett gebadene Brotichnitten an und garniert mit Eiervierteln
oder Gpiegeleiern.

Farciecter Blumentohl.

Ein mittelgroBer Blumentohl wid in Salzwaffer halbweid)
gefocht. V5 Biid. gebadbes KRalbfleifh vermengt man mit gewieg-
ter Peterfilie, gebadter Jwiebel, 1 Mefferfpibe gewiegter Ji-
tronenfchale, Sal3, Bfeffer, Mustat und 2 Eiern, fowie 1—2
Loffeln Milch. Nun buttert man eine feuerfefte Form, verteilt
die Hdlfte der Fleildhfarce darin, legt den vertropften Blumen=
fohl davauf und dedt mit dem dibrigen Fleifd). Der Auflauf
wid mit einem gebutterten, weifen Papier bededt und 30—40
Minuten in guter Hie gebaden.

Carmen-Cier. In gefalzenem Cijigwafier fodht man einige
verforene Gier, fchneidet fie aurecht und bhalt fie warm. Dann
wiegt man allerlei Friihlingstrauter, dampft fie in Butber, ver-
rithrt fie mit 2—3 £06ffel Brofamen, 1 Glafe WeiBwein, IJi=
tvonenfaft und einem Stiidden Sardellenbutter, todt alles auf
und gibt die Sauce iiber Die Cier. S. R.

Ralbfleijdyrollen,

3—4 gewiegte Biichfenfardellen werden mit wenig Butter,
etwas gewiegter Peterfilie und 2 Loffeln Brojamen vermengt.
Diefe Mafle ftreicht man auf diinne, nicht gu groBe Kalbfleijch=
{cheiben, vollt fie «auf, umbindet fie mit weifem Faden und
bratet fie in beiBem Fett ringsherum braunlidh. Nach einiger
Jeit fiigt man 3—4 Loffel Rabm bei und dampft das Fleild
sugededt 45 Minuten. Bor Dem Anrichten (6t man die Fdbden,
richtet die NRollen nebeneinander an und itbergiet {ie mit der
Sauce. Salj ift nicht notwendig, da die Sardellen giemlid) fcharf
find.

RKaldfleifdhragous.

Mageres Kalbfleifch fchneidet man in mittlere Wiirfel und
bratet ie in heifem Fett an; dann iiberftaudbt man das Fleifdh
mit 2—3 CRloffel WMebl, laht es braun mitrdjten und giept 1—2
Sdopfloffel beies Salzwaffer obder Fleijdhbrithe dazu. Man
wiirgt mit gangem ‘Pfeffer, 1 Lovbeerblatt und 1 Glafe Wein
und focht das Fleifh in der {amigen Sauce weid), die zulest
mit einigen Tropfen Jitronenfaft vermijcht werden fann.

Gebadenes Kanindyen.

Bartes Kanincdenfleifch teilt man in nicht gu tleine Wiirfel,
falgt und pfeffert fie und wendet fie in gefdlagenem Ei und
Brojamen. Jn reichlich Fett wird das Fleifdh tnufperig gebaden
und 3u griinem Galat ferviert.

Kanindyenvagout.

Das in Stiide geteilte Kaninchen wird in reidhlich Fett an-
gebraten und mit 1—2 Loffel Meb! iiberftreut. Dann fiigt man
gebadte 3wiebel, todhendes Waffer, einige Loffel weien Wein,
Salz und Preffer bei und fchmort das Fleifch gut zugededt eine
gute Stunbde.

Um Flajden von iiblem Gerud) 3u befreien,

oder febr ftart riedende Gldfer gum Fiillen mit anderen als
ben urfpriinglidh darin enthalten gewefenen Stoffen zu ge-
braudyen, geniigt es, diefelben mit Holzajde, Sdgefpdnen und
wenig heifem Waffer wiederholt fraftig zu fdhiitteln und bhier-
auf mit veinem Walfer nadzujpiilen. Sogenanntes Blindfein
des Glajes verfchwindet nach dem Ausipiilen mit Salzfaure und
neun Teilen Waffer.

Cidenmdbeln den Glang wicder 3u geben.

Man (habt Wadhs in ein verfchliebares GefdB und gibt fo
viel Terpentin Dazu, dDap bas Wachs eben davon bededt ift.
Dann [aBt man es gut ugededt einen Tag fteben, rithrt es dar:
auf 3u einer Galbe und tragt es gang ditnn mit weidhem Lap-
pen auf die Mobelfladye auf. Nadhber wird mit wollenem Lap-
pen nadypoliert. Gut verjdhloffen fann diefe Mibelwichle lange
aufbewabrt werden. €. R.

lhre Haut wird frisch und seidenweich,

Thr Teint strahlend klar und schén durch die Anwendung der wun-
derbaren Marinello Torben Mask. Gratisvorfihrung im Marinello-
Depot Hans Kindler, Marktgasse 17, Bern.
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