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Ko aushaltuitgsjdyule

fonswirthidaftlide Guatisbeilage dber Hdpoeizer Fronen-Jeitung.

Exfcheink am Sriffen Sounkag jeden HAlonatks.

1. Gallen . Be2

Februor 1894

Meber die Bufommenftellung kleiner und grofer
Jpeifeeddel.

(Sdlnp.)

Bet Sujommenitellung der groferen Speifezeddel hat man mur aufer
bent beveitd genannten nfordevungen auc) noc) die der Miode und Sitte
3w beviictfichtigen, damit die feftaefetste Neihenfolge der Gdnge vichtig inne
gehalten with und die Gevichte fiiv jeden Gang ftets pafjend und nicht
bunt durcheinander gewiivfelt gewdhlt werden.

e gewdhnlich veicht man bet der bitvgerlichen Mahlzeit Suppe,
Sletfeh mit etnem oder ywei Gemiijen, oder ftatt dDem gweiten Semiife cinen
Salat odber ein Compot, Wo der Tijch mit pweterlel Fleijh befest 1jt,
witd oft aud) ecine Mehlipeife jur Abwedhshng eingejdhoben.  Eine gute
Bujammenitellung ijt audy: ein Fijh) nad) dev Suppe, dann Gemiife mit
Bletfchbetlage und cine Niehljpeife mit ObjE ober Objtjauce.

€3 fann nidgt unfere Wufgabe fetn, hier iiber Menud u grofen
Gajteveien ju prechen, bas fteht aufer den Gremgen, weldhe die , Ko
und Hausdhaltungdjchule” {ich) felbjt geftectt hat.  Bubem-foll der bivgerliche
Ti{dh, aud) wenn cv Gdjte bewivtet, ftetd8 Dden Stempel der Einfachheit
tragen. 68 fandelt fich nicht davum, wie viel Gdnge aufgetvagen, ald
vielmehr davum, dafy dag Giebotene ywetmdpig yujammengejteltt, jovgjdltig
gefocht und veidhlich bemefjen, in gefdalliger Gridheinung davgeboten werde.

Sdhlimm {jt's fiiv die Hausdgenofjen, wo die anorduende Haudjrau
ben Tijd) je nad) momentaner Willtir und Laune bejtellt, wenn jic webder
bie Bediirfniffe nod) den Gejchmact der Anbdeven beviickjichtigt, fondern ihr
cigened Fithlen und Mbgen mapgebend fein [aft. Wie mandye Hausdfrau,
dbte aud ivgend einem Grunde fein Efbedifnis Hat, oder die am Bor-
mittag mit einem  fecfeven Rwifchenmahl fich gefdttigt hat, ovdnet wver:
jtandnislos cin Mittagdmahl au, dad die vbeitenden, mit gutem Appetit
gefeqneten, nad) feiner Seite ju befriecdigen vermag. Man tlagt wohl iiber
bie Manner, die mit dem in die Ldnge gezogenen Frithjdyoppen fich den
Appetit auf’s Mittagdmahl vevderben, aber ed gibt aud) genug Frauen,
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be das Ungeeiguetite und Ungeniigendjte yum Anjtvagent bet den veguldven
PMablzetten fiiv geniigend evacdhten, weil Jie thren Hunger um vorvausd
fchon geftillt haben, ober weil thnen felbjt dad Efbeditefnis fehlt.

Wenn die forgfame Haudfrau cin Mahl fiiv ihre Gdjte gujanmen:
guftellen hat, fo it fie beflifjen, jhwerverdbauliche Gevichte wegzulajjen.
Site ift fiir die Gefundfeit threr geladenen Gdfte ebenjo vevantwortlid),
alg fiir Ddiejenige threv eigenen Wngehdrigen.  Demr mandjer, dem die
forgende Haugnuttter daheim durd) wohldurchdadhte nordnung des Speife-
3edbeld ein wifjentliches Sindigen an fetner Gefundheit vevunmdglicht,
wetl fie thm die Verfudhung fern Hhalt, fallt dem infolge vor Untenntnis
oder Sorglofigbeit ungwedmdpig 3ufammengejtellten  Speijezeddel jeiner
Gaftgeberin 3ium Opfer.

3 ift bemiihend fitv den Gdjt, su jehen, wenn dad aufgetvagene
Mahl 3u der Stellung und Einvidhtung des Sajtgebers nidht im vichtigen
Berhaltnis jteht. Dev Empfanger fihlt jich unbehaglid), ev hat dag Sefith,
ald mitBten nachher die Haudgenofjen das ihm {iber Crwavten Gebotene
unlied entbehren.

e wenig Gevidhte, aber pwectmiaBiy ausgewdht und ujanumen:
geftellt, mit Verjtandnig und jovgfdltiq ubeveitet, tn jaubever, hithjcher
Anovdnung  aufgeftellt, mit freundlicher Hevlichteit angeboten und mit
muntever, getftooller Wnterhaltung gewiivgt. — Diefes Menmu wird ein jeder
verftandige Gajt ald mujtergiiltig anevtennen,

Nahrwert des Apfels.

&3 fann mit Buverficht ausgefproden werben, daf mit Audnahme
ber verfdhiedenen Getreidearvten tein LProduft der Erde eine fo gute Nahrung
liefert, al8 der pfel. Diefe edle Frucht ift tein bloger Gaumentibler,
denn fie 1t fehr nahrhajt. Sie gewdhrt gewiy mehr Jtahrungditoff als
bie Kavtoffel, welde dod) ald Hauptnahrungdmittel gilt, Weld)’ et Wehruf
aeht durd)’s Land, wenn die Kavtoffelernte ju mifraten droht und wie
wentg fpricht man daviiber, wenn die Aepfel fetne gute Grnte n Ausjicht
jtellen, wag eben beweidt, wie wenig man die Frucht ju  jdhaben weif!
Site 1ft nicht nur nahrhafter als die Kavtoffel, fondern enthalt aud) milde
und angenehnie Sduven, welhe auf den gangen Kovperhaushalt wobhl:
tattg wivfen.  Cin Apfelefler wird felten an Verdauungdbejcherden oder
Dalgtrantheiten Tetden, Dev Wpfel bejitit aud) tonijdhe (jtarvtende) Cigen-
fchaften und enthdalt mehr Phosphor, ald irgend mwelhe andere Vegetabilien.
Dedhalb ift ev fiiv Leute, welhe wr tmmer geijtig aufgevegtem Rujtand
lebert und 3u Eovperlicher Anjtrengung difponievt jind, ein fehr geeigneter
und wiinfdhendwerter Didtavtitel. v ndhrt dag Gehivn und vegt bie
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Leber an, wad foldhe Perfonen gevabe -bediivfen. Dev Wpfel ndahrt und
crfrifdht jowohl Geijt ald Kovper. v ijt eine edhte Hausdfrudht, veichhaltig,
fchon und frdftigend, und Hetmelt und mit femen voten Wangen wie feie
andeve Hrucht an.  Sie Stelle, welde dev Apfel audfitllt, tann duvcd) fetne
andeve Frudht, ja wohl duvd) fein anbered vegetabilijhed Erieugnis ein
genomumen werden. (,Der Frudhtgarten”.)

Tiiv Riide und Haus,

Bran gewovdene MakavtfEvinfe l(afjen fich jehr leicht veinigen, indem
man e emer fletnen Vabewanne cinige ERloffel Schmievfeife mit viel
heifem Wafjer anbriiht und eine Weile ftehen (@Rt Dann taudht man
bie Strdufe nad)y Entfermung der Plauenfedern und der grofen braunen
Stolben tn drte wavme Seifenbriithe und jieht fie fleifig Hin und her, bis
fie hell find, nimmt nochmald vemed warmed Wafjer zum Ausjdywenten,
(@Rt die Gvdfer qut ablaufen und ftellt die najfen Strauge jum Trodnen
i einen Topf an einen warmen Ort, wo fidh die ver|dhiedenen Grafer
nac) etmigen Tagen wieder aufd jdyonjte entfalten. An den Spifen dbev
fetien und weigen Gradnadeln jollten jich teime Tvopfen anjeben, da jie
fonft feit jufamumentleben und ditun bletben.  Wenn Grdafer und Stiele
trocten find, biegt man bdie verjchiedenen DOvihte etwad uvedht und frectt
ote Pfauenfedern u. {. w. wieder Hinenn.

*

Bebackene HKalbs: odec Rindsleber, Iacdhpem bdie Leber gehdutet ijt,
jdhneidet man fie in fingerdicke Scheiben. Unterbeffen wiegt man fein:
2 Gardellen, ecine Rwiebel, Peterfilie, etwas Vohnenfraut und bejtreicht
mit ber fein gewiivgten, gut durdhgerfifhrien, mit etwad Saly und Pfeffer
vermifchten Ntafje die Leberfdhnitten, trdufelt etwas RKitvonenjaft davauf
und legt fie in feify gemachte Butter. Man iiberjtrent die Schnitten mit
ctwad Wiehl, fehrt die auf der untern Seite gebadenen Sdmitten um
und 1dft fie aud) auj der andern Seite hellbraun bacen. Nadher gibt
man einige GOl mit Fleifchertvaft gefraftigter BVouillon dagu und [aft
ote Yeber barin nod) einige Minuten dampfen. Die gange Rubereitung
darf aber mit Audnahme des Hiutend und Buridhtens nur 10 Minuten
bauern.

@in dinefifdies Menn.  Bom Aufenthalte des biterveicdhijchen Tron:
folgers, Grzherzog Frang Ferdinand, i Ehina wird bevichtet: Jn Kanton
wurden ju Ghren ded Crghergogd am faiferlichen Hofe grofe iFejtlichteiten
vevanjtaltet,  Wnter andevem gab mam ihm ein ddht dinefijches Diner,
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pas folgende Gange enthielt: Frijche Fijche, Wandavin:Vogelefter:Suppe,
getvoctnete Fritchte, gebratene Naifijchflofen, verjdyiedene Kuchen, Friidhte
mit Bhumen, feinjte Schneemorcheljuppe, Wildragout, eingemadyte Fritchte,
tandievte Cter, Taubeneievjuppe, Liltenjamen, frifch und tandiert, fandievte
Bivnen, frijde Pilge, Fijhmagenjuppe, Ragout von Haifijhflofen und
Bicha de Mavr, gebratene Fajanen, junge Bambudiprojjen, Nievenjuppe,
gebratene  Wilbenten, Pilze mit Semiife, gebratene Fijdhe, verjchiedene
tlete Kudhen, Hammelbraten, Deffert und endlich) Wein und Liqueure.
Da jede Speffe fitv jich aufgetvagen wurde, wdhrte des Effen fajt dret
Stunbden,
%

Gevdudiecte Filiwneft it Dad newejte Puodutt, mit dem das fijeh-
veiche Jovwegen Dden deutjchen Mtavtt beglitckt Hhat.  Jn Wltona ijt eine
Probefendung folcher Wiivjte etngetroffen, und eg jollen, T(l{[b ber duperit
billige Avtitel Anklang findef, grofe Wiajjen davon nmf) Deutidhland ge-
jandt werben.

@twas vom Salafanmaden.  Ter Frangofe tenut, wie wir wifjen,
fetnie Geographie, tann dajiiv jedoch vorgiiglichen Salat beveiten; dev Deutjdhe
aber, der in ber Geographie o fehr bewandert ijt, verjteht vom Salat:
anmacjen gar nichts.  DOtefer Unterfchied wirh die beiden Wolker jtets
chavatterifteren, auch) wenn jonjt alle Tiffevengen ausdgeglichen wdven. Ja,
meite Damen und aud) meine Hevven, die hr ja jdhlieplich den Salat
aud) miteffenn miit, den die beffeve Hiljte in der Kiihe jubeveitet, fitv den
Senner it e8 unter Umjtdnden jest Jehr Jdhwer, fich mit der grofen
Kemntnid in der Geographie ju tvdjten, wenn ev fieht, wie der Salat in
Oeutjchland mihandelt wird. Da fteht ciw mehr oder minder gavted weib-
lihes Wefen und fdneidet mit vittfichtslofer Havte die fdhonen jajtigen
Salathiupter in Stiike, etwas quoger als Hadiel, fo dap man netnen
follte, e3 winde als Grimgeng fir junged Fedevoieh) hevgevichtet. Holdes
Wefen, mdchte man vufen, wad cin Gott Jujammengefiigt, das Joll ber
WMenjdh) nicht jchetden, namentlich nicht, wenn e§ fo jdhone faftige Salat:
bhevzen find, die cinen jo eigentiimlich avomatiich frifchen Glefchmact haben,
alg bijfe man i den Frithling Jelbjt hinen. Aber die Salathevzen viihren
die Graufamen nicht yum Mitgefithl.  Aus der Reit der Urgrofmutter,
die nod) i dem Jahrhundert dev Tovtur, bu Devenprojefje lebte, ijt diefe
graufame Vehandlung auf unsd gefommen.  Wie dem mltIelb[gul Aujchauer
felbjt, fo blutet aud) dag Salathery bet labem Sdnitt, ein weifer, mildiger,
leicht Ditterlicher Saft flieft bei jedemt Scnitt aud den Vldttern und den
Stielen, und diefer Saft ift 8 eben, welcher dag Avoma enthilt. Dad
gange Fletngejchnittene Gvitngeng wivd gleich ng Waijer geworfen und mum



peginnt die Wafhe. CEin Sturgbad iiber dag andeve prefit dem armen
Blattern den lehten Reft vom wrfpriinglichen Saft aug, Das ijt Reinlichfeit.
Aber wenn man bedentt, dafy nicht felten su dem jo geveinigten Salat
LWarjt gegeffent wivd, bet dev 8 thatjachlich wnmdglich i, jedes cingelne
Stitctdhen emer ebenfo qriindlichen Reinigung g1 unterziehen, objchon diejes
oft notwendig wdve, o jagt man {ich jum mindejten: Jn die Kitche ijt
bie Yogit nod) nicht qedvungen.  Jehit liegt er da, der avme Salat, {dhlaff,
gebemiltigt, friefend. Dag fiihle Vad hat den Bldattern allen Halt ge-
nontmer.  Jtun beguunt die Witvge. €8 ijt nativlich wnmoglich, den durd-
ndften Vldttern dag Wafjer mehr ald tethveife ju nehmen, dag ijt aber
i den Denfendben Gevmanen, dev dabei hoditens an die Quellen ded
Nilg evinnert wird, nebenjachlich. Salat Hat jetmen Namen aud dem
Stalientfdent von sale, Salz. Dev Deutfche thut aber jtetd Ejjig und Oel,
wohl verftanden den GEfjig nicht blof bildlich, jondern aud) fattijch) zuerit
pazu.  Unt dag Vrunnemwajjer, dad den Vldttern anbaftet, ju betdmpfen,
it Cfftg das Dejte Mittel. Auferdem Hdtten ja die audgewdijevten, aug-
qelaugten Bldtter Jonjt feinen Gefhmack, wenn die Sduve nicht 3u Hilfe
fommt. €aly tommt dann auc) nod) dagu und v den meiften Fallen
etad Oel.  Diefe Mijchung fann man felbjt n den deutjchen Hoteld be-
fonunen und Schreiber diefer Retlen war einjt Beuge, wie in cinem Frant:
nwter Hotel eine Salatfdhiijjel auf den Tijeh fam, bet deven Anblict jwei
Staliener auffprangen und davon eilten, denn fie fonnten nicht jchwimmen
und glaubten, man wolle jie gwingen, it dag Wajjer su gehen, wn die
auf der Oberflade treibenden Salatblattchen zu evhajchen. Aber bet aller
Renntnis der Geographie tonnte man felbjt in Deutjhland Salat madyen,
pev nicht blos jdymacthaft, jonbern auch) nahrhajt ijt und dabher bei wettem
nicht o foftjpielig, wie die Wnbhinger ded Cffiguerfahrensd meinen, welde
purd) vielen Gfjig dad el jpaven wollen.  Ntan nehme die Salathdupter
und entferne die dufern vaubhen BVldtter, die man nicht gentefen will,
und dam pumpt Wajfer daviiber fo viel ihr wollt, metnetivegen den gangen
Nhein.  Jebt {hwentt die Kopfe gehorig ab, jo daf fajt fein Wafjer mehr
pavauj fajtet. Gang entfernen (ARt o8 fich micht. Dann nehmt nod) die
dufgern Bldtter Herab, jchneidet den Strunf ab, foviel thr wollt und fiiv
notwendig evachtet und feilt die Hevgen in der Schitffel in Fwei oder vier
Tetle. Diefe werden mit fetmem Saly bejtreut und mit el begoffen.
Nad) einigen Minuten ijt Ocl und Saly verfdpounden, d. §. gwijchen die
traufen Blatter gezogen. Jest vithrt die gange Majje gehorig durdhem:
ander, jerfchneidet die Hevzftode nodh einmal und befprengt das Sange
mit Gifig nad) BVedarf. E§ gibt allerdingd Yeute, die da meinen, jolden
Salat gav nicht effen 3u tonnen, l(ediglich weil fie Hlog Den andevn gegefjen
haben, aber g fame auf den Verjud) an,
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Lingev-Tovfe. Tie Bubeveitung diejes wegen feiner Tvefflichtet be-
tannten Vactwerts i)t folgende:

An 250 Grvamm Bucer werden o viele Aitvonen abgervieben, 6His
der jamtliche Bucer mit der Schale gefhwdngert und gelb gefardbl ijt,
worauf ev nod) fein gejtoffen wird.  Hiegu fommen 375 Grvamm  feined
Niehl, 8 havtgefodhte Gidotter, 250 Gramm Butter, fehr wenig Saly und
2 Oploffel voll {liger oder jauver Rabhm, weldes alles jdhnell und leicht
mit etmander veveinigh und gu cinem Teige gefnetet, damn aber ywifdhen
swet Vogen Papier auf eimer Platte eine big 3wet Stunden lang an cinen
faltenn Ovt oder auf €is geftellt wird, damit die Vutter fich evhivtet und
ber Teig defto leihter zu beavbeiten ift.  Jtach diefer Beit wird aus we
DOvittetlen desfelben etn vundes Blatt von der Grdfe, welche der Kudyen
evhalten joll, tletnfingevadict gevollt, dagfelbe itber Lapter, dad mit Butter
beftrichen worden, auf cin Vadbled) geleqt wnd mit Eingemadhtem  odev
trgend einer belichigen  Navmelade bejtvichen, vingdherum aber am Nande
cie gollbreiter Raum leer gelajfen.  Von dem Fejte des Teiged werben
tlene Stangeldhen Halbfingersdict mit dev flachen Hand gevollt und diefe
gitterfdrmig {iber die Tovte aelegt, ebenjo vingdhevum ein Mand von Teig
angebradyt, der duffere Umtveid mit Dbuttergetranttem Papier cingebunden,
die Tovte mit abgejdhlagenen Giern beftvichen, mit feinem Bucker beftvent
und wr etnem nicht qu hetfenn Ofen langjam gebacten.

Dem Teige Eomnen auc) 250 Gramm gejdydlte, feingeftoene WMandeln
und ein paar CRBfel voll Rhum oder Arvvaf, oder 250 Gramm fein
geviebene Sdyotolade, ober emige geftofene Gewiivge, beigemijdht werben;
¢§ find dann aber nac) Verhaltnid auch e paar havte Eidotter, fowic
etivad mehr Bucfer und Butter hingugufitgen:

&8 werden dfters auch mehreve Bldtter Teig, jeded mit einer anderen
Gattung von Eingemadytem bejtrichen, {ibereinandergelegt. Die eingelnen
Blatter werben dann nur ungefdhr yweimefjerviictendict ausdgerollt, mit ab-
gelchlagenen Gtern bejtvichen und mit Ructer bejtreut, jeded eingeln fitr fic)
auf Papier gebacfen, und erjt wenn jie aud dem Ofen fommen, die ver:
jchiedenen Wearmeladen davauj audgebreitet, dann die Vdtter aufetnander:
gelegt, am PRande gleich bejchnitten und dag lehte Blatt mit Sucter beftveut
ober mit etnem Gife fibergogen. Der Teig muf um ein Weniges  fefter
werden, i welhem Ende man ctwad mehr Mehl, jugleich aber aud) drei
l'Df)C Eier bﬂ&ll ninumf, (ﬁ‘oubifUrgn&ef_tm[g_)

KonJervieeung dev Speifekavtoffeln. Da die Speijetartoffeln jebt jtavt
letmen, mbdhten wiv  nadhjtehendes Jegept @ Grinnerung bringen. Die
vorher gewajdhenen Kavtoffeln thut man i etnen Kovb oder e RNefs und
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taudht Jic o einen Keffel Jicdenden Wajjers.  Ungefihe vier  Setunbden
nacdhher 3ieht man jic hevaus wund |diittet jie auj den Vobden,  Wenn der
gaige Vorvat fo behandelt ift, wird er jum jdnellen Abtvoctien auf einem
[uftigen Voden locter ausgebreitet.  Duvd) diefe Vehandlung wird der Trieh
sum Wad)fen gianglic) evjtictt, die Kavtoffen Halten fich jehr lange gut,
bletbert geniegbar und fdhmacthaj, bis man wieder neue evnten tann,  Auj
biefe Weije follen die Pavijer Gajt: und Speifewivte thre Vorvdte auf
dent Sonmmrer behandelm.  Mandpe fesen dem Wajfer aud) Saly 3u, was
fehr zu empfehlen ijt. Die Kavtoffehn mitjfen nadhher trocten im Dunteln
aufbewabrt werden. |

Seaftfuppe mif Pavmefankife. WVian fodht aus Fleijhabidllen, vohen
Sdyinfenjdeiben, Suppengriin, Saly und joviel Wafjer, ald man Suppe
braudyt, eine Vouillon, die man dwrd) Aufats von je 10 Gramm Liecbigs
Sletfchertratt auf 1 Yiter Brithe frajtigt. Dann vithet man 6 Cigeld vedht
jchaumig, fiigt 2 YOffel feinjtes MWiehl, 4 ¥offel geviebenen Pavmefantdfe,
Saly, eme WMejjeripite Sucter und wenig Ntustatnuf hingu und gieht den
fteifen Guweiichnee duvd) die Majje.  Eine Bledhplatte bejtreicht man mit
Butter, jtreicht die Kdfemajje etwa fingerdict auj fie, bedectt jie mit einem
Butterpapier und (@Bt fie im Ofen nur trocken und jteif werden, ja nidht
braunen, da fie fonjt bitter {chmectt, Man (aft den Kdjeteiq etwad ab-
tithlen, evjchneidet thn dann i bitbjche, glerdhmapige Stitcte und  veicht
thn, sierlich aufgejchichtet, neben der Suppe.

Aum Kavboffelanflanf toche man cine qute Sovte Kavtoffelir, giefe
lte vechtzeitiq ab und ftofe fie mit veichlicher Vutter vedht fen. Nadhdem
der Vret abgefithlt ift, mifdhe man eintge gange Eier davunter, bringe thn
in eine gut mit Vutter audgejtridhene und nmut Schilbbrot (Semmel) be-
jtreute Form, jtrewe gerviebenen Pavmejan: ober NReibtife davauf und lege
noch ftleine Stitckdhen Vutter verteilt auf die WMajfe. Dann bacte man
bic Majje im Bacofen ju fdhdner Farbe und fHivge fie betm Wnvichten
aud der Fovm. Dad Ciweify lapt fich aud) ju Sdhnee gejdhlagen wnter
bie Maffe geben.

Windbeutel. 1z Liter Weizenmeh!, Yo Liter Mildh, 7 Cier, 1 Ef-
(offel Bucter und gany wenig Saly wird verquivlt. Diefer diinne Teig
wird mit einem Loffel tn die LWindbeutelform gethan (man bedient fich
bazu Der befannten ivdenen Spiegeleterformen, die in vunde fleine Teile
geteilt find), welhe man guvor mit Butter evhibt fhat, und fitllt fie nuw
sur Hilfte, da der Teig fehr in die Hohe geht. Man badt fie it fehr
heifer Badvdhre, die Fovm auf den Dreifuf geftellt. Obige Teigmaije
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ergibt veidlich 20 Windbeutel, weldye evtaltet aufgejdhnitten und mit Schlag:
jahue gefitllt werden. Auch warm, jum Kaffee, mu mit 3ucer bejtrent,
jind fie fehr jdhmacthaft,

Kavtoffelhlofe. Gin Liter mehlige Kavtoffeln wevden gav  getocht,
qn]cbat un‘w falt gejtellt wnd nachher auf emem Reibetfen gevieben. Bwei
i Wiivfel gejhnittene Semumelbroddhen werden - Butter gevdjtet, mut
etnent (&,1 ben geviebenen Kartoffeln und etwad Mehl durchgemengt und
mit der Hand ju apfelgroBen KIMdBen geformt, tn WMeehl gevollt und in
feife tochendem Wajfer ober Fleifdhbrithe jur Seite ded Feuerd jiehen ge:
lajjen.  Auf Hellem Feuer wivden fie gevfochen. Dagu wird ivgend eine
Srudptiauce gegeben.  Auch eine Butterfauce pajt.

Rleinigheiten aus der Rrankenkidye.

@infache Reisfpeife. 2 Piund Reid witd gewajden, nadher 3—4
Mal mit fochendem Wajfer iiberbritht wund famt 4—6 i Schetbchen
gefchnittenen jduerlichen epfeln in 4 Tafjentopfen audgequollen. Bugegeben
with eine Prife Saly, ein Stitd fithe Vutter und ucder nad) Bedarf.
Soll der Neid gebacten werden, vithrt man Yo Phund gut geveinigte Leins
© beeven und Nofinen bet, fitllt den Reid n enu gut audgebutterte, ofenjefte
Form, Dejtvent thn mit geviebenem Vrot und Bucer und (ARt ihn bacten,

*

Linfen mit Swetfdhgen. Y2 Phund Linjen werden abends mit faltem,
wenn mdglich weichem Waffer itbevgoffen und am Niorgen mit 3ifa 30
Stitt dhonen  geddrrten Bwetjdhgen n davitberveihendem Wafjjer 1weid)
qetocht, 0§ gav fetne Vrithe mebhr davan 1jt, Eine Prije Saly und e
Stit€ Butter wird vor dem Anvidhten beigefiigt.

Grosse Ersparnis _ Kein listiger
an Butter und Feuerungsmaterial! Rauch und Geruch mehr!

Die Braunmehli=Fabrik
von Rudolf Rist in Altstatten, Kanton St. Gallen,

empfiehlt fertig gebranntes Mehl, speciell fir Mehlsuppen,
unentbehrlich zur Bereitung schmackhafter Suppen, Saucen, Gemdiise etc.
Grosse Anstalten, Spitiler und Hételiers sprechen sich iiber das Fabrikat
nur lobend aus. — Chemisch untersucht.
Ueberall zu verlangen! In St. Gallen bei: A. Maestrani,
P. H. Zollikofer z. Waldhorn; F. Klapp, Droguerie; Jos. Wetter, Jakob-
strasse; in St Fiden bhei: Eggel -Voit; Joh. Weder, Langgasse.

E}h‘onfhou unb EBerIa i‘fmu (&Itic Sgnneggex in @t (Sjaﬂcn
Dreud von i[) Wirth & Co. in St. Gallen.



	Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der Schweizer Frauen-Zeitung

