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iausiuirtl)!tljaftlidjE totteüeilap ïbï fdjiràr Jiaiiflt-Ieituiiß.

OËvft&tinf am foifitn Somtfag föfottate*

St ©alißtt Mo. 2 jfebruar 1894

liebet- Die ^ufammenflellung kleiner itttb großer

Speifejeböel.
(Sdjlitfs.)

©et Sufammenfteïïung ber größeren Speife^ebbel ïjat man nun aufjer
ben bereitê genannten Slnforberungen auch nocf) bie ber ©lobe unb Sitte

ju berüdfiditigcn, bainit bie feftgefe^te Reihenfolge ber ©änge ridjtig inné

ge|atten roirb unb bie ©eridjte für jebeit ©ang ftetS paffenb unb nicht

bunt bnrd)etnanber gewürfelt geiuâ^ït roerben.

fÇût geroöhnltd) reietjt man bei ber bürgerlichen ©lal^eit Suppe,-

ffleifd) mit einem ober jroci ©emiifen, ober ftatt bem jroeiten ©emiife einen

Salat ober ein ©ornpot. 2ßo ber SCifcl) mit jroeierlei §leifc£) befefjt ift,
roirb oft auch eine ©lelflfpeife jur 2Tbroed)Sluttg eingegeben. ©ine gute

3ufammenfteliung ift aud) : ein Çifcjj nad; ber Suppe, bann ©emiife mit
gleifdjbetlage unb eine ©lel)lfpcife mit Ob ff ober Dbftfauce.

©S fann nicht unfere Aufgabe fein, h'er aber ©lemtS ju grofjett
©aftereien git fprcdjert, baS fleht auf er bert ©renken, roelche bie „Äod;=
unb ^)au§haltung§)d)ule" fiel; felbft geftedt hat. 3u^ent foH ber bürgerliche

Xifd), auch œenn er ©äffe beroirtet, ftetS ben Stempel ber @infac£)hcit

tragen. ©8 han^e^ bantm, roie oiel ©änge aufgetragen, als

üielmehr barum, baff ba§ ©ebotene jroedmäjfig jufammengefteflt, forgfältig
gelocht unb reichlich bemeffen, in gefälliger ©rfcheinung bargeboten roerbe.

Schlimm ift'S für bie tQauSgenoffen, roo bie anorbnenbe fjauSfrait
ben lEifch fe nad; momentaner 3Bitt!ür ttnb Saune befteïït, roenn fie roeber

bie Sebürfniffe nodf ben @efd)mad ber Slnberen berüdficE)tigt, fonberit ihr
eigenes fÇûljIen unb ©lögen mafgebeitb fein läfft. 2Bie manche fhauSfrau,
bie aitS irgenb einem @>runbe fein ©jjbebitrfniS fyat, ober bie am ©or»

mittag mit einem lederen 3u>ifchenm.ahl fid) gefättigt hat,, orbnet oer=

ftänbniSloS ein ©fittagSmahl an, baS bie Slrbeitenben, mit gutem Slppetit

gefegneten, uach feiner Seite ju befriebigen oennag. ©ban flagt rool)l über

bie ©fanner, bie mit bem in bie Säuge gezogenen grühfdroppert fich beit

Slppetit auf's ©fittagSmahl »erberbeu, aber eS gibt aud) genug grauen,

MMmMMW GMiàillM der Zchiveiser Frliuen-Kitmlg.

Erscheint am örikken Sonntag ^eSen Monats.

Sk. Gallen No. 2 Februar 1894

Ueber die Zusammenstellung kleiner und grosser

Speisezeddel.
(Schluß,)

Bei Zusammenstellung der größeren Speisezeddel hat man nun außer
den bereits genannten Anforderungen auch noch die der Mode und Sitte
zu berücksichtigen, damit die festgesetzte Reihenfolge der Gänge richtig inne

gehalten wird und die Gerichte für jeden Gang stets passend und nicht

bunt durcheinander gewürfelt gewählt werden.

Für gewöhnlich reicht man bei der bürgerlichen Mahlzeit Suppe/
Fleisch mit einem oder zwei Gemüsen, oder statt dem zweiten Gemüse einen

Salat oder ein Compot. Wo der Tisch mit zweierlei Fleisch besetzt ist,

wird oft auch eine Mehlspeise zur Abwechslung eingeschoben. Eine gute
Zusammenstellung ist auch: ein Fisch nach der Suppe, dann Gemüse mit
Flcischbeilage und eine Mehlspeise mit Obst oder Obstsauce.

Es kann nicht unsere Aufgäbe sein, hier über Menus zu großen

Gastereien zu sprechen, das steht außer den Grenzen, welche die „Koch-
nnd Haushaltungsschule" sich selbst gesteckt hat. Zudem soll der bürgerliche

Tisch, auch wenn er Gäste bewirtet, stets den Stempel der Einfachheit

tragen. Es handelt sich nicht darum, wie viel Gänge aufgetragen, als

vielmehr darum, daß das Gebotene zweckmäßig zusammengestellt, sorgfältig
gekocht und reichlich bemessen, in gefälliger Erscheinung dargeboten werde.

Schlimm ist's für die Hausgenossen, wo die anordnende Hausfrau
den Tisch je nach momentaner Willkür und Laune bestellt, wenn sie weder

die Bedürfnisse noch den Geschmack der Anderen berücksichtigt, sondern ihr
eigenes Fühlen und Mögen maßgebend sein läßt. Wie manche Hausfrau,
die aus irgend einem Grunde kein Eßbedürfnis hat, oder die am
Vormittag mit einem leckeren Zwischemnahl sich gesättigt hat, ordnet

verständnislos ein Mittagsmahl an, das die Arbeitenden, mit gutem Appetit
gesegneten, nach keiner Seite zu befriedigen vermag. Man klagt wohl über

die Männer, die mit dem in die Länge gezogenen Frühschoppen sich den

Appetit anf's Mittagsmahl verderben, aber es gibt auch genug Frauen,
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bag Uitgeeigitetfte unb Ungenitgeubfte 31111t Sluftrageif Bot bcu regulären
9Jîa£)ïgettcn für genügeitb erarf)teit, œeil fie tpen §uftger guttt norauS

fcpn gefüllt Mafien, ober weil ipteit fel6ft ba§ ©ßbebi'irfnig fetylt.
2Benu bie forgfame tjyauSfrau ein 9Jtap für ipe ©äfte gufautmein

guftellen pt, fo ift fie befltffeit, fcpoertierbattlicp ©ericpe roeggulafjen.
(Sie ift für bie ©efunbpit iper gelabeneu ©äfte ebenfo oerantruortlicp
als für biejeitige iper eigenen Slttgeprigeit. Oentt. mancher, beut bie

forgenbe SjauSmittter bapint bitrcEi rool)IburcE)bac£)te Slitovbuung beg Speifc=
gcbbelg eilt raiffentlicpg Süitbigeit au feiner ©efunbpit uerunntöglicp,
weil fie iptt bie SSerfucptttg fern pit, fallt beut infolge non UnfeiuttniS
ober Sorglofigfeit uitgniecfmäßig jufaininengeftettten Spcifegebbel feiner

©aftgeberin gum Opfer.
©g ift bemiipnb für ben @cp, gu fepn, menu bag aufgetragene

Sftap 31t ber Stellung unb ©ittricpuitg bcg ©aftgeberS iric£)t im richtigen
93erpltniS fiep. Oer ©mpfäitger fü|lt fiel) itnbepglidj, er pt bag ©cfüp,
als müßten itacjfpr bie £>auSgenöffeu bag ipn über ©rmarteu ©ebotene
unlieb entbehren.

SRitr nienig ©ericpe, aber grusecbtnägig ausgewählt unb gufantmetn
geftellt, mit SSerftäubniS unb forgfältig gubereitet, iit fauberer, £)iibfrf)er

Slttorbnung aufgestellt, mit freitnblicpr ÇerglicPeit angeboten unb mit
munterer, geiftooller ttnterpltung geroitrgt. — Oiefeg SOletut mirb eilt feber

oerftänbige ©aft als muftergültig anertenneit.

JliiJjnuert bes Apfels.
©g !amt mit ^unerfitp auggefprocpit merben, baß mit Slugna^me

ber oerfcpebenett ©etreibearten teilt Ifkobuft ber ©rbe eine fo gute Sftapung
liefert, als ber Slpfel. Oiefe eble grttcp ift fein bloßer ©aumentiper,
benn fie ift fep nappft. Sie geniäpt gerotß tttep DtapungSftoff alg
bie Kartoffel, meiere boc| als fèauptnapungSmittel gilt. S3elc§' ein SSepuf
gep buret's Sanb, menu bie Kartoffelernte gu mißraten brop unb roie

nienig fpriep man barüber, roenn bie Slepfel teilte gute ©ritte in Slugjtcp
fteüen, mag eben beroeiSt, trie nienig man bie §ru<p gu fcppn weiß
Sie ift niep nur nappfter al§ bie Kartoffel, fonbern entplt auc£) mitbe
unb angenehme Sauren, roelcp auf bett gangen Körperpugplt roop=
tätig wirfen. ©in 2Xpfefeffer mirb feiten an SSerbauungSbefcfinierbett ober

§algfrantpiten leiben. Oer Slpfel befip attcf) tonifie (ftftrtenbe) ©igen*
fepften unb entplt tnep SßpSppr, alg irgettb roelcp anbere Segetabilien.
OeSplb ift er für Seute, roelcp in immer geiftig aufgeregtem guftanb
leben unb gu törperlicpr Sinftrettgung iitbifponiert ftnb, ein fep geeigneter
ttnb rounfcpnSroerter Oiätartifel. ©r näpt bag ©epnt ttitb regt bie
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die das Ungeeignetste und Ungenügendste zum Auftragen bei den regulären
Mahlzeiten für genügend erachten, weil sie ihren Hunger zum voraus
schon gestillt haben, oder iveil ihnen selbst das Eßbedürfnis fehlt.

Wenn die sorgsame Hausfrau ein Mahl für ihre Gäste zusammenzustellen

hat, so ist sie beflissen, schwerverdauliche Gerichte wegzulassen.
Sie ist für die Gesundheit ihrer geladenen Gäste ebenso verantwortlich,
als für diejenige ihrer eigenen Angehörigen. Denn. mancher, dem die

sorgende Hausmutter daheim durch wohldurchdachte Anordnung des Speise-
zeddels ein wissentliches Sündigen an seiner Gesundheit vernnmöglicht,
weil sie ihm die Versuchung fern hält, fällt dem infolge von Unkenntnis
oder Sorglosigkeit unzweckmäßig zusammengestellten Speisezeddel seiner

Gastgeberin zum Opfer.
Es ist bemühend für den GD, zu sehen, wenn das aufgetragene

Mahl zu der Stellung und Einrichtung des Gastgebers nicht im richtigen

Verhältnis steht. Der Empfänger fühlt sich unbehaglich, er hat das Gefühl,
als müßten nachher die Hausgenossen das ihm über Erwarten Gebotene

unlieb entbehren.
Nur wenig Gerichte, aber zweckmäßig ausgewählt und zusammengestellt,

mit Verständnis und sorgfältig zubereitet, in sauberer, hübscher

Anordnung aufgestellt, mit freundlicher Herzlichkeit angeboten und mit
munterer, geistvoller Unterhaltung gewürzt. — Dieses Menu wird ein jeder

verständige Gast als mustergültig anerkennen.

Nährwert des Apfels.
Es kann mit Zuversicht ausgesprochen werden, daß mit Ausnahme

der verschiedenen Getreidearten kein Produkt der Erde eine so gute Nahrung
liefert, als der Apfel. Diese edle Frucht ist kein bloßer Gaumenkitzler,
denn sie ist sehr nahrhaft. Sie gewährt gewiß mehr Nahrungsstoff als
die Kartoffel, welche doch als Hauptnahrungsmittel gilt. Welch' ein Wehruf
geht durch's Land, wenn die Kartoffelernte zu mißraten droht und wie
wenig spricht man darüber, wenn die Aepfel keine gute Ernte in Aussicht
stellen, was eben beweist, wie wenig man die Frucht zu schätzen weiß!
Sie ist nicht nur nahrhafter als die Kartoffel, sondern enthält auch milde
und angenehme Säuren, welche ans den ganzen Körperhaushält wohltätig

wirken. Ein Apfelesser wird selten an Verdauungsbeschwerden oder

Halskrankheiten leiden. Der Apfel besitzt auch tonische (stärkende)
Eigenschaften und enthält mehr Phosphor, als irgend welche andere Begetabilien.
Deshalb ist er für Leute, welche in immer geistig aufgeregtem Zustand
leben und zu körperlicher Anstrengung indisponiert sind, ein sehr geeigneter
und wünschenswerter Diätartikel. Er nährt das Gehirn und regt die
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Seber an, maS foldje 5Perfonen gerabe »bebflrfett. ©er Slpfel näljrt unb

crfvtfd^t foroolfl ©eift al§ Körper. (Er ift eine ed)te fpauêfrud)t, reidj^altig,
fctjöit unb fräftigeub, unb fjeimeït un§ mit feinen roten Sßangeit rote feine
anbere §rucf)t an. ®ie ©teile, welche her Slpfel ausfüllt, fann bttrel) feine
anbeve ffrudjt, ja wolfl buret) fein anbereS oegetabilifdjeS (Erzeugnis ein»

genommen werben. („®er grueßtgarten".)

für ïtitdje unö Hau«.

©tau, genumteiiß flaftarfffrau§e taffen fiel) fefjr. leietjt reinigen, inbent

man in einer flehten Saberoamte einige (Eglßffel ©ctgnierfeife mit oiel
ïjeifjern SBaffer anbrüllt unb eine SSeile flehen lägt, ©ann taucht man
bie ©frange naef) (Entfernung ber 5ßfauenfebern unb ber grogeit braunen
Jïotben in bie manne ©eifenbrülfe ttttb greift fie fletgig Ifitt unb Ijer, big

fie ^cfl fiitb, nimmt nochmals reineS roarmeS Sßaffer gum üluSfdfmenfeit,
lägt bie ©räfer gut ablaufen unb [teilt bie ttaffen ©träuge jiim ©rodnen
in einen ©opf ait einen toarmeit Ort, too ftd) bie oerfcljiebeneii ©räfer
naef» einigen ©ageit roieber aufs fc£)örifte entfalten. Sltt foett ©pifsett ber

feinen unb roeigen ©raSnabetn foUteit ftd) feine ©ropfen anfe^en, ba fie
foitft feft gufammenfleben unb bünn bleiben. Sffienit ©räfer unb ©tiele
trocfeit finfo, biegt man bie nerfct)iebenen ®räl)te etroaS jurent unb ftedt
bie ißfauenfeberu it. f. ro. mieber fjinein.

#

(flefiaifiene fiaffis= otfer flimfsteber. Sadjbem bie Seber gehäutet ift,
fdfiteibet man fie in fingerbiefe ©djeiben. Unterbeffen miegt man fein:
2 ©arbeiten, eine ^roiebel, Ißeterfilie, etroaS Soljnenfraut unb beftreießt
mit ber fein gewürzten, gut burcfjgeriiljrteit, mit ctroaS ©alj unb Pfeffer
mermifdjten Staffe bie Seberfcfjnittcn, träufelt etroaS Qitronenfaft barattf
ttttb legt fie in Ijeig gemalte Sutter. HJian iiberftreut bie ©c£)nitten mit
etroaS 9Jie£)l, feljrt bie auf ber untern ©eite gebaefenen ©dfnitten um
unb lägt fie and) auf ber anbern ©eite fjellbraun baden. 9tacï)f)er gibt
man einige (Eglßffel mit fÇIeifd^éïtraït gefräftigter Souillon bagu unb lägt
bie Seber bariit nod) einige Stinuten bämpfen. ©ie ganje 3u^eveilunS
barf aber mit SluSnaljme beS fjäittenS unb 3uricf)ten§ ttur 10 äftinuten
battent.

-X- r

Sin dune|îftfies Ifleuti. Sont Stufenthalte beS ofterreicfjifcEjen ©ron»

folgerS, ©r^er^og ffranj gerbinanb, in (Eljina wirb berichtet : jjn fîanton
mürben 311 (Efjren be§ (ErjljetgogS am faiferliclien tQofe groge geftlicl)feiteit
ocranftaltct, Unter aubcrcut gab man ifini ein äd)t d)iitefiftf)e§ ©incr,
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Leber a», was solche Personen gerade-bedürfen. Der Apfel nährt und

erfrischt sowohl Geist als Körper. Er ist eine echte Hausfrncht, reichhaltig,
schön und kräftigend, und heimelt uns mit seinen roten Wangen wie keine

andere Frucht an. Die Stelle, welche der Apfel ausfüllt, kann durch keine

andere Frucht, ja wohl durch kein anderes vegetabilisches Erzeugnis
eingenommen werden. („Der Frnchtgarten".)

Mir Küche und Haus.

Grau gemoràe UakaiPrciuße lassen sich sehr leicht reinigen, indem

man in einer kleinen Badewanne einige Eßlöffel Schmierseife mit viel
heißem Wasser anbrüht und eine Weile stehen läßt. Dann taucht man
die Sträuße nach Entfernung der Pfauenfedern und der großen braunen
Kolben in die warme Seifenbrühe und zieht sie fleißig hin und her, bis
sie hell sind, nimmt nochmals reines warmes Wasser zum Ausschwenken,

läßt die Gräser gut ablaufen und stellt die nassen Sträuße zum Trocknen
in einen Topf an einen warmen Ort, wo sich die verschiedenen Gräser
nach einigen Tagen wieder aufs schönste entfalten. An den Spitzen der

feinen und weißen Grasnadeln sollten sich keine Tropfen ansetzen, da sie

sonst fest zusammenkleben und dünn bleiben. Wenn Gräser und Stiele
trocken sind, biegt man die verschiedenen Drähte etwas zurecht und steckt

die Pfauenfedern u. s. w. wieder hinein.

Gebackene Kalbs- aller Kinilsleber. Nachdem die Leber gehäutet ist,

schneidet man sie in fingerdicke Scheiben. Unterdessen wiegt man fein:
2 Sardellen, eine Zwiebel, Petersilie, etwas Bohnenkraut und bestreicht

mit der fein gewürzten, gut durchgerührten, mit etwas Salz und Pfeffer
vermischten Masse die Leberschniltcn, träufelt etwas Zitronensaft darauf
und legt sie in heiß gemachte Butter. Man überstreut die Schnitten mit
etwas Mehl, kehrt die auf der untern Seite gebackenen Schnitten um
und läßt sie auch auf der andern Seite hellbraun backen. Nachher gibt
man einige Eßlöffel mit Fleischertrakt gekräftigter Bouillon dazu und läßt
die Leber darin noch einige Minuten dämpfen. Die ganze Zubereitung
darf aber mit Ausnahme des Häutens und Zurichtens nur 10 Minuten
dauern.

-X- 5

Gin chiiiebsckes àuu. Vom Aufenthalte des österreichischen Tron-
folgers, Erzherzog Franz Ferdinand, in China wird berichtet: In Kanton
wurden zu Ehren des Erzherzogs am kaiserlichen Hofe große Festlichkeiten

veranstaltet. Unter anderem gab mau ihm ein ächt chinesisches Diner,
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bag folgenbe ©änge enthielt : ffrifcpe ffifcpe, ÏRanbarin=©ogelnefter=@uppe,
getrocfnete ffriicpte, gebratene ^Qaififctfflogen, uerfdpiebene Älteren, grüßte
mit ©lumen, feinfte ©cpneemorcpclfuppe, SBilbragout, eingemachte ffriiepte,
fanbiette ©ter, f£aubeneierfuppe, Silienfamen, frifcp unb fanbiert, fanbierte

©iriten, frife^e ©ilge, gifepmagenfuppe, Stagout non Häiftfcpfloßen unb

©icpa be SJlar, gebratene Çafanett, junge ©ambugfproffen, Sîierenfuppe,
gebratene SBilbenten, Sßttge mit ©emi'tfe, gebratene ßifepe, oerfeptebene
flehte jïucpeit, Hammelbraten, 5)effert unb enblicp SBein unb Stqueure.
®a jebe ©peife für fiep aufgetragen roitrbe, mährte be§ (äffen faft brei
©tunben.

•*

®et(iiufierie JWiumcft ift bag neuefte ©robrfft, mit bem bag fifcp=

reidje SRorroegen ben beutfepen ©tarît begliicft pat, 3" Slltona ift eine

©robefenbung foleper SBürfte eingetroffen, unb eg fallen, faïïg ber äußerft
billige Slrtifel Slnflang finbet, große ©taffen baooit itacp Sbeutfcplanb ge=

faubt ro erbat.
-X-

ifmas noni Satafanmadieu. ®er ßrangofe ïennt, roie mir rniffeu,
feine ©eograppie, faitn bafi'tr jeboep oorgitglicpeit ©alat bereiten; ber ®eutfcpe
aber, ber in ber ©eograppie fo fepr beroanbert ift, oerftept oout ©alah
anmaepen gar nieptg. ©iefer Itnterfcpieb roirb bie beibeu ©offer ftetS

cparafterifteren, auep memt fonft alte ©iffereitgeit auSgeglicpen mären. '3a,
meine ®amen unb auep meine Herren, bie ipr ja fcpließlhp beit ©alat
aitcp miteffen müßt, ben bie beffere Hälfte in ber Jtücpe grtbereitet, für beit

Äenner ift eg unter Umftänbcn jept fepr fepmer, fiep mit ber großen
Jîenntitiê in ber ©eograppie gu tröften,. raettn er fiept, roie'ber ©alat in

SDeutfcplanb niißpanbett roirb. ®a fiept ein mepr ober mittber garteg roeib=

litpeg SBefen unb fepneibet mit riicfficptëlofer H^'le bie fcpöneit faftigen
©atatpäupter in ©tücfe, etroag größer alg HS'cîfel, 1° ^aß mcm ineinen

foïïte, eg roitrbe alg ©riingeitg für juttgeS ffeberotep pergerieptet. H°i^e®
SBefen, möcpte man rufen, mag ein ©ott gufammengefügt, bag foil ber

©tenfep niept fepeibert, nantcntlicp niept, roenn eg fo fepörte faftige @alat=

pergen ftnb, bie einen fo eigentümlich aromatifcp frifepen ©efcpmac! paben,
al§ biffe man in beit ßrüpliitg felbft pinein. Slber bie ©alatpergen rüpreit
bie ©raufamen niept gum ©titgefftpl. Slug ber 3ett Urgroßmutter,
bie noep in beut 3aprpunbert ber Tortur, ber H?l'enproSeffe lebte, ift biefe

graufame ©epanblung auf ung gefoinmen. SBie bent mitleibigen Qufcpauer
felbft, fo blutet auep baS ©alatperg bei jebem ©cpnitt, ein roeißer, milepiger,
leicht bitterlicher ©aft fließt bei jebem ©cpnitt attg beit ©lättern unb ben

©tieleit, ttitb biefer ©aft ift eg eben, roelcper bag Siroma entpält. ®ag

gange fleingefcpnittene ©rüugeug mirb gleich ing, SBaffer ."geworfen unb nun
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das folgende Gänge enthielt: Frische Fische, Mandarin-Vogelnester-Suppc,
getrocknete Früchte, gebratene Haifischfloßen, verschiedene Kuchen, Früchte
mit Blumen, feinste Schneemorchelsuppe, Wildragout, eingemachte Früchte,
kandierte Eier, Taubeneiersuppe, Liliensamen, frisch und kandiert, kandierte

Birnen, frische Pilze, Fischmagensuppe, Ragout von Haifischfloßen und

Bicha de Mar, gebratene Fasanen, junge Bambussprossen, Nierensuppe,
gebratene Wildenten, Pilze mit Gemüse, gebratene Fische, verschiedene
kleine Kuchen, Hammelbraten, Dessert und endlich Wein und Liqueure.
Da jede Speise für sich aufgetragen wurde, währte des Essen fast drei
Stunden.

-15

Geräucherte Fischwirrst ist das neueste Produkt, mit dem das
fischreiche Norwegen den deutschen Markt beglückt hat. In Altona ist eine

Probesendung solcher Würste eingetroffen, und es sollen, falls der äußerst

billige Artikel Anklang findet, große Massen davon nach Deutschland
gesandt werden.

-X-

Etwas »our Kalai»,»warben. Der Franzose kennt, wie wir wissen,
keine Geographie, kann dafür jedoch vorzüglichen Sälat bereiten; der Deutsche
aber, der in der Geographie so sehr bewandert ist, versteht vom
Salatanmachen gar nichts. Dieser Unterschied wird die beiden Völker stets

charakterisieren, auch wenn sonst alle Differenzen ausgeglichen wären. Ja,
meine Damen und auch meine Herren, die ihr ja schließlich den Salat
auch mitessen müßt, den die bessere Hälfte in der Küche zubereitet, für den

Kenner ist es unter Umständen jetzt sehr schwer, sich mit der großen
Kenntnis in der Geographie zu trösten, wenn er sieht, wie der Salat in

Deutschland mißhandelt wird. Da steht ein mehr oder minder zartes weibliches

Wesen und schneidet mit rücksichtsloser Härte die schönen saftigen

Salathäupter in Stücke, etwas größer als Häcksel, so daß man meinen

sollte, es würde als Grünzeug für junges Federvieh hergerichtet. Holdes
Wesen, möchte man rufen, was ein Gott zusammengefügt, das soll der

Mensch nicht scheiden, namentlich nicht, wenn es so schöne saftige Salat-
Herzen sind, die einen so eigentümlich aromatisch frischen Geschmack haben,
als bisse man in den Frühling selbst hinein. Aber die Salaiherzen rühren
die Grausamen nicht zum Mitgefühl. Aus der Zeit der Urgroßmutter,
die noch in dem Jahrhundert der Tortur, der Herenprozesse lebte, ist diese

grausame Behandlung auf uns gekommen. Wie dem mitleidigen Zuschauer
selbst, so blutet auch das Salatherz bei jedem Schnitt, ein weißer, milchiger,
leicht bitterlicher Saft fließt bei jedem Schnitt aus den Blättern und den

Stielen, und dieser Saft ist es eben, welcher das Aroma enthält. Das
ganze kleingeschnittene Grünzeug wird gleich ins. Wasser geworfen und nun



Beginnt bie 2Mfdje. ©in ©turjbab über ba§ anbere prefft ben armen
Slattern ben testen Sîeft nom urfprüngtidjen ©aft au§. Da§ ift 9Reinlid)feit.
Stber meint man bebeittt, baff nidjt feiten 31t bent fo gereinigten ©alat
©urft gegeffeit roirb, Bei ber eê t^atfâcï)ïic£) unmöglich ift, jebe§ eingeïne

©tüdcfjen einer ebeitfo grünbtid)eu Steinigung 31t unterbieten, obfcîjoit biefeS

oft notroenbig märe, fo fagt matt fiel) jtttn miubeften: $it bie .fbitdje ift
bie Sogit nodj nicfjt gebrungeti. 3ct^t liegt er ba, ber arme ©alat, fcijlaff,
gebemütigt, triefenb. Daê ïii^ïe Sab fiat ben Slattern allen £>att gc=

nomtneu. Stun Beginnt bie ©ttrjc. @§ ift natürlich unmögtid), ben burcCj-

nafften Slattern baê ©affer meljr atê teitroeife 311 neunten, baê ift aber

für ben benfenbeit ©ermanen, ber babei ^ödjfteitS an bie Duetten be§

Stitê erinnert roirb, tiebenfäcfjtid). ©aïat Ijat feinen Stamen attê beut

3talienifct)eu nott sale, ©atj. Der Deittfdie t|ut aber ftetS ©ffig unb Del,
rootjl nerftanben ben ©ffig nict)t bto§ bitbtid), fonbern and) faftifd) guerft
baju. Um baê Srunnentoaffer, baê ben Slattern anhaftet, 31t betämpfen,
ift ©ffig baê Befte SJÎittel. Stujferbent Ratten ja bie auSgeroafferten, attê=

getaugten Slätter fonft teilten ©efdjmact, roenn bie ©dure nic£)t ju jQtïfc
fournit. ©0(3 tommt bann and) nod) baju unb in ben meiftett gälten
etroaS Del. Diefe äJiifdjung ïanrt man felbft in ben beutfdjen potelé be=

fommen unb ©cEjveiber biefer Beilen roar einft Beuge, >n einem grants
furter §otet eine ©alatfctmffet auf ben Difd) tarn, bei bereu StiiBIicf jroei
Italiener auffprangen unb baoon eilten, beim fie tonnten nietjt fdjroimntett
unb glaubten, man rooïfe fie groingen, itt baê ©affer 31t gefeit, um bie

auf ber Dberftäd)c treibenben ©atatblättdien gu ert)afd)en. 2Iber bei aller
Âenntniê ber ©eograpfjte tonnte man felbft in SDeutfc£)Xanb ©alat tnadjen,
ber nic£)t bloê fdjmatftjaft, fonbern and) natjrtjaft ift unb ba'ljer Bei roeitem

nidjt fo foftfpietig, roie bie 2Xn£)änger be§ @ffigt>erfat)renê meinen, meiere

buret) nieten ©ffig ba§ Del fparen motten. SJÎait netjme bie ©atatfjäupter
unb entferne bie äuffertt raupen Stätter, bie matt nid)t genieffen roitt,
unb bann pumpt ©affer barüber fo nie! i£>r inoftt, meinetwegen beit ganjen
Sïtjeiu. Stellt fctjroenft bie fböpfe gehörig ab, fo baff faft teilt ©affer tnetjr
barauf tiaftet. ©aitj entfernen täft eê fid) itic£)t. Dann nefjmt nod) bie

äußern Slätter Ijerab, fdjneibet ben ©trunf ab, foniet iljr rooïït unb für
notroenbig erachtet unb teilt bie Öergen in ber ©c£)üffet in 3toei ober nier

Deite. Diefe roerben mit feinem ©atg beftreut uitb mit Del Begoffen.

Stadj einigen SJtinuteit ift Del unb ©atj ncrfdjrounben, b. t). §roifcE)en bie

frattfen Stätter gebogen. 3>f|jt ri'djrt bie gange SJtaffe gehörig burdjeim
anber, jerfdjneibet bie ^icrgftöcfc nod) einmal unb befprengt ba§ ©aitgc
mit ©ffig nacl) Sebarf. @§ gibt aïïerbingê Seilte, bie ba meinen, foldjeit
©atat gar nidjt effeit 311 tonnen, lebigtid) roeit fie btoê ben aubern gegeffeit

tjaben, aber cê fame auf bat Scrfud) an.

beginnt die Wäsche. Ein Sturzbad über das andere preßt den armen
Blättern den letzten Rest vom ursprünglichen Saft aus. Das ist Reinlichkeit.
Aber wenn man bedenkt, daß nicht selten zu dem so gereinigten Salat
Wurst gegessen wird, bei der es thatsächlich unmöglich ist, jedes einzelne

Stückchen einer ebenso gründlichen Reinigung zu unterziehen, obschon dieses

oft notwendig wäre, so sagt man sich zum mindesten: In die Küche ist
die Logik noch nicht gedrungen. Jetzt liegt er da, der arme Salat, schlaff,

gedemütigt, triefend. Das kühle Bad hat den Blättern allen Hält
genommen. Nun beginnt die Würze. Es ist natürlich unmöglich, den

durchnäßten Blättern das Wasser mehr als teilweise zu nehmen, das ist aber

für den denkenden Germanen, der dabei höchstens an die Quellen des

Nils erinnert wird, nebensächlich. Salat hat seinen Namen aus dem

Italienischen von sals, Salz. Der Deutsche thut aber stets Essig und Oel,
wohl verstanden den Essig nicht bloß bildlich, sondern auch faktisch zuerst

dazu. Um das Brunnenwasser, das den Blättern anhaftet, zu bekämpfen,
ist Essig das beste Mittel. Außerdem hätten ja die ausgewässerten,
ausgelaugten Blätter sonst keinen Geschmack, wenn die Säure nicht zu Hilfe
kommt. Salz kommt dann auch noch dazu und in den meisten Fällen
etwas Oel. Diese Mischung kaun man selbst in den deutschen Hotels
bekommen und Schreiber dieser Zeilen war einst Zeuge, wie in einem Frankfurter

Hotel eine Salatschüssel auf den Tisch kam, bei deren Anblick zwei

Italiener aufsprangen und davon eilten, denn sie konnten nicht schwimmen
und glaubten, man wolle sie zwingen, in das Wasser zu gehen, um die

auf der Oberfläche treibenden Salatblättchen zu erHaschen. Aber bei aller
Kenntnis der Geographie könnte man selbst in Deutschland Salat machen,
der nicht blos schmackhaft, sondern auch nahrhaft ist und daher bei weitem

nicht so kostspielig, wie die Anhänger des Essigverfahrens meinen, welche

durch vielen Essig das Oel sparen wollen. Man nehme die Salathäupter
und entferne die äußern rauhen Blätter, die man nicht genießen will,
und dann pumpt Wasser darüber so viel ihr wollt, meinetwegen den ganzen
Rhein. Jetzt schwenkt die Köpfe gehörig ab, so daß fast kein Wasser mehr
darauf haftet. Ganz entfernen läßt es sich nicht. Dann nehmt noch die

äußern Blätter herab, schneidet den Strunk ab, soviel ihr wollt und für
notwendig erachtet und teilt die Herzen in der Schüssel in zwei oder vier
Teile. Diese werden mit feinem Salz bestreut und mit Oel begossen.

Nach einigen Minuten ist Oel und Salz verschwunden, d. h. zwischen die

krausen Blätter gezogen. Jetzt rührt die ganze Masse gehörig durcheinander,

zerschneidet die Herzstücke noch einmal und besprengt das Ganze
mit Essig nach Bedarf. Es gibt allerdings Leute, die da meinen, solchen

Salat gar nicht essen zu können, lediglich weil sie blos den andern gegessen

haben, aber es käme auf den Versuch an.
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£iii,ier=®oi'fc. Oie 3ubereitung biefcâ roegeit feiner Strefffidjfeit bc=

Kannten 23acfiuerS§ ift folgenbe:
Sin 250 ©ramut 3U(ïer roerben fo uiele 3ih't>nen abgerieben, bis

ber (amtliche 3l|der ^er ©ä)ate gefct>n)ängert nnb gelb gefärbt ift,
roorattf er noch fein geflogen rotrb. §tegu fommen 375 ©ramm feincS

SOie£)l, 8 |artge!ocl)te ©botter, 250 ©ramm Sutter, fe£>r roenig ©alg unb
2 ©glöffel troff füger ober faurer Stahm, roeldieS alleS fdjnell unb Ieic£)t

mit etnanber oereinigt unb 31t einem fEeige gefnetet, bann aber jrmfcfjen
3tt>ei Sogen papier auf einer Sßlatte eine bis groei ©tunbett lang an einen

falten Ort ober auf ©iS gefteflt roirb, bamit bie Sutter fid) erprtet unb
ber Steig befto leidjter 31t bearbeiten ift. Stach biefer 3eit roirb au§ groci
®>ritteileu beSfetben ein runbeS Statt non ber ©rüge, roeldje ber Äucfjen
erhalten foil, fleinfiugerSbicf gerollt, baSfetbe über Sßapier, ba§ mit Sutter
beftric£)eu roorben, auf ein Sacfblecb) gelegt unb mit ©ingemadftent ober

irgenb einer beliebigen SJlarntelabe beftrieljen,: ringsherum aber ant Staube
ein goflbreiter Staunt leer gelaffett. Sott betjt Stefte beS SeigeS roerbcu
flehte ©tängelcgen fjalbfingerSbicf mit ber flachen §anb gerollt unb biefc

gitterförmig über bie Störte gelegt, ebenfo ringsherum ein Staub non Steig
angebracht, ber äugere UmfreiS mit buttergetränftem 5ßapier- eingebunben,
bie Störte mit abgeflogenen ©iern beftricEjén, mit feinem 3uder beftreut
unb in einem nid)t 31t |eige:t Ofen langfam gebaefett.

®)em Steige Können and) 250 ©ramm gcfdjälte, feingeftogene Stanbeln
unb ein paar ©glöffel coli St|um ober Slrraf, ober 250 ©ramm feitt=

geriebene ©djofolabe, ober einige geflogene ©eroürge, beigemifd)t roerben;
cS fittb bann aber nach Serf)attniS attd) ein paar hai'le ©ibotter, foroie
etroaS meJjr 3uder unb Sutter tjinjrt^iifügen-.

©S roerben öfters auch mehrere Stätter Steig, febeS mit einer anberett

©attitng non ©ingetnadfiem beftrichen, überetnanbergelegt. Oie eiu3etnen
Stätter roerben bann nur ungefähr groeimefferritcfenbicE ausgerollt, mit ab»

gefchlageneit ©iern beftridfen unb mit 3uder beftreut, jebeS einseht für fid)
auf Sopier gebaden, unb erft roeitit fie aus bent Ofen fommen, bie oer»

fd)iebenen SJtarmetabeu barauf ausgebreitet, bann bie Slätter aufeinanber»

gelegt, am Staube gleich beruhten unb baS lebte Statt mit 3uder beftreut
ober mit einem ©ife überwogen, Oer Steig ntug um ein SßenigeS fefter
roerben, gu roeldjent ©nbe man etroaS mehr Sftehl, gugteich aber auch brei
rohe ©icr baau nimmt. (Sonbitorenjeitung.)

Itonfeniieruiig (fer Speifeftarfofefn. Oa bie ©p e ifefar to ffein fei^t ftarf
leimen, möchten mir nachfteheubeS Stejept i« ©rittnerung bringen. ®ie
oorher gcroafd)encu Kartoffeln tf)ut man in einen fttorb ober ein Stet) nitb
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,Li»ze»Taà Die Zubereitung dieses wegen seiner Trefflichkeit
bekannten Backwerks ist folgende:

An 250 Gramm Zucker werden so viele Zitronen abgerieben, bis
der sämtliche Zucker mit der Schale geschwängert und gelb gefärbt ist,

worauf er noch sein gestoßen wird. Hiezu kommen 375 Gramm feines

Mehl, 8 hartgekochte Eidotter, 25V Gramm Butter, sehr wenig Salz und
2 Eßlöffel voll süßer oder saurer Rahm, welches alles schnell und leicht
mit einander vereinigt und zu einem Teige geknetet, dann aber zwischen

zwei Bogen Papier auf einer Platte eine bis zwei Stunden lang an einen

kalten Ort oder auf Eis gestellt wird, damit die Butter sich erhärtet und
der Teig desto leichter zu bearbeiten ist. Nach dieser Zeit wird aus zwei
Dritteilen desselben ein rundes Blatt von der Größe, welche der Kuchen
erhalten soll, kleinfingersdick gerollt, dasselbe über Papier, das mit Butter
bestrichen worden, auf ein Backblech gelegt und mit Eingemachtem oder

irgend einer beliebigen Marmelade bestrichen/ringsherum aber am Rande
ein zollbreiter Raum leer gelassen. Von dem Reste des Teiges werden
kleine Stängclchen halbfiugersdick mit der flachen Hand gerollt und diese

gitterförmig über die Torte gelegt, ebenso ringsherum ein Rand von Teig
angebracht, der äußere Umkreis mit buttergetränktem Papier eingebunden,
die Torte mit abgeschlagenen Eiern bestrichen, mit feinem Zucker bestreut
und in einem nicht zu heißen Ofen langsam gebacken.

Dem Teige können auch 25V Gramm geschälte, feingestoßene Mandeln
und ein paar Eßlöffel voll Rhum oder Arrak, oder 25V Gramm fein-
gcriebeue Schokolade, oder einige gestoßene Gewürze, beigemischt werden;
es sind dann aber nach Verhältnis auch ein paar harte Eidotter, sowie

etivas mehr Zucker und Butter hinzuzufügen:

Es werden öfters auch mehrere Blätter Teig, jedes mit einer anderen

Gattung von Eingemachtem bestrichen, übereinandergelegt. Die einzelnen
Blätter werden dann nur ungefähr zweimesserrückendick ausgerollt, mit
abgeschlagenen Eiern bestrichen und mit Zucker bestreut, jedes einzeln für sich

auf Papier gebacken, und erst wenn sie aus dem Ofen kommen, die

verschiedenen Marmeladen darauf ausgebreitet, dann die Blätter aufeinandergelegt,

am Rande gleich beschnitten und das letzte Blatt mit Zucker bestreut
oder mit einem Eise überzogen. Der Teig muß um ein Weniges fester

werden, zu welchem Ende man etwas mehr Mehl, zugleich aber auch drei
rohe Eier dazu nimmt. (Konditorenzeitnng.)

äonsermerung à KpeiMartoMn. Da die Speisekartoffeln jetzt stark
leimen, möchten wir nachstehendes Rezept « Erinnerung bringen. Die
vorher gewaschenen Kartoffeln thut man in einen Korb oder ein Netz und



taucfyt fie itt einen Keffel fiebenben 5Sàffcr§. Ungefähr oiev ©rfünben
nadjtjer jietjt man fie £)eratt§ ttitb fc^ftttet fie auf ben ©oben. Sßeim ber

ganze ©örrat fo beïjanbelt tft> roirb er jum fcEjn.eCten Slbtrodnen auf einem

luftigen ©oben toder ausgebreitet, Ourcl) biefe ©efjaitblurtg roirb ber Strieb

gutn SBadjfen gänjiid; erfticti, bie Kartoffeln galten fiel) fe|r lange gut,
bleiben geniegbar ttitb fc£)madfjaft, bis man roieber neue ernten bann. Stuf
biefe SBeifc fotteu bie ©arifer ©aft= ttub ©peiferoirte itjrc ©orräte auf
beit Sommer beïjanbetn. tOîaitcfje fe^en bem ©Baffer aucl) ©alz ju, roaS

fe£>r 31t empfehlen ift. Oie Kartoffeln mi'tffen nacrer troefeu im Ouitfeln
aufbernährt roerben.

X-

fcaftfuppe mit fatmefanfiäfe. SJiau îodjt aus §tei;d;abfälten, ro|en
@d)tnfenfd;etben, Suppengrün, <Satg ttnb fooiel ©Baffer, als man ©itppe
braucht, eine ©ouifloit, bie man bttrdj 3ltfat? non je 10 ©ramm SiebigS

fyleifc^extraït auf 1 Siter Sri'tfie Mftigt. ©auit rü^rt.man 6 ©gelb redjt
flaumig, fügt 2 Söffet fcinfteS 2Jleljt, 4 Söffet geriebenen ©armefanfäfe,
©alz, eine SDîeffevfpitje 3uder ttitb roentg SJhtSlatitug ^injtt ttnb gie£)t ben

fteifen ©roeigfefmee bttrd) bie SOtaffe. ©ne ©ledjplatte beftreidft, man mit
©utter, ftreidjt bie Käfemaffe etma fingerbid auf fie, bebeçft fie mit einem

Sutterpapier ttitb lagt fie im Ofen nur trotten ttnb fteif tuerben, ja nidjt
braunen, ba fie fouft bitter fc^mecft. ©iait lagt ben Käfcteig etroaS ab*

fitsten, jerfdmeibet iljn bann in £)itbfc£)e, gteidjmägige ©tiide ttttb reicht

tljn, jiertidj aufgefd)id)tet, neben ber ©ttppe.
X-

3unt Äartojfetauffaiif todje man eine gute ©orte Kartoffeln, giege

fie rechtzeitig ab ttnb ftoge fie mit reichlicher ©utter recht fein. ©adjbem
ber Srei abgeli'tljlt ift, ntife^e ntait einige gange ©er barunter, bringe ifjn
in eine gut mit ©utter auSgeftridjene ttnb mit ©djilbbrot (©emmet) be*

ftreute fform, ftreue geriebenen ©armefan* ober Sfteibfäfe barattf ttnb lege

noch Heine ©titddjen ©utter oerteilt auf bie SRaffc. Oann bade man
bie SJiafje im ©adofett ju fcljöncr ffarbe ttnb ftiirje fie beim Slnridjten
attS ber jform. OaS ©roeig lägt fiel) auch zu ©djnee gefdjlagett unter
bie SOiaffe geben.

•X-

DimCfieuteC. 1/e Siter ©Beizenmeljl, ^2 Siter ©iildj, 7 ©er, 1 6g*
löffei 3l'der unb ganz menig ©alz roirb oerquirlt. Oiefer bitnne Seig
roirb mit einem Söffet in bie ©Bmbbeutelform gethatt (man bebient fiel)

bagu ber befannten trbenen ©piegeleierformen, bie in rttnbe fleine Sicile

geteilt ftnb), roetdie man zuoor mit ©utter ergibt hat, unb füllt fie nur
Zur fbälfte, ba ber Seig fetjr in bie §ö£)e gcl)t. 9Jlan bädt fie iit fe|r
feiger ©adröljre, bie gornt auf ben Oreifttg geftedt. Obige Seigmaffe

taucht sic i» eiuc» Kesscì siedende» Wassers. Ungefähr vier Sekunden
nachher zieht man sie heraus und schüttet sie auf den Boden. Wenn der

ganze Vorrat so behandelt ist, wird er zum schnellen Abtrocknen ans einem

luftigen Boden locker ausgebreitet. Durch diese Behandlung wird der Trieb
zum Wachsen gänzlich erstickt, die Kartoffeln halten sich sehr lange gut,
bleiben genießbar und schmackhaft, bis man wieder neue ernten kann. Ans
diese Weise sollen die Pariser Gast- und Speisewirte ihre Vorräte auf
den Sommer behandeln. Blanche setzen dem Wasser auch Salz zu, was
sehr zu empfehlen ist. Die Kartoffeln müssen nachher trocken im Dunkel»
aufbewahrt werden.

lirastsiippc mill, DarimsaiMse, Man kocht aus Flcischabfällen, rohen
Schinkenscheiben, Suppengrün, Salz und soviel Wasser, als man Suppe
braucht, eine Bouillon, die man durch .Zusatz von je 10 Gramm Liebigs
Fleischertrakt ans 1 Liter Brühe kräftigt. Dann rührt nnan ll Eigelb recht

schaumig, fügt 2 Löffel feinstes Mehl, 4 Löffel geriebenen Parmesankäse,

Salz, eine Messerspitze Zucker und wenig Muskatnuß hinzu und zieht den

steifen Eiweißschnee durch die Masse. Eine Blechplatte bestreicht, man mit
Butter, streicht die Käsemasse etwa fingerdick auf sie, bedeckt sie mit einem

Butterpapier und läßt sie im Ofen nur trocken und steif werden, ja nicht

bräunen, da sie sonst bitter schmeckt. Man läßt den Käscteig etwas
abkühlen, zerschneidet ihn dann in hübsche, gleichmäßige Stücke und reicht

ihn, zierlich aufgeschichtet, neben der Suppe.

Zum AarioMlmjlanf koche man eine gute Sorte Kartoffeln, gieße

sie rechtzeitig ab und stoße sie mit reichlicher Butter recht fein. Nachdem
der Brei abgekühlt ist, mische man einige ganze Eier darunter, bringe ihn
in eine gut mit Butter ausgestrichene und mit Schildbrot (Semmel)
bestreute Form, streue geriebenen Parmesan- oder Reibkäse darauf und lege

noch kleine Stückchen Butter verteilt auf die Masse. Dann backe man
die Masse im Backofen zu schöner Farbe und stürze sie beim Anrichten
aus der Form. Das Eiweiß läßt sich auch zu Schnee geschlagen unter
die Masse geben.

Wmàuiel, l/s Liter Weizenmehl, ^/2 Liter Milch, 7 Eier, 1

Eßlöffel Zucker und ganz wenig Salz wird verquirlt. Dieser dünne Teig
wird mit einem Löffel in die Windbeutelform gethan (man bedient sich

dazu der bekannten irdenen Spiegeleierformen, die in runde kleine Teile

geteilt sind), welche man zuvor mit Butter erhitzt hat, und füllt sie nur
zur Hälfte, da der Teig sehr in die Höhe geht. Man bäckt sie in sehr

heißer Backröhre, die Form auf den Dreifuß gestellt. Obige Teigmasse
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ergibt veidjlid) 20 SBiubbeutel, meiere erfaltet aufgefc^nitten utib mit @c£)tog=

faljne gefüllt roerben. Slttd) roarm, jum Kaffee, nur mit 3uder beftreut,
ftnb fie felp: fclimacf'Ijaft.

ÄnrtoffetMö§e. (Sut Siter mehlige Kartoffeln roerbeu gar geformt,

gefc£)ält unb Mt gefteîti rtitb nacrer auf einem 9teibeifen gerieben, äwet
in SBiirfel gefclptittene ©emmelbröbdjen roerben in Sutter geröftet, mit
einem @t, ben geriebenen Kartoffeln unb ctroag SJte^l burcjjgemengt unb

mit ber §anb ju apfelgroffeit Klößen geformt, in SJte^l gerollt unb in

leife fodjenbem Sßaffer ober fÇteifc£)brtiî)e jur Seite beS ffeuerS jieljen ge=

laffen. Inf {fettem fyeuer mürben fie jerïocljen. Ubagrt roirb irgenb eine

$rucE)tfauce gegeben. 2tud) eine Sutterfauce pafft.

Heinigkeiten ans bei* Irankenkitdje.
@iiifarfle Äeisfpeife. 1/2 Üßfunb Sfteig mirb geroafdjen, iiad;t)er 3—4

2Ral mit fodjenbem Sßaffer überbrüht unb famt 4—6 in @d)eibd)eu

gefc^nittenen fäuerltcb)en 2tepfeln in 4 f£affeuföpfcn auggequotlen. 3uSeSe^en
roirb eine 5)3rife ©ag, ein ©tiief füge Sutter unb 3ucfer nacl; Sebarf.
Soll ber ïfteiâ gebacken roerben, rü^rt man 1/t ißfunb gut gereinigte Sßeim

beeren unb iRofincit bei, füllt ben Steig in eine gut quggebutterte, ofenfeftc

Çorm, beftreut iljn mit geriebenem Srot ititb 3uder unb lägt i£>u baefeu.

X

Hülfen mit Sroetfcfigeii. 1j» ißfunb Sinfen roerben abettbS mit faltem,
roenn möglidj roeidfent Sffiaffer übergoffett unb am ÎOtorgen mit givfa 30
©tiirf frönen geborrten 3u>etfc^gen in barüberreidjettbem SBaffer roeidj

gefocf)t, bis gar feine Sri'tfje me|r baran ift. (Sine ißrife ©ag unb ein

©ti'uf Sutter roirb oor bem 2lnric£)ten beigefügt.

Grosse Ersparnis Kein lästiger
an Butter und Fenerungsmaterial! Rauch und Geruch mehr!

Die Braunmehl-Fabrik
von Rudolf Rist in Altstätten, Kanton St. Gallen,

empfiehlt fertig gebranntes Melil, specie]] für Mehlsnppen,
unentbehrlich zur Bereitung schmackhafter Suppen, Saucen, Gemüse etc.

Grosse Anstalten, Spitäler und Hôteliers sprechen sich über das Fabrikat
nur lobend aus. — Chemisch untersucht.

Ueberau zu verlangen! In St. Gallen bei: A. Maestrani,
P. H. Zollikofer z. Waldhorn; F. Klapp, Droguerie; Jos. Wetter,
Jakobstrasse; in St. Fiden bei: Egger-Vöit; Joh. Weder, Langgasse.

9icbaftion unb 23erlag: ^rau ©life §ouefjQev in 8t.©alten.
SDrncï non $(). ïlHrtf) k (£o. in 8t. ©allen.

— Ik —

ergibt reichlich 20 Windbeutel, welche erkaltet aufgeschnitten und mit Schlagsahne

gefüllt werden. Auch warm, zum Kaffee, nur mit Zucker bestreut,

sind sie sehr schmackhaft.

KariostMlöße. Ein Liter mehlige Kartoffeln werden gar gekocht,

geschält und kalt gestellt und nachher auf einem Reibeisen gerieben. Zwei
in Würfel geschnittene Semmelbrödchen werden in Butter geröstet, mit
einem Ei, den geriebenen Kartoffeln und etwas Mehl durchgemengt und

mit der Hand zu apfelgroßen Klößen geformt, in Mehl gerollt und in

leise kochendem Wasser oder Fleischbrühe zur Seite des Feuers ziehen

gelassen. Auf Hellem Feuer würden sie zerkochen. Dazu wird irgend eine

Fruchtsauce gegeben. Auch eine Buttersauce paßt.

Kleinigkeiten nus der Krankenknche.
Emfaà Keisspeife. ^/s Pfund Reis wird gewaschen, nachher 3—4

Mal mit kochendem Wasser überbrüht und samt 4—6 in Scheibchen

geschnittenen säuerlichen Aepfeln in 4 Tassenköpfcn ausgeqnollen. Zugegeben
wird eine Prise Salz, ein Stück süße Butter und Zucker nach Bedarf.
Soll der Reis gebacken werden, rührt man Pfund gut gereinigte
Weinbeeren und Rosinen bei, füllt den Reis in eine gut alisgebutterte, ofenfestc

Form, bestreut ihn mit geriebenem Brot und Zucker und läßt ihn backen.

Pinfen mit Zwetschgen, -hs Pfund Linsen werden abends mit kaltem,

wenn möglich weichem Wasser Übergossen und am Morgen mit zirka 30
Stück schönen gedörrten Zwetschgen in darüberreichcndcm Wasser weich

gekocht, bis gar keine Brühe mehr daran ist. Eine Prise Salz und ein

Stück Butter wird vor dem Anrichten beigefügt.

Kl'vssk Kisparnis Xeiu lästiger-
au Kutteu null Keuer uuKsinaterial! Nauoli null Ksiuvli mein-

IZsie
von kuelolß kisî in ZNisisiivn, llanton 8t. llàn,
emplieblt t«rt>K A«t»i illiiitv« speciell kür
unsntbelrrlieb ?nr tlersitunA scbrnaekbaktsr suppsn, 8auosn, Keiuüss etc.

Krasse Anstalten, Lpitälsr unà Hôteliers sprsobsn sioti üdsr clas Fabrikat
nur lobend aus. — ttliomisoli iiiitvrsilvlit.

HvKertlll »II vvl-IilliAeil! In 8t. <Ai»II«ii bei: it.. Nasstrani,
N. ?ollikoker ü. t-Valäkorn; Ik XIapp, Oroxnsris; dos. IVsttsr, dabod-

strasss; ln 8t. I^i<I«ll bsii X^Zor-Vbit; dob. tVsdsr, KanZZasse.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Honegg er in St. Gallen.
Druck von Th. Wirth k Co. in St. Gallen.
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