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of=kfan«faffttf§4fuïe
ittiiaiuirtljfdjaftlidjE ©ratiabeilap ta fdjietp Jraiieii-leiîiutg.

(Epfrfjtiuf am önfteu 2>owulag jeôeu Sftonafs.

Si ©allen Mv. 12 tDejember 1892

pr bie pfi?eit.
2Bo Çefte gefeiert roerben, ba roerben foldje feit uribenflicïjen ßeiten

aud). ftetg mit erlösten fEafeffreuben begangen. Unb gang üorgi'tglicE) ift
bieg mit ber rointerlidjen Çeftgeit, mit ber 3Bei£)nacE)tg» unb 9^euja^rSgeit
ber §atf. Sa, mer fonft bag gauge Sahr ^aum ba§ Sîot^roenbigfte er»

fcfjroingen tonnte, ber möchte fiel) böc£) auf biefe 3eit etroag @ute§ tf)un
unb biefe ÜReigUng ift fo grojf, bag fef)r oft bag (Shite gum ©dflimmen
gemacht roirb. @g gilt bieê gang befonberg »on ben Äinbern, bie ait ben

fo reicfjïid) gebotenen ©iiffigfeiten fief) erlabenb, barin feiten ÜRaff unb 3id
fennen. ®a ift eg beim @acf)e ber iQaugfrau, mit ben fîfjatfacfjen gu

rechnen unb buref) bie 91norbuung ihrer ©peifegebbel bag Itebermaff möglic£)ft

auggugfeicfjen. ©ie fjaïte fief) tnefir an leicfjt oerbaulictie ©peifen, fpare
bag 5eit unb bringe nidftg Ueberflüffigeg gu fEifcfie. 3)iefe ©orgfalt mirb
fief) ï>auptfâcî)Xicf) an ben Äinbern fofnten, bie ftcf) fonft iiber biefe fÇeft»

geiten fo gerne ben ÏRagen »erberben. ©ofdfe Slc^tfamfeit ermöglicht eg ber

gutbenfenben fjaugfrau audi »oit ihrem tteberfluffe ba ober bort im ©tiUen
eine Sabe guffieffen gvt faffen in ©efialt »on einer kräftigen ©uppe ober
einem ©titdcfiert faftigen fïïetfefjeg, roo bie fefjon lange beftefjenbe JRot'h

iiber bie allgemeinen gefttage boppeft fiif)Ibar briieft. (Saug befonberê roo
ein Äranfcg barbt, ba tarnt eine mitfiifflenbe fÇraitenfeeïe burd) SDarreicfjung
einer guten fbrantenfpeife gu biefer 3eit fic£) innigen ®ant erroerbeit.

lieber bas fiifteu bei* Jimmer im Pinter.
Sn ber 3e'l bie SEage fo furg unb bie fRiiclfte fo lang, ergibt

cg ftcf) »on felbft, baff Slbenbg beim traulichen Sampenlid)te bie am büftern,
trüben fEage nicht auftommenbe @emiitf)lichfeit i£)t SRecfit bcanfprucf)t, fo

baff man bie ©cfflafengftunbe länger afg geroöf)nlicf) £)inaugfct)iebt. Dieg

fjat bann gur §olge, baff man oft am SRorgen nid)t fo früh aufroad)t,
afg eg fein foïïte, unb ba roirb bann »on ©eite ber bag §aitg beforgenben

sH-ânHàWMè
Aliiisiiiltthschllstliliie GmüslieilM der Schivemr FrMii-MW.

Erscheint ain öritten Sonntag ^eöen Monats.

Ak. Gallen No. 12 Dezember 1892

Mr die Kejheit.

Wo Feste gefeiert werden, da werden solche seit undenklichen Zeiten
auch stets mit erhöhten Tafelfreuden begangen. Und ganz vorzüglich ist

dies mit der winterlichen Festzeit, mit der Weihnachts- und Neujahrszeit
der Fall. Ja, wer sonst das ganze Jahr kaum das Nothwendigste
erschwingen konnte, der möchte sich doch auf diese Zeit etwas Gutes thun
und diese Neigung ist so groß, daß sehr oft das Gute zum Schlimmen
gemacht wird. Es gilt dies ganz besonders von den Kindern, die an den

so reichlich gebotenen Süßigkeiten sich erlabend, darin selten Maß und Ziel
kennen. Da ist es denn Sache der Hausfrau, mit den Thatsachen zu

rechnen und durch die Anordnung ihrer Speisezeddel das Uebermaß möglichst

auszugleichen. Sie halte sich mehr an leicht verdauliche Speisen, spare
das Fett und bringe nichts Ueberflüssiges zu Tische. Diese Sorgfalt wird
sich hauptsächlich an den Kindern lohneu, die sich sonst über diese

Festzeiten so gerne den Magen verderben. Solche Achtsamkeit ermöglicht es der

gutdenkenden Hausfrau auch von ihrem Ueberflusse da oder dort im Stillen
eine Labe zufließen zu lassen in Gestalt von einer kräftigen Suppe oder
einem Stückchen saftigen Fleisches, wo die schon lange bestehende Noth
über die allgemeinen Festtage doppelt fühlbar drückt. Ganz besonders wo
ein Krankes darbt, da kann eine mitfühlende Frauenseele durch Darreichung
einer guten Krankenspeise zu dieser Zeit sich innigen Dank erwerben.

Ueller das Lüften der Zimmer im Winter.

In der Zeit, wo die Tage so kurz und die Nächte so lang, ergibt
es sich von selbst, daß Abends beim traulichen Lampenlichte die am düstern,

trüben Tage nicht aufkommende Gemüthlichkeit ihr Recht beansprucht, so

daß man die Schlafensstunde länger als gewöhnlich hinausschiebt. Dies
hat dann zur Folge, daß man oft am Morgen nicht so früh aufwacht,
als es sein sollte, und da wird dann von Seite der das Haus besorgenden
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©erfou uovjttgsroeife gerne beds grünbltdje Säften bet* SBoljnräume unten
laffen. ©§ ift biefer Umftanb um fo fd)limmcr, als baS ©erfäitmte ait
beit menigften Orten beit Sag über nachgeholt werben miß. Um in ïurjêr
3eit richtig gu lüften, jünbet ntatt, ttac^bem matt bic eiferneit Ofett worker
tton 2tfd)e gefäubert hat, baS fetter ait ttttb öffnet für ïurje 3eit Opre
unb fünfter, bamit eitt Mftiger Sitffjug entfielt. ©ogel ttttb ©lumeit
tttüffen in. bie ©den gefteßt unb mit einem leisten Sttdje gefcftfttjt ntevbett.

äöo nur tton einer Seite Suft gttgelaffett ttterben ïatttt, ba empfiehlt es

fiel), eine Sßeile lebtjaft mit einem feften Sudje buret) bie Suft 31t fcfjlagen,
um fo boef) einen frifc^eit OnftiDcct)feI 31t ermöglichen. ©iit gut gelüftetes
3itnmer ift riet leidjter 31t erwärmen, als eitt folct)eS, baS mit uerbraucljter
Stift angefüllt ift.

(Innige Puduegeln.

Sßian berroenbe ftetS bie befteit Sngrebieigien, forge befonberS für
gute ©er unb frifdjc ©utter unb fiebe bas Stiehl bttrd). fernere §aupt<
ftebingungeit für ba§ gute ©elingett jeglicEjett ©adroerfeS finb, baß man
bett Jtucljenteig ftetS nacl) berfelben fRictjtung rfi^rt, nic£)t, roentt man beit

©ierfdjnee hinzufügt, hart ait baS ©efäfj, in bent bie SJtaffe fiel) befinbet,
ftößt, uttb baß man beit Äudjeit, roemt er in ber fform oertljeilt tuorben

ift, fofort in ben Ofen fd)iebt.
Sîad) bem Sacf'en rüttle man tticljt an ber $orm, fonbern fteße beit

Äucljen ttorfidßig, im SBinter mit einem leichten, reinen Sucl)e gugebeett,

an einen gugfreieit Ort unb nefjme il)it erft, nad)bem er etwas erfaltet
ift, auS ber §orm. Obfffu^en mitffen bagegett, fobalb fie gebaefen ftttb,
00m ©M) geflohen werben, bamit fie unten troefen bleiben.

KFiiv liidje unb fjauß.

„Sie üatisfran Hängt jti fefu; ani guten Htteii," fo lautet ein oft
geäußerter Spruch, beffett Serechtigitng fiel) inbeffen bitrcljaitë beftreiten
läßt. Oen ©enteis beS ©egentiieilS liefert 3. S. ber fjittmeiS auf bie

©dpielligfeit, mit ber fid) eine ber fegenSreichften ©rftnbuttgen ber Sieugeit,

Siebig'S Sleifdp©vtraft, iit aßen Öfttdjen eingebürgert hat- Selb ft ältere

aßeinfteljeitbe Oameit roiffen beit ©So£)lgefdjmacf einet* guten ©ottißon 311

nntrbigen, bie fid) int §anbumbrel)eit mit ïodjenbem ©kffer auS echtem

lUcbig'3 §letfch=©rfraft tjerfteßeit läßt, ttttb jebc .Kocfftunbige ber Sefctjeit,
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Person vorzugsweise gerne das gründliche Lüften der Wohnränme
unterlassen. Es ist dieser Umstand um so schlimmer, als das Versäumte an
den wenigsten Orten den Tag über nachgeholt werden will. Um in kurzer
Zeit richtig zu lüften, zündet man, nachdem man die eisernen Ofen vorher
von Asche gesäubert hat, das Feuer an und öffnet für kurze Zeit Thüre
und Fenster, damit ein kräftiger Luftzug entsteht. Vögel und Blumen
müssen in. die Ecken gestellt und mit einem leichten Tuche geschützt werden.
Wo nur von einer Seite Luft zugelassen werden kann, da empfiehlt es

sich, eine Weile lebhaft mit einem festen Tuche durch die Luft zu schlagen,

um so doch einen frischen Luftwechsel zu ermöglichen. Ein gut gelüftetes
Zimmer ist viel leichter zu erwärmen, als ein solches, das mit verbrauchter
Luft angefüllt ist.

Einige Bnckregein.

Man verwende stets die besten Ingredienzien, sorge besonders für
gute Eier und frische Butter und siebe das Mehl durch. Fernere
Hauptbedingungen für das gute Gelingen jeglichen Backwerkes sind, daß man
den Kuchenteig stets nach derselben Richtung rührt, nicht, wenn man den

Eierschnee hinzufügt, hart an das Gefäß, in dem die Masse sich befindet,
stößt, und daß man den Kuchen, wenn er in der Form vertheilt worden
ist, sofort in den Ofen schiebt.

Nach dem Backen rüttle man nicht an der Form, sondern stelle den

Kuchen vorsichtig, im Winter mit einem leichten, reinen Tuche zugedeckt,

an einen zugfreien Ort und nehme ihn erst, nachdem er etwas erkaltet
ist, ans der Form. Obstknchen müssen dagegen, sobald sie gebacken sind,

vom Blech geschoben werden, damit sie unten trocken bleiben.

Mir Küche und Haus.

„Nie àmsrnu hängt zu, sehr am guten Ntten," so lautet ein oft
geäußerter Spruch, dessen Berechtigung sich indessen durchaus bestreiten

läßt. Den Beweis des Gegentheils liefert z. B. der Hinweis auf die

Schnelligkeit, mit der sich eine der segensreichsten Erfindungen der Neuzeit,
Liebig's Fleisch-Ertrakt, in allen Küchen eingebürgert hat. Selbst ältere

alleinstehende Damen wissen den Wohlgeschmack einer guten Bouillon zu

würdigen, die sich im Handumdrehen mit kochendem Wasser ans echtein

Liebig's Fleisch-Ertrakt herstellen läßt, und jede Kochknndige der Jetztzeit,
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l'o tu bev gröfften wie tit bet' fleinften Äftdie aïïer jroittftrten Staaten,
fettnt uttb fcfjafst bie 33ortE)eite, bte t£>v ba§ ©rtraft beim ©ereiten bet

Derfcf)iebettften Speifett bietet. •»

fine euifncfie dStiimeiinmpet fur Simmer oifer (Bnttenliaus. (Sine foldje
läßt fid) nad) bent 3eitne SJiénagèn auf folgenbe ©eife oerfcîjaffett : OJiait

faitfe eittett billigen ©afd)fd)wamm non gtettilicljent Untfang, lege. t|n in

£>et§e§ ©offer ttnb preffe iljit beim 2Bieber£)eran8ne|men nut' falb au8.
Sattn fäe man in bie ?Porett beSfelbett allerlei ©raSfamett, ferner etroaS

©erfte, Sein, tpirfe, 9totï)ttee unb ad)te befonberS barauf, baß bie barau§

auffproffenben ©flanjen bnrcï) ©latter unb ©Indien woljl mit einanber

itbereinftimmen. Oie alfo jubereitete ©lumpenampel Ijänge man burdj
Sdjititre au einem Orte auf, ait bent fie roäbjrenb einiger Stunben be§

Oage§ nott ber Sonne befdjiencit werben !ann. ©alb wirb fid) au§ bem

Samen ein üppiger ©flanjenbiifdjel entwideln, ber eine fetjöne Biet'be beS

3immcr§ ober @arten£iaufe8 bitbet. @8 ift felbftoerftanblid), baff bie

©lumenampel täglich begaffen Werben muß. 33a§ Segieffen muß jeboc£)

oorficljtig gefc£>et)en ; am befteit ift e§, wenn man einen feinen Staubregen
auf bett Schwamm nieberträufeln läßt.

•X-

3wei 5L£)eite gebrannte Slufternfdjale pulnerifirt mit einem Î0|eit
arabifdjem ©itmmi unb mit (Simeiß ju einem SSrei »errü^rt, gibt nor-
jüglidjen ©or^ellanïitt. *

Ueficc das ftuffiemaliteu dies fteifdies. 3fffe§ fjteifd), wenn e§ fid)
mi'trb foc£)eit foil, muf nach bem ScE)Iac£)ten be§ fï^iereê eine beftimmte
3eit liegen bleiben. 5Rur ïïeiite ©ögel, Sad^it^ner unb Srat|üf)ncr lanu
man fogleid) gebrauchen, bod) werben auci) biefe burctj'ê Siegen beffer.

3m ijeïï utuff hängen : int Sommer : int ©inter :

§irfc£)- itnb Sftotf)railb 4 f£age 8—14 f£age

Sd)weinewilbbret 6 „ 10 — 16 „
£afen • 4 „ 8-12 „
fjafan unb ©erghulfner • 6 „ 10-14 „
Sliterhithner unb kühner •

6 „ 14-18 „
Sîinb* unb Schweinefteifd) •

3 „ 4-7 „
Schaffleifd) 3 „ 3-6 „
Üalb= unb Santmfleifd) 2 „ 4—6 „
Truthahn uttb @an§ d „ 8 — 12 „
Miltes iOuhn un'3 ®n^e 3 „ 6

Jlapauuett d „ 8

3unge§ §ul)n unb fîaube 1—2 f£age 4

Çleifd) läßt fich aud) fel»r gut aufbewahren, wenn man e§ auf guter §i§e
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so i» der größten wie in der kleinsten Küche aller zivilisirten Staate»,
kennt und schätzt die Vortheile, die ihr das Extrakt beim Bereiten der

verschiedensten Speisen bietet. «,

Eine rinfnrbe Kliunrnanipel für Zimmer mler Garlmbans. Eine solche

läßt sich nach dein Jeune Msnagsn auf folgende Weise verschaffen: Man
kaufe einen billigen Waschschwamm von ziemlichem Umfang, lege ihn in

heißes Wasser und presse ihn beim Wiederherausnehmen nur halb aus.
Dann säe man in die Poren desselben allerlei Grassamen, ferner etwas

Gerste, Lein, Hirse, Rothklee und achte besonders darauf, daß die daraus
aufsprossenden Pflanzen durch Blätter und Blüthen wohl mit einander

übereinstimmen. Die also zubereitete Blnmpenampel hänge man durch

Schnüre an einem Orte auf, an dem sie während einiger Stunden des

Tages von der Sonne beschienen werden kann. Bald wird sich aus dem

Samen ein üppiger Pflanzenbüschel entwickeln, der eine schöne Zierde des

Zimmers oder Gartenhauses bildet. Es ist selbstverständlich, daß die

Blmnenampel täglich begossen werden muß. Das Beziehen muß jedoch

vorsichtig geschehen; am besten ist es, wenn man einen feinen Staubregen
auf den Schwamm niederträufeln läßt.

Zwei Theile gebrannte Ansternschale pulverisirt mit einem Theil
arabischem Gummi und mit Eiweiß zu einem Brei verrührt, gibt
vorzüglichen Porzellankitt. »

Ueber «las àsbeuiàm îles Fleisches. Alles Fleisch, wenn es sich

mürb kochen soll, muß nach dein Schlachten des Thieres eine bestimmte

Zeit liegen bleiben. Nur kleine Vögel, Backhühner und Brathühner kann

man sogleich gebrauchen, doch werden auch diese durch's Liegen besser.

Im Fell muß hängen: im Sommer: im Winter:
Hirsch- und Rothwild 4 Tage 8—14 Tage
Schweinewildbret 6 „ 10 — 16 „
Hasen - 4 „ 8-12 „
Fasan und Berghühner 6 „ 10-14 „
Auerhühner und Hühner. 6 „ 14-18 „
Rind- und Schweinefleisch Z „ 4-7
Schaffleisch 3 „ 8-6
Kalb- und Lammfleisch 2 4—6 „
Truthahn und Gans á „ 8 — 12 „
Altes Huhn und Ente 3 „ 6

Kapaunen à „ 8

Junges Huhn und Taube 1—2 Tage 4

Fleisch läßt sich auch sehr gut ausbewahren, wenn man es auf guter Hitze
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ringsum rafcf) anbratet. ©S bleibt aucfj lange 3eit unneranbert frifcî» itnb

gut, roenn man eS mit flixfftgem §ett nöflig übergießt.

ftusgeßadienes .ftiuitfteifdi. 5luS 200 ©ramm Steffi, 2 ©iern, 2

©glöffeln noïï Dlioenöl, einer Kieinigfeit Saig, 1/s Siter faltem SBaffer
[teilt man einen norgügIid)en SuSbadeteig Ijer. Statt [lebt baS Sielfl in
eine ©chüffel, macht in ber Stitte eine ©rube rtnb giegt. baS Sßaffer, baS

Del, baS ©gelb nebft beut ©alg. tjinein rtnb nii[c£)t aïïeS gut burdfeinanber.
©er ©eig mug oollfontmeu gtatt gerührt unb [o bid [ein, bag er fingerS»
biet' auf beut 9tüden beS SöffelS fteljen bleibt. 20 Stinuten nor bent

©ebraud) fdjlägt man baS ©iroeiß gu ©cfjuee unb oermifdft eS mit bem

©eig. ®ie gleichmäßig mefferrüdenbid geknitterten falten §£eifd)gtüdc
roerben in ben ©eig getgudft, baff fie gleichmäßig bebeeft fiitb, unb in
(feigem fffett rafet» gelb gebaefen.

Irisli Sfeui. ©in Kilo ©dfaffleifdj nom Süden, bie Knochen .unb
einen ©[feil beS getteS abgelöst, mirb iit 2 • Zentimeter, biefe ©tüde gc=

fctjnitteu, mit @at§ unb Pfeffer eingerieben. Sn eine mit Sutter auSge»

ftridfeite, ofenfefte ©c£)iiffet joirb eine ©cljidjt in ©Reiben gefdjnittene, mit
fodjenbcnt ©affer abgebrühte unb gut abgetropfte Kartoffeln gelegt, Sluf
biefe 4—5 ©tüde beS fyleifdjeS, ein toenig frifdfe Sutter, feingefdfnittene
3roiebein, bann roieber Kartoffeln unb 5'lcifcl), u. f. in. bis bie $orm
gefüllt ift. ®ie ©ctjüffel mirb auf ein mit ©alg beftreuteS Sied) in ben

Öfen gefegt unb tangfam girfa 2 ©htnben gebaefen. Sor bem Einrichten

fluttet man baS ausgetretene [fett ab unb ftiirgt bie ©peife.

flnniilcjiicfu'r bereitet man fotgeiufermafjen : Stan füllt ein längliches,
gut nerfcffließbareS @IaS mit feinem ©taubguefer, macht in eine biete

Saniüeftange einen tiefen CSinfcEjnitt unb ftedt biefe mitten in ben 3uder
hinein, roonadf biefer in roentgen ©ageit ben feinen ©erucf) angenommen
hat. 3ft ber 3uder nach unb nach nerbraudft, fo füllt man baS ©laS
roieber mit 3uder an. ©S mug aber ftetS auf raffen unb genauen
Öerfcffluß geachtet roerben.

*

âuh--®iifer. ©aS ©uter roirb mit allen Seigaben gef'odR roie baS

gefottene Sinbfleifcff. 3m ©elbftfodjer roirb eS oortrefflich. SBeitn eS

roeich ift, roirb bie §aut baoon abgegogen. 3n SM'ttfel gefdjnitten befireidft
man bie eingelnen ©tiide mit Sutter, überfiebt ober roälgt fie in Srob*
bröfeln unb lägt fie in Sutter ober gutem Kochfchmalg Ieic£)t gelb roerben.

hierauf gibt man einige Söffel (Rahm unb etroaS Jlei'dfertraft bei uttb

— 92 —

ringsum rasch anbratet. Es bleibt auch lange Zeit unverändert frisch und

gut, wenn man es mit flüssigem Fett völlig übergießt,

ânsgàckenes Auulfleilck. Aus 200 Gramm Mehl, 2 Eiern, 2

Eßlöffeln voll Olivenöl, einer Kleinigkeit Salz, h« Liter kaltein Wasser

stellt man einen vorzüglichen Ausbacketeig her. Man siebt das Mehl in
eine Schüssel, macht in der Mitte eine Grube und gießt, das Wasser, das

Oel, das Eigelb nebst dem Salz hinein und mischt alles gut durcheinander.
Der Teig muß vollkommen glatt gerührt und so dick sein, daß er fingersdick

auf dem Rücken des Löffels stehen bleibt. 20 Minuten vor dem

Gebrauch schlägt man das Eiweiß zu Schnee und vermischt es mit dein

Teig. Die gleichmäßig messerrückendick geschnittenen kalten Fleischstücke
iverden in den Teig getaucht, daß sie gleichmäßig bedeckt sind, und in
heißem Fett rasch gelb gebacken.

X-

Irish 8iem. Ein Kilo Schaffleisch vom Rücken, die Knochen.und
einen Theil des Fettes abgelöst, wird in 2 Centimeter dicke Stücke

geschnitten, mit Salz und Pfeffer eingerieben. In eine mit Butter
ausgestrichene, ofenfeste Schüssel wird eine Schicht in Scheiben geschnittene, mit
kochendem Wasser abgebrühte und gut abgetropfte Kartoffeln gelegt. Auf
diese 4—5 Stücke des Fleisches, ein wenig frische Butter, feingeschnittene

Zwiebeln, dann wieder Kartoffeln und Fleisch, u. s. w. bis die Form
gefüllt ist. Die Schüssel wird auf ein mit Salz bestreutes Blech in den

Ofen gesetzt und langsam zirka 2 Stunden gebacken, Vor dem Anrichten
schüttet man das ausgetretene Fett ab und stürzt die Speise.

Vanillezucker liereilel man folgenilernuchen, Man füllt ein längliches,
gut verschließbares Glas mit feinem Staubzucker, macht in eine dicke

Vanillestange einen tiefen Einschnitt und steckt diese mitten in den Zucker
hinein, wonach dieser in wenigen Tagen den feinen Geruch angenommen
hat. Ist der Zucker nach und nach verbraucht, so füllt man das Glas
wieder mit Zucker an. Es muß aber stets auf raschen und genanen
Verschluß geachtet werden.

Knli-Enier. Das Euter wird mit allen Beigaben gekocht wie das

gesottene Rindfleisch. Im Selbstkocher wird es vortrefflich. Wenn es

weich ist, wird die Haut davon abgezogen. In Würfel geschnitten bestreicht

man die einzelnen Stücke mit Butter, übersiebt oder wälzt sie in
Brodbröseln und läßt sie in Butter oder gutem Kochschmälz leicht gelb werden.

Hierauf gibt man einige Löffel Rahm und etwas Fleischertrakt bei und
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läßt nocf) fjübfd) biinfteu. SDie Sßürfet laffen fid), in Stef)! unb St gewägt,
auch im fchwimmenben ffett bacfen ober mit einer mit Sßein ober Zitronen«
faft gewiirgten ©aitce t>erfod)en.

Jfeifdiftippe mif SpeiMtöjjeii. B^ei ©emmet* ober @d)ilbbröbcheit
loerben in bänite ©djeibeu gefdjnitten unb mit lauer Stitd) angefeuchtet,
bis fie grihtblid) feucht finb. darunter merben 250 ©ramm gefottener,
geräucherter, fatter ©pect in Heine SBürfetdjen geßhnitten, gemifd)t, nebft
2 @icrn, 1 alten, auf bem Seibcifett geriebenen ©djiltbrob, etwas ©als,
einer Srife Pfeffer unb 1 Söffet Steht. Sfßenn atlcS gut gemengt ift,
merben mit einem Söffet JbIöSd)en abgeflogen unb biefe in fodjenbem

©atgroaffer gar gefod)t. ®ie ausgesogenen Möschen werben in bie tfciffe,
fräftige ffleifdjbrühe gelegt unb angerichtet,

*
ääfeuiiiiiffienfef, fd Siter Staffer, 66 ©ramm Sutter lägt man mit

etwas ©alj auffod;en, rührt 200 ©ramm feines, burchgefiebteS Sieht
hinein bis fid) bie Staffe nom @efcl)irr töSt. Stenn bieS erfaltet ift, gibt
man nad) unb nach ^ San3e ®'er lin^ 2 Sigetb nebft einigen Söffetn
geriebenen Sarmefan* ober ©aanenfäfe, foroie eine Stefferfpihe weißen
Sfeffer su. Son biefer Staffe roirb theelöffetweife abgeflogen unb unter
fleißigem ©djüttetn im he^en Sbtt fd)roimmenb gebaden. Staju feroirt
man eine tQanb opfl oerlefene, frifcf)e Sßeterfilie.

*•

IDarmer $diu)amm=âu|kuf. 1 Si bid Sutter, 1 ©bertaffe Stitch,
1 Sßtöffel Steht; bieS rührt man über bem ffeuer, bis bie Stoffe fid)
nom Süopfe toSIöSt, gibt 4 Sibotter hin"11/ 1 Söffet Bnfor un^ ^c"
fteifen ©chnee, fiiïït fie in bie Stuftaufform üitb lägt ben Stuftauf bei

guter £nße ©tunbe baden. Stan muß genau bie Be't berechnen, menti

man ihn fernieren mill, lägt man ihn flehen, fällt er stammen.

EepfefScfiiieed Stan fud)t gleichmäßig große, faure Sratäpfet aus,
putjt fie ab, entfernt ben ©tiet unb bie Slume, fe^t fie bicht neben

einanber in eine Sluftaufform, befireut fie bid mit Bnder, 9^6' e'n wenig
weifen ÎBein bariiber unb lägt bie Slepfet im Sadofen gar braten. Unten
in ber fform muß fid) eine Sage ©etee bilbeit. tpierauf fchlägt man non
8 Siern baS Steiße su • fteifem ©chnee, fügt ihn nach ©efdjmad, gibt
etwaS Bttronettfdjale unb geflogenen Bimmet barunter unb ftreic£)t ben

©dmee über bie gebratenen Slepfet. Stan fteüt bie fform wieber in ben

Sadofett, bis ber ©dptee oben fd)ön gelb gebaden unb gar ift.
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läßt noch hübsch dünsten. Die Würfel lassen sich, in Mehl und Ei gewälzt,
auch im schwimmenden Fett backen oder mit einer mit Wein oder Citronensaft

gewürzten Sauce verkochen.

àischsvM mii KpeMsößm. Zwei Semmel- oder Schildbrödchen
werde» in dünne Scheiben geschnitten und mit lauer Milch angefeuchtet,
bis sie gründlich feucht sind. Darunter werden 259 Gramm gesottener,
geräucherter, kalter Speck in kleine Würfelchen geschnitten, gemischt, nebst
2 Eiern, 1 alten, auf dem Reibeisen geriebenen Schiltbrod, etwas Salz,
einer Prise Pfeffer und 1 Löffel Mehl. Wenn alles gut gemengt ist,
werden mit einem Löffel Klöschen abgestochen und diese in kochendem

Salzwasser gar gekocht. Die ausgezogenen Klöschen werden in die heiße,
kräftige Fleischbrühe gelegt und angerichtet.

âliàmmlsieàl. sick Liter Wasser, 66 Gramm Butter läßt man mit
etwas Salz aufkochen, rührt 299 Gramm feines, durchgesiebtes Mehl
hinein bis sich die Masse vom Geschirr löst. Wenn dies erkältet ist, gibt
man nach und nach 4 ganze Eier und 2 Eigelb nebst einigen Löffeln
geriebenen Parmesan- oder Saanenkäse, sowie eine Messerspitze weißen

Pfeffer zu. Von dieser Masse wird theelöffelweise abgestochen und unter
fleißigen! Schütteln im heißen Fett schwimmend gebacken. Dazu servirt
man eine Hand voll verlesene, frische Petersilie.

Aarmer Ràainm-àstanf. 1 Ei dick Butter, 1 Obertasse Milch,
1 Eßlöffel Mehl; dies rührt man über dem Feuer, bis die Masse sich

vom Topfe loslöst, gibt 4 Eidotter hinein, 1 Löffel Zucker und den

steifen Schnee, füllt sie in die Auflaufform uüd läßt den Auflauf bei

guter Hitze ffs Stunde backen. Man muß genau die Zeit berechnen, wenn
man ihn servieren will, läßt man ihn stehen, fällt er zusammen.

àpfes-8àerck Man sucht gleichmäßig große, saure Bratäpfel aus,
putzt sie ab, entfernt den Stiel und die Blume, setzt sie dicht neben

einander in eine Auflaufform, bestreut sie dick mit Zucker, gießt ein wenig
weißen Wein darüber und läßt die Aepfel im Backofen gar braten. Unten
in der Form muß sich eine Lage Gelee bilden. Hierauf schlägt man von
6 Eiern das Weiße zu 'steifem Schnee, süßt ihn nach Geschmack, gibt
etwas Zitronenschale und gestoßenen Zimmet darunter und streicht den

Schnee über die gebratenen Aepfel. Man stellt die Form wieder in den

Backofen, bis der Schnee oben schön gelb gebacken und gar ist.
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änfee=Speife, ©on 50 ©ramm gemöllerten, guten ötaffee !od)t matt
eilte iEaffe Äaffee=@rtralt, rüf)rt i^tt mit 3 ©bottent nebft 3 (S^Iöffetn

Bucfer übet' beut fetter, bis bie ©iaffe ©lafen mirft, gibt 30 ©ramm
iit etroaS SBaffer aufgelöste ©elatine baju, lägt fie abfüllen, rü^rt bann

1js. Sitev gefdjlagene, füge ©afjtte barunter ttttb füllt bie SJtaffe in eine

mit ©ianbelöl attSgeftrfc^enc §oriit, meiere t'urj not beut ©ebraucl) tum
juftürjeit ift.,

©S ift vatïjfam, bie ©peife 10—12 ©tunben not beut ©ebrauet)

ju machen.

Sotjfiurger JtCöfje. SPÏan viifn't ein © groß ©utter mit geflogenem
Buder unb etmaS ©alj |<$aumig, gibt ein ©gelb baratt, rii^tt roieber,

gibt löffelroeife feiiteS 9JïeI)l Ijingtt, bis bev fEeig' ©ïafeit tuivft ttttb ftcf)

con ber ©dfiiffel löst, ttttb mifc|t bann ben fteifcit ©crfd)nee barunter.
TDann fe£t man ©îild) mit Buder' unb ©antlîe auf's f^etter, auf bie

portion con 2 ©erit rechnet mau 1 Sitcr SOîilcÇ). 3>it bie ïodfettbe ©îild)
[ticljt matt tÇeelôffeïtçetfe öllögcljen, beeft fie feft 31t unb lägt fie eine £>albe

©titube gartg lang'atit Pocken. Diacf) beut Äod)en beftreut man fie mit
Buder. ttttb gibt bie 9Md; als ©attee bajtt.

Ätiffeeftitrimi. 750 ©ramm SHelfl, 185 ©ratniit ©utter, 200 ©räumt
Butter, 6 gattge ©er, baS ©Beige 31t ©djttee gc>c£jlagett, 1 fEaffe gut
auSgelefene ©ultamStofinen, bie ©djale einer fjalbett ©trone, 1 ÜEljee»

löffei ©alj unb für 8 ©S. troctene §efe. £)ie ©utter tuirb 31t ©a^nc
gerührt, bann ber Buder mit ben ©bottera, foteie baS bttrcRgefiebtc 9Jte£)l

langfam Pjittsugerüfjrt. Buletjt fommt ber ©erfdfnee, foteie bie mit etroaS

tOiilcb aufgelöste §cfe Pjtngri. .3Jîan oerarbeite ben fEeig geljörtg, riiîjre
immer nadj berfeibeit ©eite, tcaS bie fjauptfadje 3um ©elingett jegliclicn
©atftnerfS ift, battit (äffe man ben fEeig iit ber mit Sutter auSgeftriebcnc.it
unb mit Bnùebad auSgeftreuten fform langfam geben, beftreue ben jbtteben

mit tleinen Sutten unb Buderftüdcben unb Bäumet unb laffe ibn bei

tüchtiger SDîittelEjitje eine ©tttnbe baden.
•»

UiŒtge 3iitimet=$feriie, 375 ©ramm Buder, 2 ©iceig. ®ie Raffte
bcS BuderS rübrt matt mit bem ©cPtnee ber 2 ©er eilte gute ©Seile,
fetjt einen iEbeil £)ieoott bei ©eite 3uitt ©eftrei^en. ©atttt gibt man ^tergn
125 ©ramm mit ber braunen Schale geflogene ©ianbein unb 125 ©ramm
geflogenen Broiebad, einen iEbeelöffel Bautet, bie ©cbale einer Pjalbett
©pfelfine fein abgerieben unb gtttrt Ülitfeud;ieit gtuei Pjalbe ©ierfcijalett coli
©Baffer.. ffnecoit maebt matt einen fEeig, rollt i^it aus unb ftidjt mit ber
fform bie ©terne aus.
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àsste-8peise. Von 5V Gramm gemahlenen, guten Kaffee kocht man
eine Tasse Kaffee-Extrakt, rührt ihn mit 54 Eidottern nebst 3 Eßlöffeln
Zucker über dem Feuer, bis die Masse Blasen wirft, gibt 3 l) Gramm
in etwas Wasser aufgelöste Gelatine dazu, läßt sie abkühlen, rührt dann
-"/s Liter geschlagene, süße Sahne darunter und füllt die Blasse in eine

mit Mandelöl ausgestrichene Form, welche kurz vor dem Gebranch
umzustürzen ist.

Es ist rathsam, die Speise 1l)—12 Stunden vor dem Gebrauch

zu machen.

Zalzlmrger Äölse. Mau rührt ein Ei groß Butter mit gestoßenem

Zucker und etwas Salz schaumig, gibt ein Eigelb daran, rührt wieder,
gibt löffelweise feines Mehl hinzu, bis der Teig Blasen wirft und sich

von der Schüssel löst, und mischt dann den steifen Eierschuee darunter.
Dann setzt man Milch mit Zucker und Vanille auf's Feuer, auf die

Portion von 2 Eiern rechnet man 1 Liter Milch. In die kochende Milch
sticht man theelöffelweise Klößchen, deckt sie fest zu und läßt fie eine halbe
Stunde ganz langsam kochen. Nach dem Kochen bestreut man sie mit
Zucker und gibt die Milch als Sauce dazu.

àsseàistm. 75l) Gramm Mehl, 135 Gramm Butter, 2t)E Gramm
Zucker, 6 ganze Eier, das Weiße zu Schnee geschlagen, 1 Tasse gut
ausgelesene Sultan-Rosinen, die Schale einer halben Citrone, 1 Theelöffel

Salz und für 8 Ets. trockene Hefe. Die Butter wird zu Sahne
gerührt, dann der Zucker mit den Eidottern, sowie das durchgesiebte Mehl
langsam hinzugerührt. Zuletzt kommt der Eierschnee, sowie die mit euvas

Milch aufgelöste Hefe hinzu. Man verarbeite den Teig gehörig, rühre
immer nach derselben Seite, was die Hauptsache zum Gelingen jeglichen
Backwerks ist, dann lasse man den Teig in der mit Butter ausgestrichcnen
und mit Zwieback ausgestreuten Form langsam gehen, bestreue den Kuchen
mit kleinen Butter- und Zuckerstückchen und Zimmet und lasse ihn bei

tüchtiger Mittelhitze eine Stunde backen.

Billige Zimmei-Kieriw. 375 Gramm Zucker, 2 Eiweiß. Die Hälfte
des Zuckers rührt man mit dem Schnee der 2 Eier eine gute Weile,
setzt einen Theil hievon bei Seite zum Bestreichen. Dann gibt man hierzu
125 Gramm mit der braunen Schale gestoßene Mandeln und 1Z5 Gramm
gestoßenen Zwieback, einen Theelöffel Zimmet, die Schale einer halben
Apfelsine fein abgerieben und zum Anfeuchten zwei halbe Eierschalen voll
Wasser. Hievon macht man einen Teig, rollt ihn aus und sticht mit der
Form die Sterne aus.
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Ant8'|Hft§ifi«ii.- 250 ©räumt B.ucfcr, 4. gnufc ©er. OicS ' totvb auf
gcliitbcin ffcuer geri'tpt, bis eS Slafctt rairft unb piff ift, barf aber lticp
focf;eu. ©roaS crfaltct, gibt man gut aitSgcfucpcit 2(nig=Siiueit unb 250
©ratnttt SDle^l. pneitt, fep attf fct;nxaïg£>eftvicî)enen 93tec£)en tteine Äugeln
auf, läßt fie über iRadjt ftepit unb bacft fie (lott, bamit fie aufgeben itnb
einen Unterlaß befomtneii, gang pli.

X-

,fiaufi;nfiui. Sacf) Selieben 2—3 ©er, ebeitfo fcfnner ^uiïer unb
3Die£)L ©ft rtipt mau bie ©et mit bent Bucter, t£)ut bann ba§ 9Jie|I
fjinein unb etraaS abgeriebene (îitrouenfcftale pitju. ©it ruttbeS Äitdfen»
blecf) beftreicîjt matt mit ©utter, ftreut Broicbac! baritber unb ftreidft mit
bent Sieige etma eine Itntertaffe grofj bünn baritber. Sftadfbent Sacfen
nimmt man bett Keinen Ä'ucptt ganj rnarm ootn Slecl), legt ipt fctjnell
über eine Obertaffe, britcK ipt ein roenig att, fo baff er bie $orm eineS

SauempiteS erhält, unb fäpt fo fort, bi§ ber oorpnbene Steig ncr»

braucht ift.
X

üutfer=S. 250 ©ramm Sutter, 125 ©ramtn SDÏe£)I, 125 ©ratnm
Bucfer rairb untereittanber gemengt, 4 ©botter bajü genommen, bantt
macfjt matt ©ürftcpit barauS, bcftreidft fie mit Karetn ©roeiff, taucft fie
itt Buffer unb Bimmet unb bacft fie itt einem jiemlicl) pifjcn Ofett ; biefe

©ortion gibt richtig eingeteilt 40 Stiicf.
X

lUetiiger fette J5uttet'=S. 375 ©ratnm äRetjl, 250 ©ramm Sutter,
125 ©ramm BU(ïer, 5 — 6 ©gelb, Ijienon tnac|t man einen gut nerar»
beiteten Steig, rollt ip unb rnacE)t fjiibfcft geformte S barauS, bie man
itt einem pifjeu Ofen flott bacft.

X-

fiafenfimteii auf fraiijö|tfcfi,e JUrt. SRan nimmt gittn Srateit nur bett

fKücfen, alle übrigen Steile braucht man ju bem fjafenpfeffer.
Oer gut gehäutete ffti'icfen rairb reiçfficf) gefpicft unb im Ofen

itt fteigenber Sutter unter häufigem Segieffen in pdfftenS 45 bis 55
SDtinuten gebraten. Snbeff ftöjft man jur Sauce bie Seber, fcffroip bie

burdpeftriepue Sebermaffe nebft einigen geraiegten ©plotten in Sutter
einige SDlinuten, foefft bie§ mit 2Bei|raein unb fraftiger Sri'tp mit ffleifcp
ertraft nerbeffert ju bicflicjjer Sauce, faljt unb pfeffert unb reicht biefe
Sauce neben beut fertigen fjafenbratert. — 3fn Oeutfcpanb uerfoep matt
bett Sratenfaft be§ §afen mit faurcr Sape, in Oeften'eid) mit plb
Sape, ptb fraftiger gleifcpritp unb fetjt ip gulet^t nocpÄapern 311;

9t'it|lanb uerfep bie nur mit ©affer loSgefacp Sattce mit einer gcfodfteu,

gepeften, rotpit Dtiibe, einigen geriebenen Btotebeltt unb einer SOïefferfpitje
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ài>5-Máhà».° 250 Gramm Hacker, 4..ga»zc Eier. DicS ' wird auf
gclindenr Feuer gerührt, bis es Blasen wirft und heiß ist, darf aber nicht

kochen. Etwas erkaltet, gibt mau gut ausgesuchten Anis-Samen und 250
Gramm Mehl hinein, setzt auf schmälzbestrichenen Blechen kleine Kugeln
auf, läßt sie über Nacht stehen und backt sie flott, damit sie aufgehen und
einen Untersatz bekommen, ganz hell,

X-

àmmiuU. Nach Belieben 2—3 Eier, ebenso schwer Zucker und

Mehl. Erst rührt man die Eier mit dem Zucker, thut dann das Mehl
hinein und etwas abgeriebene Citronenschale hinzu. E"> rundes Kuchenblech

bestreicht man mit Butter, streut Zwieback darüber und streicht mit
dem Teige etwa eine Untertasse groß dünn darüber. Nach dein Backen

nimmt man den kleinen Kuchen ganz warm vom Blech, legt ihn schnell
über eine Obertasse, drückt ihn ein wenig an, so daß er die Form eines

Banernhutes erhält, und fährt so fort, bis der vorhandene Teig
verbraucht ist.

àiier-8. 250 Gramm Butter, 125 Gramm Mehl, 125 Gramm
Zucker wird untereinander gemengt, 1 Eidotter dazu genommen, dann
macht man Würstchen daraus, bestreicht sie mit klarem Eiweiß, taucht sie

in Zucker und Zimmet und bäckt sie in einem ziemlich heißen Ofen; diese

Portion gibt richtig eingetheilt 10 Stück.

Reisiger feile àiter-8. 375 Gramm Mehl, 250 Gramm Butter,
125 Gramm Zucker, 5 — 6 Eigelb, hievon macht man einen gut
verarbeiteten Teig, rollt ihn und macht hübsch geformte 8 daraus, die man
in einem heißen Ofen flott backt.

X-

àfeàaà ans französische Nrt. Man nimmt zum Braten nur den

Rücken, alle übrigen Theile braucht man zu dem Hasenpfeffer.
Der gut gehäutete Rücken wird reichlich gespickt und im Ofen

in steigender Butter unter häufigem Beziehen in höchstens 15 bis 55
Minuten gebraten. Indeß stößt man zur Sauce die Leber, schwitzt die

durchgestrichene Lebermasse nebst einigen gewiegten Chalotten in Butter
einige Minuten, kocht dies mit Weißwein und kräftiger Brühe mit Fleischertrakt

verbessert zu dicklicher Sauce, salzt und pfefferck und reicht diese

Sauce neben dem fertigen Hasenbraten. — In Deutschland verkocht man
den Bratensaft des Hasen mit saurer Sahne, in Oesterreich mit halb
Sahne, halb kräftiger Fleischbrühe und setzt ihr zuletzt noch/Kapern zu;
Rußland versetzt die nur mit Wasser losgekochlc Sauce mit einer gekochten,

gehackten, rothen Rübe, einigen geriebenen Zwiebeln und einer Messerspitze
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fylcifd;ertvaft. 3jn bcv ©dfroeis gibt man ©tronenfdfeiben, ©afpte nub

geriebenes SBet&Btob ait bie ©aucc unb iit ©iibbeutfcflgiib eitblid; fauve

©at;ne, ïïtoftjroeiu unb fÇtêifd^er-iraït.
X-

DtŒtget ffieefiudieii. ^do 3"drr, 3 ganje ©er, 4 (Sigelb roerbett

gufammen eine ©tunbe gerührt, baju gibt man nad) unb itad; '/4 jt'ito
©tet)t, bie abgeriebene ©djate einer Zitrone unb eine tjalbe ©fange mit
3uder geftofjeuer ©anitte. 93on biefer bDîaffe werben mit einer Steinen

giorm Äud)en ausgeflogen, mit ©roeijf beftridfeit unb auf mit Sutter
beftridiencm ©led; gebaefett.

Seiiffauce. 1/ä bEaffe Çdeifdjbriïfje, 1/2 Saffe ©ein, 2 ©gelb, ein @tüd=

d;eit füjfe ©utter roerben auf bem getter gequirlt bis e§ ^eijf (boef) nidjt
fiebenb), bann fommt ©cnf nad) ©elieben, ©alj unb ©feffer bajit.

•X-

üiniÜHÖpffi. fjirit roirb fauber gepulst, mit 3n>iebeln, etroaS ©tronen
unb ©eterfitie fein gewiegt, bann fommt ein nujjgrojfeS ©tücf jerlaffcne
©utter baju unb nadjeinanber ftarf t)ineingefIopft 3 ©er, ©alj unb
SDtuSfatnufj, gittert für 20 ©§. feilt geflogener 3tn<ebad. Siefen Seig
taffe 11/a ©tunbeit fielen, bann fticjj mit einem Söffet Älöge ab, bie

matt in gteifdjbrftïfe fiebet bis fie fc^roimnten. ©emt alte Ätöge tjübfet)

angerichtet, übergießt man fie mit feiner Sutterfauce, bie mit ©fronen«

faft gerottet ift. -

fiitfernung uon Jininf; in ïllaiïi'i'fMffien, Sa§ einfad;fte ©littet be«

ftefjt nad; bem „Seutfd;. §att§freunb" in ber ©ermenbttng non fîaffeefat;,
ber in bie gtafd;e gettjan wirb unb beut man at§bann etroaS fatteS

©affer gufe^t. 9tad)bem biefe SOtifcE)uttg öurd)gefd;üttelt ift, roirb ba§

@ta§ ber gtafdje fo fpiegettjett, wie eS urfpriiitgUd) geroefen ift.

Derfitgung noil Dangen (unter unit an fapeten, Siefetben finb Ieid;t
ttitb fidjer 31t befeitigen, roenn man bei Sage8licE)t bie mit ©angen be*

festen ©fetten mit ©etroteumbenjiit bepinfelt ober befpriijt. Sie hinter
bem abgetoSteit oberen Sapetenranbe roitdfernbeit ©aitjett finb mittetft
©(afe«@pritîf(afc§e, beren 9(u8ftugrot;r in eine bitittte ©pi^e ausgesogen
ift, mit ©engin jtt belieben. 9tud) bie ©ahgeiibrut roirb burd; ©engin
oernidjtet. 3>n biefer ©eife rottrbe ein tapegirteS 3imtner oon unenbtid;
grojfett SJiengett ©aitjeit befreit; beim im ©ertauf uoit fünf fahren nad;
biefer Operation tj© fid; feine lebeitbe ©ange roieber eingefunbeit. Sie
©egaitg ber Sapete roirb burd; ©engin nicht gevftört.

Dtcbaïtiou unb ißerlag: ^rau ©life § on egg er in St.©aflen.
3)rucï bon %f). äöirtfy & 60. in ©t. ©aflen.
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Flcischertrakt. III der Schweiz gibt man Citroneuscheibcu, Sahne und

geriebenes Wcißbrod ail die Sauce illld in Süddcutschland endlich saure

Sahne, Rothwein llud Fleischcrtrakt.

Killiger Tsteesincsten. ^4 Kilo Zucker, 3 ganze Eier, 4 Eigelb werden

zusammen eine Stunde gerührt, dazu gibt man nach und nach '-'4 Kilo
Mehl, die abgeriebene Schale einer Eitrone und eine halbe Stange mit
Zucker gestoßener Vanille. Von dieser Masse werden mit einer kleinen

Form Kuchen ausgestochen, mit Eiweiß bestrichen und auf mit Butter
bestrichenem Blech gebacken.

Kenfsance. ^/s Tasse Fleischbrühe, ^/s Tasse Wein, 2 Eigelb, ein Stückchen

süße Butter werden auf dem Feuer gequirlt bis es heiß (doch nicht
siedend), dann kommt Senf nach Belieben, Salz und Pfeffer dazu.

Lirnlinöpsti. Hirn wird sauber geputzt, mit Zwiebeln, etwas Citronen
und Petersilie fein gewiegt, dann kommt ein nußgroßcs Stück zerlassene

Butter dazu und nacheinander stark hineingeklopft 3 Eier, Satz und

Muskatnuß, zuletzt für 2l> Cts. fein gestoßener Zwieback. Diesen Teig
lasse l'/s Stundeil stehen, dann stich mit einem Löffel Klöße ab, die

man in Fleischbrühe siedet bis sie schwimmen. Wenn alle Klöße hübsch

angerichtet, übergießt man sie mit feiner Bnttersauce, die mit Citronensaft

gewürzt ist.

àtàiumg non Ansah m Rlasterstasàn. Das einfachste Mittel
besteht nach dem „Deutsch. Hausfreund" in der Verwendung von Kaffeesatz,
der in die Flasche gethan wird und dem man alsdann etwas kaltes

Wasser zusetzt. Nachdem diese Mischung durchgeschüttelt ist, wird das
Glas der Flasche so spiegelhell, wie es ursprünglich gewesen ist.

Vertilgung non Aanzen liinier nn>l an Tapeten. Dieselben sind leicht
und sicher zu beseitigen, wenn man bei Tageslicht die mit Wanzen
besetzten Stellen mit Petroleumbenzin bepinselt oder bespritzt. Die hinter
dem abgelösten oberen Tapetenrande wuchernden Wanzen sind mittelst
Blase-Spritzflasche, deren Ausflußrohr in eine dünne Spitze ausgezogen
ist, mit Benzin zu benetzen. Auch die Wanzenbrut wird durch Benzin
vernichtet. In dieser Weise wurde ein tapezirtes Zimmer von unendlich

großen Mengen Wanzen befreit; denn im Verlauf von fünf Jahren nach

dieser Operation hat sich keine lebende Wanze wieder eingefunden. Die
Eleganz der Tapete wird durch Benzin nicht zerstört.
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