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liiOTirtljfdjaftlidje ©rntisbßilnßc Ui fdjnœip JraM-Jcitiuiß.

(El'fcfieiut am 5?iHen ifcottufag jeöen fttouaf#.

£t «Ballett m 4 April 1895

paitranh.
©§ bixrfte ïaunt tyemanb geben, ber nid)t mit einigem Sße^agcn

gur it^IingSjeit fein ©läSdjen SJïaiborole fdjliirfte; äJlann nnb ©eib,
yiït unb Bung erfreut fid) am ©enitffe, ber, fo auregenb, belebenb, (jeirev

madjenb cr ift, bod) babei fo redjt itnfdjulbig bleibt. ®emt eine paitpt*
fache bleibt eS ftetS, bag ber SDlaitranf feljr leidjt iff, meljr al§ 5 Sßrojent

2Uîol)ol barf ber bagu oerroenbete ©ein nid)t befipen unb baljcr fommt
c§ beim audi, bag bie aUerïeio£)teften tDîofelroeine ficfi fo uortrefflidj gu

biefem Xranfe eignen. Selber ift aber biefe Sflïô^olarmut anberfeitS and)

roiebcr bie ttrfa§e, bag SJlaitranf fid) fo gut raie gar nidjt aufgeben lägt
unb bag felbft bie Ijergeftelltcn ©rfraftc, menu and) nod) fo forgfältig
bereitet, fid) nidjt galten, nur adgubalb bid, trübe, gäbjrenb roerben, mo?

möglich gar bie §lctfchen fprcngeu. 9JlancE)er Serbrug unb Stäben
tuarb bjier fd)on ^eroorgerufen unb im allgemeinen Sjntéreffe biirfte eS

baljer rooljl liegen, baraitf Ijinguroeifen, roie man auf leidjte, einfache unb

roofflfcile ©eife ben beregten Itebelftnuben abhelfen,' eine lange Beit gut
unb tlar blcibenbe ®orole, namentlich aber einen ©rtfaft non unbe
fd)rânïter fbaltbarfeit barfteïïen fann. ®a§ ©eljeimnig berul)t gang ciro

fad) barin, ben üblidieu BU(ïer buret) Saccharin gu erfetjen. ®ie be?

beutenbe antiferimentatine, gâfrung§hemmenbé ©irtung ber ©ubjtanj ift
in biefem Çdlte bag SluSfdjlaggebenbe : bie in ber fÇliiffigteit fuSpenbiertcu
Steile beg ©albmeifterbräueS unb babei ber beigegebene 3uctef leiten

eben bie fo unerroünfd)te ©äljrung ein; bei bem neuen Serfal)ren aber

entfällt ber gahrungSoorragenbe Bu^er unb ba§ jugefefcte Sacdjarin ift,

trot) feiner geringen SJlenge, notlfommen itn ©taube, jebe ©äfjritng unb

B.crfel)itng ber grünen ffßflangenteile tjinangn^alten. @§ faun gu uufcrm
Bmecfe nur ba§ fogenannte lcid)tlö§lid)e raffinierte ©acd)arin (450 mat

fo füg roie 3uct'cr) 5UV Serroenbitng gelangen unb groar nimmt man an

©telle non je ein Äito beS fonft gebräuchlichen Buffer? 2 '/.i — 21,,2 ©ramm
leid)tlö§lid)e§ raffiniertes Saccharin, roeldje fid) in etroaS ©affer leicht

löfen. ©ie gal)lreid)c SScrfitdge ergaben itttb roie eS bereits and) mehr«

MiiWkMllMe Gl'MIMlM der ZlljWlîer Fkllileii-Zeiiliilg.

Erscheint nm öritten Sonntag ^'eöen Ätouats.

Sk. Gallen No. 4 Ä;>ril 1895>

Maitraiilî.
Es dürfte kaum Jemand geben, der nicht mit einigem Behagen

zur Frühlingszeit sein Gläschen Maibowle schlürfte; Mann und Weib,
Alt und Jung erfreut sich am Genusse, der, so anregend, belebend, heiter
machend er ist, doch dabei so recht unschuldig bleibt. Denn eine Hauptsache

bleibt es stets, daß der Maitrauk sehr leicht ist, mehr als 5 Prozent
Alkohol darf der dazu verwendete Wein nicht besitzen und daher kommt

es denn auch, daß die allerleichtesteu Moselweine sich so vortrefflich zu
diesem Tränke eignen. Leider ist aber diese, Alkoholannut anderseits auch

wieder die Ursache, daß Maitrank sich so gut wie gar nicht aufheben läßt
und daß selbst die hergestellten Ertraktc, wenn auch noch so sorgfältig
bereitet, sich nicht halten, nur allzubald dick, trübe, gähreud werden,
womöglich gar die Flaschen sprengen. Mancher Verdruß und Schaden
ward hier schon hervorgerufen und im allgemeinen Interesse dürfte es

daher wohl liegen, darauf hinzuweisen, wie man auf leichte, einfache und

wohlfeile Weise den beregten Uebelständen abhelfen, eine lange Zeit gut
und klar bleibende Bowle, namentlich aber einen Ertrakt von
unbeschränkter Haltbarkeit darstellen kann. Das Geheimniß beruht ganz
einfach darin, den üblichen Zucker durch Saccharin zu ersetzen. Die
bedeutende antiferimentative, gährungshemmende Wirkung der Substanz ist

in diesem Falle das Ausschlaggebende: die in der Flüssigkeit suspendierten
Teile des Waldmeisterbräues und dabei der beigegebeue Zucker leiten

eben die so unerwünschte Gährung ein; bei dem neuen Verfahren aber

entfällt der gährungsvorrageude Zucker und das zugesetzte Saccharin ist,

trotz seiner geringen Menge, vollkommen im Staude, jede Gährung und

Zersetzung der grünen Pflanzenteile hinanzuhalten, Es kann zu unsirm
Zwecke nur das sogenannte leichtlösliche raffinierte Saccharin (459 nial
so süß wie Zucker) zur Verwendung gelangen und zwar nimmt man an

Stelle von je ein Kilo des sonst gebräuchlichen Zuckers 2'/.t - 2 sis Gramm

leichtlösliches raffiniertes Saccharin, welche sich in etwas Wasser leicht

lösen. Wie zahlreiche Versuche ergaben und wie es bereits auch mehr-
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fad) im ©rofjen in ber üßrariS erprobt roarb, iff iit richtiger ÏBeifc mit
©acdjariit Ijcrgeftclltcr ÜRaifraitf ober foïdjer, bcr mit £>ttfe einer facdjafi»
nierten ©ffeng îjergcftcïït roarb, iu nid)tS non jenem unterfcfjicbcn, ben

niait mit Buffer bereitete, ©er ©:cfd)inacf ift ber feinfte, rciufte aroma--

tifdjte, bic Büiffigfeit ift imb bleibt fpicgelflar, £)âït fief) in ftetS gleicher
©iite ïange 3e't itnb ^interläft feirterlei ©obenfat), feine unangenehmen
ffebrigeit ©ropfen, feine îïebenbcn ©läferränber 2ÏÏS Sutiofum teilen
mir ba§ fRegept cineS alten ©raftifuS nod) mit, nach welchem man and)

offne 9fnroenbung non SRaifräutern nod) non genfer bennod) einen auge?

nehm aromatifeh itnb heerlid) fiifj fd)iuecfenben SJîaitranf bereiten faim.
Jener Senner fd)reibt nor: 2fuf 100 Siter Slpfelroeiit nerroenbe man
6 ©ramm ©umaritt unb 12 ©ramm fcidRIoSlidjeS raffiniertes ©aedjarin.

©in guteS fRcgept für SOiaitranf ift fofgenbeS:
1. Bu einer gehörigen fjianb ooff natürlich) frifc£)gepftiicftem 2ßafb=

meifter, ber jebod) nod) nicht blühen barf, nimmt mau 2 Siter leidjtcn
unb reinen SBeijjrceiu, iibergicfjt ben in eine ©errine gelegten ©afbmeifter
bamit unb lägt bas ©aitge ungefähr 20 SRinutcn ftehen. fRad)hcr wirb
ber SBafbmeiftcr î) era n§gen omm eri, bcr ffiein je nach ©utbiiufen mit
150 ©ramm ober mehr Bucfcr oerfiigt, unb fobalb bcr 3"der unter
öfterem Umrühren fiel) getöft I)at, roirb baS buftig=aromatifd)c ©ctränf
ferniert. 33itl man bemfclben nod) einen befonberS angenehmen ©eige=

fdjmad geben, fo fd)iteibe man eine gcfd)ätte fKpfelfinc fein in @d)eibd)cu
unb fege biefe in ben SDÎaitranf. ©od) fei gur SBarnung nod) beigefügt,
bag man ben SBalbmeifter nid)t gu lange in beut 2ßein barf liegen faffen,
raeif man fonft gern non Sopfroeh befallen roirb.

2. 16 ©ramm ©unbermann, 24 ©ramm Sßalbmcifter, 33 ©ramm
iöalberbbeerblätter, 16 ©ramm ©tatter ber fcfiroargen Johannisbeere
roerbeit frifch im SRai gefammelt, ehe fid) ber ©eritd) nerliert. SDtit

1 bis lx/2 Siter jungem fRljeinroein in einer ©orgelfanterrine übergöffen,
non Beit git Beit umgerührt, 125 ©ramm geffogener Buffer bagit gettjan,
nad) '/s ©tunbe roieber abgegoffeit, roenu man fofort ben SWaitranf gc=

utegen roiïï. SOîatt uerfetgt ihn mit 3/4 Siter leidjtem SRofefroein. Sßiff *
man jebod) ©ffeng für ben SSinter bereiten, fo nimmt man baS boppeftc
Cluantum SRaifräuter unb lägt ben 3Bein eine gange Diadjt bari'tber

ftel)en. SOIatt giegt fie ab, fi'tlft fie in Jfafdjen unb nerforft fie gut.

Pas luljit auf bent tmrgerüdjen ®tfd).
©in alteS, IcinbtidjjeS ©pridjroort lautet: @d)lad)tet bcr ©aiter ein

§uhn, fo ift entroeber feine §rau franf — ober baS £iuhu ©arin ift
nun roof)! ber ScrociS enthaften, baft bie ©aljrhaftigfeit bcr „£)ühnerfuppe"

— 20 —

fach im Großen in der Praris erprobt ward, ist in richtiger Weise mit
Saccharin hergestellter Maitrank oder solcher, der mit Hilfe einer sacchari-
nicrten Essenz hergestellt ward, in nichts von jenem unterschieden, den

man mit Zucker bereitete Der Geschmack ist der feinste, reinste aromatischte,

die Flüssigkeit ist und bleibt spicgelklar, hält sich in stets gleicher
Güte lange Zeit und hinterläßt keinerlei Bodensatz, keine unangenehmen
klebrigen Tropfen, keine klebenden Gläserränder! Als Knriosum teilen

wir das Rezept eines alten Praktikus noch mit, nach welchem man auch

ohne Anwendung von Maikräutern noch von Zucker dennoch einen

angenehm aromatisch und herrlich süß schmeckenden Maitrank bereiten kann.

Jener Kenner schreibt vor: Ans 1l)l) Liter Apfelwein verwende man
6 Gramm Cumarin und 12 Gramm leichtlösliches raffiniertes Saccharin.

Ein gutes Rezept für Maitrank ist folgendes:
1. Zu einer gehörigen Hand voll natürlich frischgcpflücktem

Waldmeister, der jedoch noch nicht blühen darf, nimmt man 2 Liter leichte»
und reinen Weißwein, übergießt den in eine Terrine gelegten Waldmeister
damit und läßt das Ganze ungefähr 29 Minuten stehen. Nachher wird
der Waldmeister herausgenommen, der Wein je nach Gutdünken mit
159 Gramm oder mehr Zucker versüßt, und sobald der Zucker unter
öftcrem Umrühren sich gelöst hat, wird das duftig-aromatische Getränk
serviert. Will man demselben noch einen besonders angenehmen
Beigeschmack geben, so schneide man eine geschälte Apfelsine fein in Scheibchcn
und lege diese in den Maitrank. Doch sei zur Warnung noch beigefügt,
daß man den Waldmeister nicht zu lange in dem Wein darf liegen lassen,

weil man sonst gern von Kopfweh befallen wird.
2. 16 Gramm Gundermann, 21 Gramm Waldmeister, 63 Gram»:

Walderdbeerblätter, 16 Gramm Blätter der schwarzen Johannisbeere
werden frisch im Mai gesammelt, ehe sich der Geruch verliert. Mit
1 bis 1U/L Liter jungein Rheinwein in einer Porzellanterrine übergössen,

von Zeit zu Zeit umgerührt, 125 Gramm gestoßener Zucker dazu gethan,
nach '/z Stunde wieder abgegossen, wenn man sofort den Maitrank
genießen will. Man versetzt ihn mit Liter leichtem Moselwein. Will
man jedoch Essenz für den Winter bereiten, so nimmt man das doppelte
Quantum Maikränter und läßt den Wein eine ganze Nacht darüber

stehen. Man gießt sie ab, füllt sie in Flaschen und verkorkt sie gut.

Das Huhn auf dem bürgerlichen Tisch.
Ein altes, ländliches Sprichwort lautet: Schlachtet der Bauer ein

Huhn, so ist entweder seine Frau krank — oder das Huhn! Darin ist

nun wohl der Beweis enthalten, daß die Nahrhaftigkeit der „Hühnersuppe"
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naä) iïjrem 2Bett befaitnt ift, aOcv aitbererfeitS, rote grof) bie 2lbneigung
gegen beit ©cnuff, ober beffer gegen bie Bufcertituug biefcS §augtierd)eiiS
tft. ©eun nur bem SBibermitten gegen legiere ïanit niait eS jufcîjveiben,
baff üielerörtS §ü|ncr, bie aüS irgertb einem nidjt gefunbbjettSfd^äblic^cn
©runbe abgefc£»afft roerben muffen, etnfaef) fortgeroorfen roerbeit, ftait fie

genuffbar jujuberçiten. ferner ift ein fetteS ijufin, baS 11 bis 13 pbfdje
33orIegftüc!e liefert, für ben einfachen ttttb befferit ©ifc£) eilt fo preis*
roitrbigeS, fc£)mac£= uitb na^rljafteS ©ericfit, baff bei ben gegenroärtigeit
flogen ÇleifcEipreifen ber ©ttfattf eineS folgen triebt nur angenehme 2lb*

roedfSlung im @peife3cttel bringen, fonbern auch eine Defoitontie fein toi'trbc.

üftaclifteljenb folgt eine Slnleituitg gum iöor* uitb 3ubereitcit beS

§n^neS, jum 3ei"Iegeu beSfelben nebft einigen BubereitungSarten für
baSfelbe. ©aS fftupfett be§ §n^ne§ gefc|ie£)t ant beften, fo lange
baSfelbe itod; mann ift ntib laffeit fiel) bie Gebern beim fuugeit, fetten

ungleich beffer atiSjteljeit als beim 3a§cit alten. 3» biefetn ffalle empfiehlt
eS fid), baSfelbe gttoor mit ftebenbem SBaffer abjubï^ett. SDîait fafît
roenige ffebern mit gtrei ffingent feft bei ber SBurjel an ttitb gie^t fie,

gegen ben Äopf 311, attS. ffli'tgel* ttnb <Sc£)tDattgfebertt roerben einjelit
attSgejogen ttnb aufbetoaljrt 311111 ©c^tnieren uoix Türangeln je. ©aS

(trotten) gerupfte §ul)n mirb 111111 abgefengt (flämbirt), ittbent man eS

über ein fielleS ffener gie£)t bis ber fylaum abgefengt ift.

fftun fommf baS 31 uSn einten, bei meldjem guerft bie 33eine unter
bem ©elent abgefdmitten roerben. ©arattf roirb baS fputm auf bie 33ruft
gelegt, ein fpiijigeS DJteffer gtuifclien ben ©dmltent, refp. klügeln, an*

gefegt ttnb bie §aut ber ©ttrgel entlang aufgefc£)nitteit itnb letztere heraus*

gelöst. Sfötttbe ber ATopf beim ©öbteit nidjt roeggefdjnitten, fo gefcî)ie£)t

eS je^t ttnb 3tuar ganj fittg, roahrenb bie ©urgel fingerlang abgefdmitten
ttnb fpätcr mit ffett ttnb ÜDiagen in ber ©uppe mitgefoc^t roirb. Beht
löst unb 3ict)t man forgfättig ben Ivropf attS ttnb entfernt i£jn, fä£)rt
mit geig* ober SKittelfinger innen beut diücfgrat entlang unb löst ringsum
bie feft anflebenbe unb beim !od)en bitter fdjmecfenbe Sititge loS. ©arattf
roirb gluten eilte Oeffnung gemacht, inbent matt bie biiitne, leere f)aitt
mit 3roei Ringern ber Unten §anb aufgießt ttnb ein ©titd roegfdfneibet

non ben 3toei t)orfté|eitben, fc^arfen ATnoc£)ett bis unter bie ©djroaiy*
rottr3cl, etroa 001t ber ©röjfc eines 5=grautcuftiicte§. ©ami fetjt man
bie lint'e §anb auf ber Sutft groifc^en ben fflügeln au, brüdt langfant
unb feft ÜJtageit itnb ©iitgeroetbc naclj Ijiuteit, bis mau ben SRageit mit
2 Zingent ber redjtcn iQattb anfaffen unb tjerattSgie^eu ïaittt. ©er
gelöste tXRageit roirb feitroärtS aufgefdjnitteu ttnb ber eigentliche innere

ÖJiageit herausgenommen unb roeggeroorfen. ©aS ffett löst man non

ben Kärnten unb legt eS gttr ©ttrgel .unb DJîagen. ©er ©attenbeutel
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nach ihrem Wert bekannt ist, aber andererseits, wie groß die Abneigung
gegen den Genuß, oder besser gegen die Zubereitung dieses Hausticrchens
ist. Denn nur dem Widerwillen gegen letztere kann man es zuschreiben,

daß vielerorts Hühner, die arts irgend einem nicht gesundheitsschädlichen
Grunde abgeschafft werden müssen, einfach fortgeworfen werden, statt sie

gennßbar zuzubereiten. Ferner ist ein fettes Huhn, das 11 bis 18 hübsche

Vorlegstücke liefert, für den einfachen und bessern Tisch ein so

preiswürdiges, schmack- und nahrhaftes Gericht, daß bei den gegenwärtigen
hohen Fleischpreisen der Einkauf eines solchen nicht nur angenehme
Abwechslung im Speisezettel bringen, sondern auch eine Oekonomie sein würde.

Nachstehend folgt eine Anleitung zum Vor- und Zubereiten des

Huhnes, zum Zerlegen desselben nebst einigen Zubereitungsarten für
dasselbe. Das Rupfen des Huhnes geschieht am besten, so lange
dasselbe noch warin ist und lassen sich die Federn beim jungen, fetten

ungleich besser ausziehen als beim zähen alten. In diesem Falle empfiehlt
es sich, dasselbe zuvor mit siedendem Wasser abzubrühen. Man faßt
wenige Federn mit zwei Fingern fest bei der Wurzel an und zieht sie,

gegen den Kopf zu, aus. Flügel- und Schwanzfedern werden einzeln

ausgezogen und aufbewahrt zum Schmieren von Türangeln, zc. Das
(trocken) gerupfte Huhn wird nun abgesengt (flambirt), indem man es

über ein Helles Feiler zieht bis der Flaum abgesengt ist,

Nun kommt das A us lie hm en, bei welchem zuerst die Beine unter
dem Gelenk abgeschnitten werden. Darauf wird das Huhn auf die Brust
gelegt, ein spitziges Messer zwischen den Schultern, resp. Flügeln,
angesetzt und die Haut der Gurgel entlang aufgeschnitten und letztere herausgelöst,

Wurde der Kopf beim Todten nicht weggeschnitten, so geschieht

es jetzt und zwar ganz kurz, während die Gurgel fingerlang abgeschnitten

und später mit Fett und Magen in der Suppe mitgckocht wird. Jetzt
löst und zieht man sorgfältig den Kröpf aus und entfernt ihn, fährt
mit Zeig- oder Mittelfinger innen dem Rückgrat entlang und löst ringsum
die fest anklebende lend beim kochen bitter schmeckende Lunge los. Darauf
wird hinten eine Oeffnung gemacht, indem man die dünne, leere Haut
mit zwei Fingern der linken Hand aufzieht und ein Stück wegschneidet

von den zwei vorstehenden, scharfen Knochen bis unter die Schwanzwurzel,

etwa von der Größe eines 5-Frankcnstückes. Dann setzt man
die linke Hand auf der Brust zwischen den Flügeln an, drückt langsam
und fest Magen und Eingeweide nach hinten, bis man den Magen mit
2 Fingern der rechten Hand anfassen und herausziehen kann. Der
gelöste Magen wird seitwärts aufgeschnitten und der eigentliche innere

Magen herausgenommen und weggeworfen. Das Fett löst man von
den Därmen und legt es zur Gurgel und Magen, Der Gallenbeutel
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mug fotöfältig oon bçr Sober méggefdmitten merben; btcj'c mirb enfroeber

juv jyiiltc gebraucht ober in beb ©uppe ntitgefodji. gft nun Sunge unb

©ingemeibe fo.rgfältig auS bent ^u|tt entfernt, fpült man bicfeS gut auS,
reibt and) aitSmenbig rafc£> mit StBaffer unb etinaS ©alg ab, trachtet

rafcf) unb biubet ©dientet unb fjlügel feft ait ben Seit) beS §u£jueS.

Bunt tQu|n mit ÜieiS feitt man baSfelbe mit marinem SBaffcr,

©alz, Sîagen, Sebcr unb fÇett, 1 bis 2 ©arotten unb einer bcftect'tcn

Bmiebel gunt treuer unb fiebet gleichmäßig, bis baS fpufju meid) ift, roaS

l'/a bis 21/„ ©tunben battert. tlnterbeffen Ijat mau circa 300 ©ramm
Stets mit falteut SBaffer gugefept, rafcf) jum ©iebett gebracht unb bann

abgegoffen unb abgefüllt, mit §it£)nerbriilje unb fodjenbem Sfßaffer unb

©alz meid) gefocfjt, bod) fo, baff bie Äörner feft unb giemtict) troclcn
bleiben. Sil ^ bis 5 Söffet abgefcfjöpftent §ül)nerfett, ober, roentt fold;cS

feljlt, in fixger Sutter beimpft matt 2 bis 3 Söffet Stet)!, löfcfjt mit
^Qöi^tterbritt)e ab, bis bie ©auce nod) leidp bieftid; ift. hierein legt mau
baS nad) folgetiber Sffieife 3 er legte §u£;n:

Buerft merben bie ©dmiire entfernt, baS tQuIju auf bie ©eite

gelegt ttttb mit bent SOîeffer feft auf baS 2rand;irbrett gebriieft, mäf)reub
man mit ber linfen §anb vafcE) ben einen, battit bett anbent ©djenfcl
lostrennt, baS beißt mit einem Shid nad; rücfroartS loSreißt unb feben
itt jœei ©triefe fdineibet. §ierauf fdjneibet man je einen Sluget mit
einem fteinen ©tücf beS SruftfleifdfeS meg. Shut mirb mit einem fräftigen
©d;nitt bie Sruft ber Sänge iracE) oom Ptiicfen getrennt unb quer über

oou elfterer 4 bis 5 ©tiiefe gefdEjnitten. ®er Stüden liefert unfcfjöue
©tiiefe unb faint man beSbalb nur bie fteifcEjigeu fEeile beSfetbeit töfeu
unb mit ben übrigen ©tücfen in bie ©attee legen rtitb noeb 10 bis
.15 äJiinuteit anziehen laffeit.

®er iKeiS mirb ringförmig auf eine platte angerichtet, in bie

ÜJiitte bie gleifcljftübfc gelegt ttnb über baS ©aige bie mit einem ©gelb
abgezogene unb beliebig mit ©tronenfaft gefd)ürfte ©auce gegoffen.

®aS §ulpt fann uor beut ©ieben gefüllt merben mit ber

gemiegteit Seber, meld;e man mit einem eingeroeid;ten Sröbcljen unb etmas

©rüitem iit Sutter bämpft, mit 1 bis 2 ©errt, ©alg unb SJtuSfatnuß

oerrü^rt, einfüllt unb bie Oeffnung .uiua^t. 2>n biefem galle mirb baS

§ul;n itic£)t gang meid) gefodjt itub bann itod; fdjön gelb gebraten. ®aS

jerlegte meid;gefod)te §itl)n mirb als îlbenbfpeife feljr gut zubereitet, im
beut man bie einzelnen ©tiiefe iit einen Dmelettenteig eintaucht unb in

gett bäd't..
Strich fanit eS mie tlalbfleifdfragout zubereitet merben unb muß in

biefem galle roi) in ©tücfc gefd;nitten raerbeit. 211S ©intage in bie

CQiifinerfuppe paffen am bcfteit ötlöSd;eit, and; ©ierftid;, 100311 oor einigen

2^ "

muß sorgfältig von der Leber weggeschnitten werden; diese wird entweder

zur Fülle gebraucht oder in der Suppe mitgekocht. Ist nun Lunge und

Eingeweide sorgfältig aus dem Huhn entfernt, spült man dieses gut aus,
reibt auch auswendig rasch mit Wasser und etwas Salz ab, trocknet

rasch und bindet Schenkel und Flügel fest an den Leib des Huhnes.

Zum Huhn mit Reis setzt man dasselbe mit warmem Wasser,

Salz, Magen, Leber und Fett, 1 bis 2 Carotten und einer besteckten

Zwiebel zum Feuer und siedet gleichmäßig, bis das Huhn weich ist, was
bis 2^/„ Stunden dauert. Unterdessen hat man circa 399 Gramm

Reis mit kaltem Wasser zugesetzt, rasch zum Sieden gebracht und dann

abgegossen und abgekühlt, mit Hühnerbrühe und kochendem Wasser und

Salz weich gekocht, doch so, daß die Körner fest und ziemlich trocken

bleiben. In 4 bis 5 Löffel abgeschöpftem Hühnerfett, oder, wenn solches

fehlt, in süßer Butter dämpft mau 2 bis 3 Löffel Mehl, löscht mit
Hühnerbrühe ab, bis die Sauce »och leicht dicklich ist. Hierein legt man
das nach folgender Weise zerlegte Huhn:

Zuerst werden die Schnüre entfernt, das Huhn auf die Seite

gelegt und mit dem Messer fest auf das Tranchirbrett gedrückt, während
man mit der linken Hand rasch den einen, dann den andern Schenkel

lostrennt, das heißt mit einem Ruck nach rückwärts losreißt und jeden
in zwei Stücke schneidet. Hierauf schneidet man je einen Flügel mit
einem kleinen Stück des Brustfleisches weg. Nun wird mit einem kräftigen
Schnitt die Brust der Länge nach vom Rücken getrennt und quer über

von ersterer 4 bis 5 Stücke geschnitten. Der Rücken liefert unschöne

Stücke und kann man deshalb nur die fleischigen Teile desselben lösen
und mit den übrigen Stücken in die Sauee legen und noch 19 bis
13 Minuten anziehen lassen.

Der Reis wird ringförmig ans eine Platte angerichtet, in die

Niitte die Fleischstücke gelegt und über das Ganze die mit einem Eigelb
abgezogene und beliebig mit Eitronensaft geschärfte Sauce gegossen.

Das Huhn kann vor dem Sieden gefüllt werden mit der

gewiegten Leber, welche man mit einem eingeweichten Brödchen und etwas
Grünem in Butter dämpft, mit 1 bis 2 Eiern, Salz und Muskatnuß
verrührt, einfüllt und die Oesfnung zunäht. In diesem Falle wird das

Huhn nicht ganz weich gekocht und dann noch schön gelb gebraten. Das
zerlegte weichgekochte Huhn wird als Abendspeise sehr gut zubereitet,
indem man die einzelnen Stücke in einen Omelettenteig eintaucht und in

Fett bäckt.

Auch kann es wie Kalbfleischragont zubereitet werden und muß in
diesem Falle roh in Stücke geschnitten werden. Als Einlage in die

Hühnersuppe passen am besten Klöschcn, auch Eicrstich, wozu vor einigen
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ffiodjen bie Äod)|cf)ute ein felfr gutcS yte^ept braute. Seliebt finb aud)

©igeoten, 51t roeld)cit man mtggroß Sutter meid) merbeit lägt, bann

fdjäumig xü£;rt, mit 2 Zigelb, einer Sßvife ©alg nnb Pfeffer oevarbeitet,

bcit geifert (Sifdjitee mit 2 Söffet ooll Sle^l baruntcr gieljt, auf ein mit
Sutter beftricfjeneS Sled) 1 Zentimeter biet greift nnb rafd) bädt. Zm
faltet mirb bie Sîaffe Hein rautenförmig gefcfjnitten nnb erft oor bent

Auftragen in bic 5leifd)6rüt)e gelegt.

ÎBte eifjiiit bte ynuéfran bte freien gepfläfterteu f^Ialje mit
bad ônttê ititb bic ©aiteitmcge auf bie Sattel bottt Itnfraut retttf

SidgS ift unfdiöner nnb- läftiger in einem §of, im Sgafter ober

auf einem freien tptaij, ber fottg fdjöit fauber fein follte, als baS t)iifjlid)c
llutraut. Slatt gat bantm baSfelbe fd)oit mit nerfdgebeneu Sätteln gu

uertilgeit gefacht, allein biefe finb eben meiftenS foflfpielig nnb guitt Seit
fogar gefä^rtid), mie ©d)roefel= uttb ©algfäure, ober riechen fürchterlich,
mie g. S. baS Setro'cum, uttb groar febeSmal, menu eS mieber regnet,
-ititb befouberS int fjerbft. Seim 51 itSjäteu fobattn mirb ba§ llnfrant
uielfacf) nur abgeriffeu nnb beim 3(u§|aden toirb ber §of uneben, ober

bic Üpflafterfteine merbeit locfer — furg, eS bringt bie bisherige tfteiuiguitgS--
metlfobe ttiel Unangenehmes uttb SadgciligeS mit. Siel beffer ift ba^er
bie Stethobe, bei roeldfer ber Soben nid)t aufgeriffen roerben muff, roeld)c

and) in feiner SSeife gefährlich ift uttb bet melier, man nic£)t beu monatc=

langen, abfd)eulid)en ©erud) hat.
Statt bebedt näittlich bett Soben einfach mit Shecrpapier, roeldjeS

man in Wollen in feber ^Papierhctnblutxg faufett fattn. Zine Wolle foftet
nur 50 Wappen, ber Sleter etroa 5 Wappen.

Seit biefettt ißapier mirb einfach ber Soben belegt fo roeit er Ilm
traut hat uttb biefeS geht auf biefe ÏBeife leicht meg. Statt fantt alfo
mit ber Stühe oott mettigeu Statuten uttb mit feljr geringen SluSlageit
einen Slat) nollftänbig fauber halten. 3)aS Sapier hält, roetttt eS jemeilS
mieber forgfältig aufgerollt mirb, ttiele tjahre lang. 2)aS llnfraitt er=

ftieft nämlich unter biefettt SSheevpapiev fehr balb uttb treibt nidg mieber

aus. Sa, roo matt bari'tber gehen utttg, fattit man entmeber Srettcr
legen ober man fantt auch ienen Seil mit fogettattnter Sheerletttroanb
belegen, rocld)er ebenfalls billig ig. SBir haben auch für nur 3 graitfctt
eilte groge Safjnroagettbede getauft, alt uttb geflicft gmar, rocld)c uns
aber beu SDienft gang atiSgegeidtpiet tterfe^ett hat. Zbenfo fann matt
and) alte Sinöleumteppiche billig faufett, meldje beu Sbienft and) gut perfehen.

©ogar baS allergähcfte Unfraut, roeldfeS man fottg forint ausrotten
fattit, roeidg roittig ober erftidt, roetttt man ihm auf biefe SBeifc Suff
uttb Sicht entgieljt. ©0 melbet bie „©dfroeig. ©artenbaugeifung".
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Wochen die Kochschule ein sehr gutes Rezept brachte. Beliebt sind auch

Biseotcn, zu welchen man nußgroß Butter weich werden läßt, dann

schäumig rührt, mit 2 Eigelb, einer Prise Salz und Pfeffer verarbeitet,
den steifen Eischnee mit 2 Löffel voll Mehl darunter zieht, auf eiu mit
Butter bestrichenes Blech 1 Centimeter dick streicht und rasch bäckt.

Erkaltet wird die Masse klein rautenförmig geschnitten und erst vor dem

Auftragen in die Fleischbrühe gelegt.

Wie erhält die Hausfrau die freie» gepflasterte» Plätze um
das Haus und die Garteuwege auf die Dauer vom Unkraut rein s

Nichts ist unschöner und lästiger in einem Hof, im Pflaster oder

auf einem freien Platz, der sonst schön sauber sein sollte, als das häßliche
Unkraut. Man hat darum dasselbe schon mit verschiedenen Mitteln zu

vertilgen gesucht, allein diese sind eben meistens kostspielig und zum Teil
sogar gefährlich, ivie Schwefel- und Salzsäure, oder riechen fürchterlich,
wie z. B. das Petroleum, und zwar jedesmal, wenn es wieder regnet,
und besonders im Herbst. Beim Ausjäten sodann wird das Unkraut
vielfach nur abgerissen und beim Aushacken wird der Hof uneben, oder

die Pflastersteine werden locker — kurz, es bringt die bisherige Reinigungsmethode

viel Unangenehmes und Nachteiliges mit. Viel besser ist daher
die Methode, bei welcher der Boden nicht aufgerissen werden muß, welche

auch in keiner Weise gefährlich ist und bei welcher, man nicht den monatc-

langen, abscheulichen Geruch hat.
Man bedeckt nämlich den Boden einfach mit Theerpapier, welches

man in Rollen in jeder Papierhandlung kaufen kann. Eine Rolle kostet

nur 5V Rappen, der Meter etwa 5 Rappen.
Mit diesem Papier wird einfach der Boden belegt so weit er

Unkraut hat und dieses geht auf diese Weise leicht weg. Man kann also

mit der Mühe von wenigen Minuten und mit sehr geringen Auslagen
einen Platz vollständig sauber halten. Das Papier hält, wenn es jeweils
wieder sorgfältig aufgerollt wird, viele Jahre lang. Das Unkraut
erstickt nämlich unter diesem Theerpapier sehr bald und treibt nicht wieder
aus. Da, wo man darüber gehen muß, kann man entweder Bretter
legen oder man kann auch jenen Teil mit sogenannter Theerleiuwaud
belegen, welcher ebenfalls billig ist. Wir haben auch für nur 3 Franken
eine große Bahnwagendecke gekauft, alt und geflickt zwar, welche uns
aber den Dienst ganz ausgezeichnet versehen hat. Ebenso kann man
auch alte Linoleumteppiche billig kaufen, welche den Dienst auch gut versehen.

Sogar das allerzähcste Unkraut, welches man sonst kaum ausrotten
kann, weicht willig oder erstickt, wenn man ihm auf diese Weise Luft
und Licht entzieht. So meldet die „Schweiz. Gartenbauzeituug".
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Jiir liidjc unît Daus.

Spinnt auf eugtifffic ftrf. ®er oevtefenc ©pinat wirb in ©alg--

roaffer meid) gcfodjt, abgetropft itnb auggebriicft, alSban» mit wenig
©c£)nittlaud) uttb ctrnag ^ßeterfitte gewiegt. 3>tt frifdjer jerlaffener Sutter,
5 @r. Siebig'g gleifdjcrtraft unb roeuig feinem Pfeffer mirb er etwa

fünf iKinuteit auf gelinbeui geuer oerrü|rt, mit geröfteten Skigbrotfdptitien
umtränjt unb, mit ©e^ciern belegt, fofort angerichtet

iuutliliiigsluppc. Sange grüljltnggfräutcr alter 2lrt, fomie ÄohlrabU
fcheibeit, Heine 'Karotten, funge ©rbfett, ©pargel unb 23lumcnM)Irö§cf)cu
foc£)t man mit fooiel SBaffer all man ©uppe braucht, ©alj unb einem

guten ©ti'tcf Sutter meid), fügt 10 big 20 @r. Siebig'g gleifdjcrtraft
fe nach ber Stenge ber ©uppe h'u311/ mürjt bie Srülje mit mentg SRugfaO
bliite unb reicht bie fe^r roo£)I[c£;niecEeixbe ©uppe mit geröfteten ©cnintel*
fd)nittd)en jit Slifdj.

Saueranipfergemiife. 35ie ©aüerampfcrblätter werben uon beit ©tengein
gepftücft unb in äSafjer gefpüft, unb bicfeS buret) ein ©ieb gegoffeu.
©ie Slätter t|ut matt nun in eitt Kafferol, in welchem ein ©tüel Sutter
^ergangen ift unb lägt fie barin bämpfen, mag nicht lange mährt. Sftutt

[dfüttet man nad) ©efcl)mn;f guct'er baju, foftet unb tragt fie auf.

Jlanitet Jöthffe. '/, $;funb SDIanbetn werben gefcE)ält unb jart
geflogen, ein SBeigbrot ober Kreujerroeggli abgerieben, bag innere in
frifc£)e SUiilc^ eingemetc£)t ; roemt e8 meid) ift, ju ben' geflogenen SOlaubelit

feft auggebrüeft ein Heiner Kodjlöffel äJteljl, bie uermiegte @d)a(c einer

(Zitrone, 1/i Sot 3'mmt unb eine fjanboofl geftogeneit glider ^Qàu

genommen, mit jroei gaigett ©fern uttb einem (Sigelb eine geiflang gerührt,
Sutter l;eig gemacht, etroaS ©iroeig oerHopft eilt wenig baoott auf ein

ïletnéS, pljertteg Srctt geftriegen, uott ber Sîaffe barauf, uttb oben

mieber ein meitig ©iroeig (jingciljan ; battit legt man mit einem SJtcffer

lange SBnrftlciit itt bie Sutter unb baeft fie gelb unb macht eine SERanbcO,

Äirfc£)en= ober Dfofinettfauce baoott.

p u iij i ila itet ft ii rfiIi. 1/„ Sftinb 9Jtel)l mirb mit ettua 'à iEriutgläfer
coli S'iild) angerührt, nachher 60 ©ratttm Suder uttb ein ©tüd Sutter
in ber ©rüge eiiteS fbühnereieg aufg getter gefeljt unb unter beftänbigem

rühren gelocht, big eg fic| oott ber Sfanne fchält, uttb bann roenn eg

ein wenig erfaltet ift, 5 big 6 ©ter, eineg nad) beut anbern ïgneim
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Mr Küche und Anus.

8pmni auf englische ài. Der verlesene Spinat wird in
Salzwasser weich gekocht, abgetropft und ausgedrückt, alsdann mit wenig
Schnittlauch und etwas Petersilie gewiegt. In frischer zerlassener Butter,
5 Gr. Liebig's Fleischcxtrakt und wenig feinem Pfeffer wird er etwa

fünf Minuten auf gelindem Feuer verrührt, mit gerösteten Wcißbrotschnitten
umkränzt und, mit Setzeiern belegt, sofort angerichtet.

Fichchsingssuppe. Junge Frühlingskräuter aller Art, sowie Kohlrabi-
schciben, kleine Karotten, junge Erbsen, Spargel und Blumcnkohlröschen
kocht man mit soviel Wasser als man Suppe braucht, Salz und einem

guten Stuck Butter weich, fügt lk> bis 20 Gr. Liebig's Fleischertrakt
je nach der Menge der Suppe hinzu, würzt die Brühe mit wenig Mnskat-
blüte und reicht die sehr wohlschmeckende Suppe mit gerösteten Scunncl-
schnittchen zu Tisch.

8anerampsergeinnse. Die Sauerampferblätter werden von den Stengeln
gepflückt und in Wasser gespült, und dieses durch ein Sieb gegossen.

Die Blätter thut man nun in ein Kasserol, in welchem ein Stück Butter
zergangen ist und läßt sie darin dämpfen, was nicht lange währt. Nein
schüttet man nach Geschmack Zucker dazu, kostet und trägt sie auf.

Äaiulel - Mirste. st.> Pfund Mandeln werden geschält und zart
gestoßen, ein Weißbrot oder Kreuzerweggli abgerieben, das Innere in

frische Milch eingeweicht; wenn es weich ist, zu den gestoßenen Mandeln
fest ausgedruckt ein kleiner Kochlöffel Mehl, die verwiegte Schale einer

Citrone, Lot Zimmt und eine Handvoll gestoßenen Zucker dazu

genommen, mit zwei ganzen Eiern und einem Eigelb eine Zeitlang gerührt,
Butter heiß gemacht, etwas Eiweiß verklopft ein wenig davon auf ein

kleines, hölzernes Brett gestrichen, von der Masse darauf, und oben

wieder ein wenig Eiweiß hingethan; dann legt man mit einem Messer

lange Würstlcin in die Butter und backt sie gelb und macht eine Mandel-,
Kirschen- oder Rosinensauce davon.

Hpeichmmselknchli. Pfund Mehl wird mit etwa L Trinkgläser
voll Milch angerührt, nachher 60 Gramm Zucker und ein Stück Butter
in der Größe eines Hühnereies aufs Feuer gesetzt und unter beständigem

rühren gekocht, bis es sich von der Pfanne schält, und dann wenn es

ein wenig erkaltet ist, 5 bis 6 Eier, eines nach dem andern hinein-
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gerührt, bag eS nicht gtt bünn roirb, entroeber Bringt man einen Söffe!
troll nom Shcig in feigen Sutter, ober man füllt einen Sprihmobel
bamit unb flögt bie (Dtaffe in bic geige Sutter, BcibcS mug langfam
gebaefett merbeit mit _giemlid) nie! Suttcr.

feftfMeii aus JBäfdie uiuf Snpeten. SKagnefia, bic aber in einer Sipo«

tfjele getauft raerben rnüg, ruirb mit Sengin gu einem Sret angerührt. £RacE)=

bem nun ein alter roollener Sappen unter ben glecf gelegt roorben, fdjtniere
man bie Salbe auf ben fÇIecf. (Rad) einigen SJiinuten, roenn ba§ Sengitt
nerbunftet unb bie SJtagttefia bemnaef) trotten ift, tann man fie abfcljüttetn.
î)a§ Çett mirb nun in bie SJÎagnefta gegogen unb ber fÇIecf oerfchrottttbett
fein. Um gettfteden au§ Shapeteit ober ©egenftänben, bie nidjt mit SBaffer
in Scri'tlfrung tommen biirfen, gu entfernen, ift nur bie§ einfache, erfolgreiche
(Wittel angumenbeit.

ftoffrfipoffdi, ©in fcE)öne§, reichlich mit gett burcfnoacfjîeneë, ftac^eë

Stiicf garte? SRinbfleifcï; mirb in fodjenbe? SBaffer gegeben (nur fooiel,
bag ba? SBaffer eben überfiel)!) unb fobalb biefe? roieber tocht, bei Seite
gefdjoben, bamit e? unter beftänbigent, boef) langfamem Kochen roeid; roirb.
(sc ttad) ber $eit, bie gum ©arroerbett nötig ift, gibt man nach lin^ tiach

gum glcifdje: grogc SBi'trfel gelbe (Rüben, in Stüde gefdjnittene? SBelfctj«

traut, ebettfoldje Broiebeln unb gange Kartoffeln, alle? roh un^ baS

©eridjt langfam fertig bünften. Seim StnridEjteix legt man ba§ fylcifd) in
bie SJtitte (am beften in ber ^ifchfcgiiffcl) unb bie ©emüfe ring? herttin-
®ie fehr roohlfchmccfenbe Sri'the tann man entroeber in beut Saucemtapf
reichen ober- mit auf bie groge Schiiffel geben.

fleisfiüdileiii. '/4 Sfunb 9tei§, roohl erlefen, lägt man mit faltem
SBaffer anbrüllen, îocïjt ihn bann mit (Dîildj gang bic! unb meid), lägt ign
erhalten, tut ßittfcr unb Bimmt bagu, fdjlägt 2 gange ©er barait, rührt
alle? untereinanber, bag e§ fo bid ift, bag man mit einem Söffet Küchlein
baratt? machen tarnt, ogtte bag fie gerfaflen, badt fie in feigem Sihmalg
fegön gelb; fie tonnen oorger auch 'n einem gefcgroitngeneit © unb in
gertebenem Srot umgefehrt merbeit. (Rad; Selicbett roirb uadjgcr Budcr
unb Bmmd barüber geftreut.

•X-

©e6w&ßtie Jtartoffetn. (Die gefochten unb abgefdjälten Kartoffeln
merbeit halbiert, bann nicht gcfclgnittett, fonbern mit einer ©abel in Scheiben
geteilt, ttteil fie bann ba§ fyett Beffcr aufnehmen. 3" rcidjlicgcnt f^ett,
Sutter ober aitbcreS, gebraten, gugebedt, menu fie gufantntengebadcn fittb,
mit einem Shelter untgebregf unb erft nor bent Sluricgtcit gerteitt.

— llt ^
gerührt, daß es nicht zu dünn wird, entweder bringt man einen Löffel
voll vom Teig in heißen Butter, oder man füllt einen Spritzmodel
damit und stößt die Masse in die heiße Butter, beides muß langsam
gebacken werden mit ziemlich viel Butter.

Misteckeu ans Aäschr uml Tapeten. Magnesia, die aber in einer Apotheke

gekauft werden muß, wird mit Benzin zu einem Brei angerührt. Nachdem

nun ein alter wollener Lappen unter den Fleck gelegt worden, schmiere

man die Salbe auf den Fleck. Nach einigen Minuten, wenn das Benzin
verdunstet und die Magnesia demnach trocken ist, kann man sie abschütteln.
Das Fett wird nun in die Magnesia gezogen und der Fleck verschwunden
sein. Um Fettflecken aus Tapeten oder Gegenständen, die nicht mit Wasser
in Berührung kommen dürfen, zu entfernen, ist nur dies einfache, erfolgreiche
Mittel anzuwenden.

Koischpotsch. Ein schönes, reichlich mit Fett durchwachsenes, flaches
Stück zartes Rindfleisch wird in kochendes Wasser gegeben (nur soviel,

daß das Wasser eben übersteht) und sobald dieses wieder kocht, bei Seite
geschoben, damit es unter beständigem, doch langsamem Kochen weich wird.
Je nach der Zeit, die zum Garwerden nötig ist, gibt man nach und nach

zum Fleische: große Würfel gelbe Rüben, in Stücke geschnittenes Welschkraut,

ebensolche Zwiebeln und ganze Kartoffeln, alles roh und läßt das

Gericht langsam fertig dünsten. Beim Anrichten legt man das Fleisch in
die Mitte (am besten in der Fischschüssel) und die Gemüse rings herum.
Die sehr wohlschmeckende Brühe kann man entweder in dein Saucennapf
reichen oder mit auf die große Schüssel geben.

Kàluiàm. '/â Pfund Reis, wohl erlesen, läßt man mit kaltem

Wasser anbrühen, kocht ihn dann mit Milch ganz dick und weich, läßt ihn
erkalten, tut Zucker und Zimmt dazu, schlägt 2 ganze Eier daran, rührt
alles untereinander, daß es so dick ist, daß man mit einem Löffel Küchlein
daraus machen kann, ohne daß sie zerfallen, backt sie in heißem Schmalz
schön gelb; sie können vorher auch in einem geschwungenen Ei und in
geriebenen! Brot umgekehrt werden. Nach Belieben wird nachher Zucker
und Zimmt darüber gestreut.

Gààn.e KartoMu. Die gekochten und abgeschälten Kartoffeln
werden halbiert, dann nicht geschnitten, sondern mit einer Gabel in Scheiben
geteilt, weil sie dann das Fett besser aufnehmen. In reichlichem Fett,
Butter oder anderes, gebraten, zugedeckt, wenn sie zusammengebacken sind,
mit einem Teller umgedreht und erst vor dem Anrichten zerteilt.



Änrftftföfjcfieu, IRadjbem man 150 ©ramm SRiitbginar! auggelaffeu
itnb buvdE>gefeit)t £>at, gevfc^tägt man 5—6 ©icr unb gibt fie nebft 3 in

i'Jiild) gcrocidjtcit S3rötc£)cn unb einigen Soffeln Sleljl bent SDÎar! bei, mengt
bieg atleg uittereinanber uttb formt Heine ltlöjfc|en, bic in fVleifctjbrütje

gcfodjt rocrben unb in Suppen eine feine ©ittlgge bilbeit.

Im Prüftet; unit Spieget ftfanft ju Bekommen, reibt matt fie mit etroag

feiner, gebrannter SRagitefia, bic corder mit Senjin 31t einem gaitj bitmten
Sret angerührt nntrbe, ein unb p.ufct bann gut nadf Vorrätig {(alt (idj
bie 3)îifi|ung nidft.

.ßofläiutiftfie Sauce. 125 ©ramm Sutter mcrben mit 1jë Orp'öfte!
feinem 3Ke|t, 5 ©ibottern itnb 1 ©lag SBeißroeiit auf fdfroadjem fetter
gequirlt, nacE) unb nadj 1/i Siter 5leifcEi=(SrtraH=Soui(Ion Ifitgugegoffen
unb fobatb bie Sauce fodien mill, nom fetter juri'tcfgejogen, gefallen
unb bitrdf 3til"01tenîafl gefättcrt.

faffcfu Sanittocte. ©in feljr gitteg ßttcfienrejept, rootjl'dmtetf ruber
al§ fftatronfudfeit, ift bag folgenbe: 10 ©iroeiff rnerben 31t Sfmee ge=

fdjtagen, bie 10 ®ottcr baju gerührt, 1 fßfb. Buder ituf Bitrone abgc*
rieben, bagu gegeben, bann '/s Pfb. gnlcS geficbtcS SOMjl unb bat Saft
einer Bitrone. Jffienn alles gut nerrii^rt ift, fommt eg in eilte mit Sutter
auSgeftrictiene, mit Broiebadgfrumen auSgeftreute tljöttcrne Sonn unb
roirb ia fyeifjer 3Röf)re (auf Biegotftein) 1 Stunbe gcbacfeit. ©aim itoc£>

eine Ijalbe Stunbe in ber 9tä§e beg Dfeng iit ber Sorm gelaffen, elje

man bat Älteren ftürjt. (Scijmedt roie Sanbtorte).

fin iiitecejfantes @j;perimeut fur augelienife âodiEuiifffeciuueu. SORan

jerfdjtteibe brei Slätter nont 3Rotfof)l iit tleine Stüde, lege bicfel&en iit
eine Sdjüffel, gieffe ctroa einen falben Siter ïodfettbeg SBaffer barüber
itnb laffe fie eilte Stunbe laug ritljig fielen. ®ann giejfc man bie

fylftffiigfeit itt eine Ibaraffe; fie roirb noit feijöner blauer Sarbe feilt. Sftttit

neljine mau oier SBeingläfer. bag eine laffe man fedjg fEropfett ftarfen
©ffig fallen, iit bag jroeite fec£)S fEropfat einer Sobalofttng, iit bag brittc
fünf fEropfen einer ftarfen Sllaunlofung, bag nierte bleibt leer. SDaraitf
fülle titait alle nier ©läfer mit ber norcrroaljuten fÇliiffigfeit aug ber

lïaraffe, itnb mau erhält int crftcit ©lag ein fcljöucg Sfîot, int jroeiten
ein feilieg ©nur, im britten eine Ijerrtidje Purpurfarbe, roäljvcnb im
nierten bag urfpriingïidje Statt nerbleibt.

Webaftinit unb aSctIat\ : grau (£ï i} e £> o n c fl ß e x iit ©t. Wallen.

AaMfästchm. Nachdem man 15t1 Gramin Rindsmark ausgelassen
und durchgeseiht hat, zerschlägt mau 3—k Eier und gibt sie nebst ll in

Milch geweichten Brötchen und einigen Löffeln Mehl dem Mark bei, mengt
dies alles untereinander und formt kleine Klößchen, die in Fleischbrühe
gekocht werden nnd in Suppen eine feine Einlage bilden.

Um Fenster aml Kpiegel blank zn bebommen, reibt man sie mit etwas
feiner, gebrannter Magnesia, die vorher mit Benzin zu einem ganz dünnen
Brei angerührt wurde, ein und putzt dann gut nach. Vorrätig hält sich

die Mischung nicht.

KolIânMà Kance. 125 Gramm Butter werden mit Eßlöffel
feinem Mehl, 3 Eidottern und 1 Glas Weißwein auf schwachem Feuer
gequirlt, nach und nach ^/4 Liter Fleisch-Ertrakt-Bouillon hinzugegossen
und sobald die Sauce kochen will, vom Feuer zurückgezogen, gesalzen
und durch Zitronensaft gesäuert.

Falsche Kamllorie. Ein sehr gutes Küchenrczept, wohlschmeckender
als Natronkucheu, ist das folgende: 10 Eiweiß werden zu Shnee
geschlagen/die 1l) Dotter dazu gerührt, 1 Pfd. Zucker auf Zitrone
abgerieben, dazu gegeben, dann s/s Pfd. gutes gesiebtes Mehl und den Saft
einer Zitrone. Wenn alles gut verrührt ist, kommt es in eine mit Butter
ausgestrichene, mit Zwiebackskrumen ausgestreute thöncrne Form nnd
wird in heißer Röhre (auf Ziegelstein) 1 Stunde gebacken. Dann noch
eine halbe Stunde in der Nähe des Ofens in der Form gelassen, ehe

man den Kuchen stürzt. (Schmeckt wie Sandtorte).

Ein imimslaaies Ezqieriiaeal für aagàà àchlsiiiMmmam. Man
zerschneide drei Blätter vom Rotkohl in kleine Stücke, lege dieselben in
eine Schüssel, gieße etwa einen halben Liter kochendes Wasser darüber
und lasse sie eine Stunde lang ruhig stehen. Dann gieße mau die

Flüssiigkeit in eine Karaffe; sie wird von schöner blauer Farbe sein. Nun
nehme man vier Weingläser. In das eine lasse man sechs Tropfen starken

Essig fallen, in das zweite sechs Tropfen einer Sodalösung, in das dritte
fünf Tropfen einer starken Nlauulösung, das vierte bleibt leer. Darauf
fülle mau alle vier Gläser mit der vorerwähnten Flüssigkeit ans der

Karaffe, und man erhält im ersten Glas ein schönes Rot, im zweiten
ein feines Grün, im dritten eine herrliche Purpurfarbe, während im
vierten das ursprüngliche Blau verbleibt.

Redaktion und Verlag: Fran (5 lise H o nen qer in St. vtallcn.
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