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@mmwutl]m]uﬁ ifje Grotisbeiloge dex Hdpweiser Froten-Beitug,

Erfdheint am Sviffen Sounfag jeden [ionafs.

St Gallen: MBI 1ReE

Ieber Die erwendung und Juriiffung der Pilse in dex Riidje.

Wir wijferr, dafy die Pilge tn jedem Jahrhundert von allen zivili:
flevtenn und fogar Halbwilden BVilfern niitlich vevwendet worden jind.  Dic
Gviechen und befonders die Nomer hatten fiiv diefe Pflangen eine grofe
Leidenjdhaft und Ddiejenigen, weldhe fich) den LVergniigungen der Tafel hin-
gaben, fanden fitv die Sorge threr Bubereitung veidhlihe BVelohnung.
Die beiden gefuchteften Avten, welde fte Gold gleich chatsten, waven dic
Triiffel und  der Cierfhmwamm. Wir wiffen, daf fih alle vomijchen
Kaifer i diefed Gericht leidenjcdhaftlich verliebt haben, und dafy dev Papit
Glemend VII. ein Edift erlafjen Hat, wonach) all’ jeinen Untertanen bdad
PBilgfammeln verboten mwurde, weil er beflivdhtete, diefelben Tonnten auf
fener Tafel fehlen.

b glaube, daf Heutyutage niemand mehr eine Abneigung gegen
bie Pilze Hat und einem devarvtigen Edifte fich unterziehen wird, Objdjon
bie Pilse aud) ntemanden wmehr leidenjchajtlich evvegen, jo find fie dodh
tn einem viel audgedehuteren Gebrauche ald frither. Cine gange Menge
pon Leuten liegt gewohnheitd8mafiq der miihevollen Wvbeit ded Pilz-
jammems ob und erndhrt i) fosujagen audjdhliellich von den Pilzen.
Dte Ruffen, Ungarn und Todtaner nefhmen wdhrend der Faftenseit fajt
feine andeve Nahrung zu fid).

Abgefehen von Ddiefen ahlveichen Beifpielen werden die Schwdmnte
in Ghina, wo fie in grofem Mafftabe Eultiviert wevden, ferner in
Wujtralien, Todmanien, Madagastar, Algier und bis Feuerland veidhlid)
verwendet.  Hier evwarten die unglictlichen Injulaner mit Ungeduld von
einer. Nation  ur  andern dag Auftreten von Cystaria Darwinii; denn
biefe Pilange [liefert ihnen wihrend mehrerer Monate im Jahre Ddasd
hauptjachlichite Nahrungdmittel.

Man fat eingewendet, dap die Bilze ald unverdauliche k‘bpeqe nuy
ben Magen ausfitllen und feine geniigende Nahrung liefern. Wir Haben
aber gefehen, daf bag Grgebnis bdev cI)equI)en Unalyfe feinerler Bweifel
{iber thren groBen Nahrwert ulaffen famn. Die Vidlfer, welde fie ald
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Sauptnahrungdmittel ju fich nehmen, fjind frajtig und fithlen fich be
dicfer Kojt wohl.  Man  cr3dhlt, daf eingelne tyvingijhe BVergbewohner
wabhrend bes gangen Jahred ausfdlieplich von Bilzen leben. Jd) rate
pavum all’ Denjenigen Leuten, weldhe bdie Pilze nicht vertragen mdgen,
fih threr ju enthalten; denn i) Fann unter feinen Umiftinden eine Hevab-
witedigung  ihred guien Rufed billigen. Hiven wir nidht tdglich cinen
flagen, er fonme bdie Eier nidht vertragen, obder einen andern, iwenige
Grdbeeren Hatten ithm heftige LVerbauungsditorungen verurjad)t, ofhne daf
bedhalb Cier und Grvdbeeven aufhdren, nad) threm wirtlichen Ndhrwerte
beurteilt i werden.  Bum Sdylufje wollen wir nod) einmal betonen, daf
die Pilze einen grofen Tetl derjenigen Giiter ausmadhen, weldhe die Vor-
fehung dem Menfdhen yur Verfligung geftellt hat, und von denen er nad)
fetner Leibedbejchaffenbeit und Konftitution in mapiger Weife Gebraud
madjen fann.  E8  Hangt vollftdndig von der Art der Rubereitung ab,
ob die Pilze bald als Yurudartifel, bald ald erfte Nahrungdquelle auf
ber Tafel 3u erfdeinen pilegen. Jeded Land Hat feine befondern Hu-
viiftungdmethoben und jeder Liebhaber fiiv die eingelne Pilzavt mwieder fein
befondered Verfahren, fo dag wir unmiglich alle BubereitungSarten diefer
Pilangen aufzahlen fonnen. *  Den Hausdfraven und Pilzliebhabern wollen
wiv jebod) die befannteften und prafiijchten Wvten mittetlen, weil fie bet
ben etngelnen Sdhywammen nicht tmmer dad moglichit bejte Verfahren an-
sumenden wiffen.

Man foll fidh sur Regel madyen, niemald Pilze ju verwenbden, die
man nicht genau fennt.  Wird man aber einmal durd) den Habitug ge-
wifjer Arten ivve gefithrt odber gweifelt man etwad an thren guten Cigen-
jdhajten, o tut man gut, wenn man die Pilze vor dem Genuffe in
Sdyetben fchueidet, in Cfjigwajjer macerieven [aft, einige Minuten fodht
und dad Wafjer audgiefst. Biele Leute gentefen aud Vorfidt niemald
Pilze, ohne diefelbenn vorher auf diefe Art behandbelt ju haben. Sie
werdent dann qut abgetvoctnet, mit frijdjer Butter ober Oltvendl auf einem
Roft gefod)t und mit Pfeffer und Saly gewiivyt, E8 ift died ein ein-
faches und fehr ofonomijched Verfahren. Um den Gejdhmact der Pilze
nod) ju erhohen, fligt man feine Krduter, etwas Knoblaud) und den Sajt
etner Citvone u; diefed Gewiiry Fommt threr Verdauung fehr ju ftatten
(Rognes).

Diefe, fowte folgenbe Rubereitungdart fann mit Audnahne DHev
lederartigen Sdywiamme, wie Polyporus frondosus, Hydnum imbricatum
und Cantharellus, bei allen Arten gur Verwendung fommen. Niemand
wird e bereuen, wenn ev ald Gewiivge Sal, Pheffer, feine Krduter,

* Giehe ,,Cuisine aux Champignons‘ ot Mme. Dupertuis. (Delachaux &
Niestlé & Neuchatel,) :



ey

Sdhalotten, Sdnittlaud), Knoblaudh, Bwiebeln w. . w. verwendet. Al
Autat it weifer Wein dem Cffig vorugichen.  Auf diefe Art fann man
jeden belicbigen Pily gubeveiten, nachdem man thn eintge Minuten lang
gefodht, i Vutter ober Olivendl gebraten und mit Peterjilie, Schnittlauc,
Sdyalotten . §, w. gewiirgt bhat. Dad Gericht fann tn einer Lovien:
pfanne gefocht werben, die man wihrend 30 bis 40 WMinuten mit Kohlen-
glut ober heifer Ajche bedectt.

Pilse auf italienijhe Art. Nimm 1500 Grvamm jdhdner, weifer
Pilze, wajdhe fie in lavem Wafjer und {dhneide jie nac) dem Wbtrocnen
- Stiicke, Bring Hievauj 120 Gramm Butter und 30 Gramm Olivendl
i eine Kajjerolle und lafje davin gwet gerveinigte Sarbellen, die mit et
Snoblauchrippen und ebenjoviel Schalotten eingevicben {ind, cinen Anugen:
blif braten. Sdiitte die Pilze mit dem Sajt einer Citrone, mit Sals,
Pleffer und etwad Fletjdhbrithe hinein und lajfe fie wihrend 15 Minuten
bet jdhywadjem Feuer fieden. NRithre von Reit ju Reit wm und flige beim
Serpieren etwasd Peterfilie und ein fein gehacfted Mitngenblatt bet, Sar-
nicre beim Auftragen die Schiiffel mit in Butter gerdfteten Brotwiivfelden.

Pilze nad) der in Languedoc itblichen Art. Schneide an jdhdnen
Champiguong die Stiele 0is oberhalb besd Ringed weq und bringe fic
mit Oel fo tn eme Tovtenpfanne, daf der Hut nad) oben gevichtet ijt.
Bejtrene fie mit Tafelfaly, qrobem Pieffer, etwad geviebener Mustatnuf,
Reterfilie und fein zerhacdtem Schnittland), Begiefe fie ohne umzurithren
it Oel, dann miiffen fie nad)y LVerlauf von 20 Minuten gefodht und
gendigend mit el gejdttigh fetn (Albert).  Auf diefe Avt fann man den
crthabmen  Lamellenfhoamnt, den Sdneepily, fomwie den Ehampignon
jubereiten,

Pile an einer Créme. (Nefommandierte Art.) Man {dalt wund
veinigt ftaitfiche Pilzhiite, bringt fie mit 2 Gldfern frifher Créme, einer
Mefferfpite voll Saly, der Halfte einer Schalotte und jwet Peterjilien-
blattern in bie Bratpfanne und [Gfit fie wdhrend einer Hhalben Stunde
langfam focjen.  Nun werden fie tn einer Tervine getvoctnet.  AlZdann
vermifdht man fie in einer SPiifiel mit 3 Cigel, 30 Gramm Butter,
1 Gramm gericbener Mustatnuf und ciner Meefjerfpitse voll gehactter Peter-
filie. Dag Ganmge wird, ohne fochen u lajjen, uwmgerithrt und alsdann
fiber bie Pilze gegofjen.

Pilze auf englijde Art. CEntferne an fiinf Hi8 fechs grofen Weif-
jdymammen, wie WDloodfdpwammen, Ehampignond und Cterfdmdmmen
bic ©tiele und made mit der Spibe eined Wejjerd leihte Einjchnitte.
Laffe fie mit Oel, dem Saite einer Citvonme, mit Saly, Lieffer und
Peterfilie wdahrend einer bhalben Stunde in einer Tervine macevieven.
Bejtreue fie mit Brojamen, ftelle fie bet fehr mafigem Feuer iftber den



Bratvoft und vithre fie mehrmals um.  Haben fie 15 Winuten lang
gefocht, fo Degiefe fie mit einer echten Maitre d’hotel-Sauce und trage
jie aldbann auf.

Pilze an etnem Dithnerjrifafjee. Schale deine Pilze und fdhneide
fte, fallg fie ju grof find, in Stiife. Vlandjicre fie gehorig, ziehe fic
burd) Cjjigwafjer, damit fie jich micht vot favben und troctne fie alddann
ab.  Jtun jdmelzt man die Pilze n einer geniigenden Menge frijdjer
Butter, fitgt Wiehl, @aID, Preffer zu und begieft fie etwad mit Fleijdh:
brithe.  Man fodyt fie geltnde etwa 20 Minuten und vermijdht die Sauce
mit etnem Gigeld und etwas Efjig.

Pilsfarce. Niifte 24 SdhwiEmme mit dev gewohnten Sovgfalt;
hade fie mit Sdalotten, mit Schnittland) und Peterfilie fein, jdhmelze fie
mit Butter und rvithre fie mit etwas Mild) an.  Nun f(f)ncibt, sehn hart:
gejottene Gier i dev Pilztafjerolle n Cd)ubut fitge frifdhe beurre manié
mit Wehl, gwet Degiliter Crame, Saly, Pfeffer und Mustatnuf bei und
vithre alled gehovig durdjeinander. Dad Gevicht jchiittet man dann in
eine ©dhiifiel, n weldhe man juvor gevdjtete Brotwitrfelhen gebracht Hatte,
bededtt bie Favce mit einer fehr Ddilnmen, feinen Owmelette und panicrt die
felbe mit mie-pain, weldhe mit Pavmefantdfe vermijdht ijt.  Dad Gevidht
wird tm Ofen gebraterr und fehr wavm ferorevt. (Fort]. folgt.)

Fiir Riide und Haus.

Rovtoffeln mit Spek und Fleifcheyfvakf, 4 Liter in Scheiben ge:
jchnittene  mehlige Kavtoffeln mijcht man mit 1 Pjund in Sdheibeir ge-
jchnittener Bwiebeln und etwas Saly, bringt died mit 1 Phmd augge:
bratenem Spect, mit Wajjer faft bedectt, auf das Feuer, {dhlieft den
Topf, [aBt dag Sericht feimig Fodjen und viihrt jehlieglich 40 Gramm
Sleijhertratt hinein, wm 8 nod) cinmal durdhfochen ju loffen. Sollte
¢3 3u fteif fetn, fo verdiinnt man e8 mit fodjendem Waffer,

Karboffeln. mib Schelfifch, Auj jcde Perfon vehnet man Yz Phund
Sdyellfijd), o VYiter Kartoffeln und 3 Gramm Liebig's Fleifdhertvatt ;
bie Rartoffeln in Sdheiben gejchnitten. Die Schellfijche werden gefchuppt,
audgenomumen und wiederholt gewafdhen, dann i fochendem Salzwajjer
wentge Minuten gefocht und auf cin Sieb qefiillt. Die 1 Sdeiben ge:
idhnittenen Kavtoffeln  fodht man mit Wafler und Sellervie 3u  einer
feimigen Guppe, brat Mievenfett mit viel Jwiebeln gelb, laft e8 mitfochen,
ancﬁ pag Fletfdhertratt und guletst dag von den Grdten abgcioﬁe Schell-

fijchfletich.



Meevvettigfance ju gekoditem HKindfleifth. In )2 Liter vedht trdftiger
Sletjchertrattbouillon todht man e Pjund Rojinen weid), giebt Ljs Phund
Butter ober Vtierenfett hingu und foviel Semmelfrumen, bdaf die Sauce
redht feimig wird.  Nadpem fie feimig gefocht tjt, rviihrt man fury vor
pem Anvidhten eine Stange fein gevichenen Wieervettig hingu, Saly, ‘1 Thee:
(offel Rudcter, ein wentg Weineffig und (Gt fie nun nod) einmal auf-
fodjen. Dte Sauce muf stemlich dickt fein,

Beftiivyfon Reis mif HBimbeeven, CEin feif gefodpter Neisbrei, mit
Aucter und Vanille qut durdpwiivgt, wird n etwe mit BVutter beftrichene
gorm gefitllt und {iber Nacht in den Keller gejtellt.

Cine Stunde por dem Servieven Ddedfelben muf man die Form
i fodhendes Wajfer tauchen und fie vorfidhtiq auf eine Hhalbtiefe Schiifjel
umjtiivgen.  JIn ener Povgellanjhitfjel serdriictt man Himbeeren und Erd-
beeven mit einem Holftempel, tut gejtoencn Suder mit ctwasd Wajfer
bagu nebjt zwet Kaffecldffel voll Staubmehl, welcheds vorher tn LWajjer
aufgelost ijt. Die Majfe [GFE man einmal auffodhen und  freibt {ic dann
purd) ein Haarfieb. Sobald diefe Cveme falt geworden ift, garniert
man den Neidtuden vingdum damit; auf dem Kuchen felbjt madjen vegel:
mdpig verteilte vohe Himbeeven einen Hitbjhen Effeft.

W

Fuitiven von Ieifbrof. Man [Eft fih vom Bider gang tleine
runde Vrodtdhen bacen, dneidet emen Dectel davon ab und Hohlt dic
Brotdhen aud, fitllt fie mit cimem vedht feinen Magout von: Kalbsmild,
Leber von Geflitgel oder Fijdhileifch, mit Sardelle, Citvone oder Wein
gewiivat, und bindet den Dectel mit einem Faben daviiber. Diefe Fritiven
wendet man e mit Mild gefchlagenen Eiern und Semmelfrumen jwei:
mal und bact fie i Fett jhmimmend. Vor bdem Servieven entfernt
man bie Fdden und giet Jud odber gute BVouillon m die Sdiijjel.

w

Suppe mif Savevampfer odev Kevbel. Jm Frithling, wo der Sauer-
ampfer nod) nicht 2t fauer und der Kevbel am  gewiivgveichiten ijt, find
diefe Suppen fehr erfrijdend. — 2 Hanbdvoll redht rein gewajdene Sauer-
ampferbldtter, welde cben aud der Erde fommen, werden i etner gelben
Nehlichwitse weich gedampft, mit 2 Liter Boutllon von Liebig’s Fleifch-
evtrabt aujgefitllt, nod) cinige Minuten gefocht und mit 2 Cidotter und
1 GRIBffel fauvem ober fiifgem Rahm abgevithrt.  Kerbeljuppe Dbeveitet
man @hnlich, wmdem man 1 CRHBFel Diehl in 2 CHlbffel Butter gelblich
brdt und dic von den Stielen gepflilctten Kevbelblattchen darin 1 Miinute
jchmort,  Bu beiden Suppen rveiht man Croutons.
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Bute Meifweinfuppe.  Fiiv drei Perjonen cin ERldffel feines Weizen-
mehl, Ddrei gange, rvedht frifche Gier, 1o ¥iter fauven LWein, Ys Liter
Waffer, jwet von Kernen befreite Citvonenjdheibdhen, ecin Stiicden Simmt,
Buder nad) Sefhmact. Dag Mehl wird falt mit etwad Wein vevriifhet,
bann verquitlt man bdie Gier damit, fiigt bdie itbrigen Rutaten Hingu
und fdldgt dic Suppe auf dem Feuer, bi§ jie anfingt ju fodhen, worauf
man jie jofovt umgieRt.  3u bemevfen ift hievbet, daf die Suppe gang

fhawmig wivd, aber nur, wenn man Waizenmehl nimmt;  Kavtoffelmehl
und Stidvfemehl oder Maigena bringt feinen Schaum Herpor.

Remouladen: oder Senffance. Von 3 Hhavtgetodhten Gtern nimmt
man die Dotter und vithet fie mit 1 CROfFel feinem Oel  gefdhmeidig.
4 gewajdene audgeqritete Savdellenr, ein wenig Bwiebel, 1 CRIH{fel
Peterjilienblattchen und 1 CRBffel Kapern hakt man  gufammen fein,
perbindet e mit Den Ciern nebjit nod) 2 ERLHffel Oel und 4 SRIBfel
feinem Ditfjeldorfer Senf.  Rulelst Bt man 10 Grvamm Lichig’s Fleijd)-
extratt tn 1 CRIoffel Wein oder Weinejjig auf und verditnnt dadurd) in
chivad Ddie fehr dicte Sauce, weldhe frdftig mit Pfeffer und Saly gemwiivst
witd.  Wird feine Sdure in der Sauce gewiinjdht, fo fann aud) dag
pleffdertvatt in 1 Eloffel Waffer aufgeldft werden, wie iiberhaupt dem
Oefdhmad Vevinderungen iiberlajjen werben miifjen.

Kicfchenkuchen, gut und billig.  Bier altgebadene, abgerichene
Sdiltbrote werden in hald Mildh) und Wajjer eingeweicht und nad) ehner
Bievtelftunde feft audgedriicft. Unterdefien rithrt man einen Bierling
Butter leicht ab, gibt 6 Lot Buder und 4 Eier davein und vithrt dies
nodymald gqut ab, mengt davunter dag feft ausgedvitcfte Brot, ctwas
feimen Bimmt, fein gewiegte Citronenjdhale und fodann 1 Pfund Kivjden,
fitllt die Maffe tn eine mit Butter Dbeftvidhene und mit Semmelbrofeln
audgejtrente Form em und bactt den Kuchen in mittelheifem Ofen. Dad
Brot darf nidht ju weidh) werben,

)

Kicldhen eingumadien. Grofe Sauerfivihen wijht man veinw ab,
feint fie vovjidhtig aus, legt fie in eine Sdiifjel, fodht auf H00 Gramm
audgefteinte Kirjdjen 375 Gramm Ruder und gicht thn {iber dic Kividhen;
man [agt fie tm Keller oder an cinem fonft fithlen Orvte cinen Tag und
eine Nadyt ftehen, giegt den Bucerfaft ab und fod)t ihn fo lange, bis ev
gany flav ijt, {chiittet nun die Kivjhen Hinetn, nimmt die Kajjerolle vom
deuer und jdhiittelt die Kivjdhen {o lange Hin und Her, big fie gang vund
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und voll find, Ddamn giept man jie i die Gldfer, Hhalt o lange einen
brennenden Scpwefeljaden daviiber, bis der feeve Nawm mit Dampf aus-
gefitllt 1ft, vevjchliefst fofort und jtellt fie in tochendes Waffer, tn weldem
lte 20—30 Minuten 0 fochen haben, dann vevwahet man jie an einem
tithlen Orte.

Junge Sdneulebohnen. Anftatt die Bohnen in Saljwajjer weich 3u
fochen und dann i dem Dbeveiteten Veiqu durdhudampfen, follte man
bie fungen Schneidebohnen ftetd auf folgende vt gubeveiten, weil feine
anbere VereitungSweife thuen joldhen Wohlgefdhmac verleiht. Pan jer:
[aRt tn etnem Topf veidlic) Butter, fiigt eme tleine gerteilte Bmiebel, eine
Neflevipife Sucder und wenig Saly hingu und it die Bohnen hievin
langjam eine Hhalbe Stunde wohl zugedectt unter Bfterem Umjdhwenten
bitnften.  Dann B8t man 1/, Theeldffel Yiebig’s Fleifhertvatt in einer
Taffe Wajfer auf, verquirlt in diefer Fleijhbrithe 10 Gramm Kavtoffel-
brithe, gieft Ddies iiber die Vobhnen, fodpt fie langfam nod) eine Halbe
Stunde und wiirgt fie dann mit gewtegter Peterfilie und fiigt dad etwa
noch fehlende Saly Hingu.

*

Spargelgemiife. Der Spargel wird fo frifd) wie mbglich gefdhilt,
in BVundbe von ca. 12 StitE mit weifem Baumwollgarn gebunden, in
fochendem Wafjjer mit etwad Saly cben weid) gefocht und gleid) aud dem
Wafler in ein Sieb gelegt, weldhed auf heifem Wajfer fteht, damit er
nicht falt wivd. LVon bden Fdben befreit, vihtet man den Spargel auf
einer flachen Schitffel tm Kretfe, die Kopfe tn der Mitte, an und giefst
etwad Jud oder gqute Vouillon von Liebig'd Fleijdhertraft davan. Se-
jchmolzene Butter mit fein gehackter Peterfilie veicht man daneben ober
giet fie iiber den Spargel. Der Spargel wird aud) puweilen gejchalt
und fury gejcdhnitten i focdhendem Waffer nur blandyiert, i BVouillon mit
Butter und Semmelfrumen weid) gefocht und zulelst mit gehackter Peter:
filie gemwiinyt,

#

Hollandifdhes Kicfdkompotf. Man diinjtet die ausgefteinten Kirjdhen
in etwad Wein mit Sucder und Citvonenjdjale weicd), voftet tleine Semmel-
jchnitten . BVutter und Fuder braun und wmgibt nut thnen die tn einer
Porgellanjchale erhaben angevichteten Kivichen. Mehreve Ciweify fchlagt
man i fteifem Sdnee, wiivyt thn mit BVanillegucer, ftreiht ihn glatt
{itber  die Kirfhen und lagt dad Kompott eine Vievtelftunde tm Ofen
{iberbacten,
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Rhabavbechudien. Ein Kudpenbled) wird mit dem vorfher bereiteten
$Hefen= oder Wiiirbeteiq belegt, die Stengel ded Nhabarberd werben jorg:
faltlg qefdhalt, fleimmwiifliq gefdhnitten wund giemlich dicf auf dem Teig aus:
gebreitet. Un Ructer darf nicht gejpart werdben, man iiberjtreut die ge-
fdhnittenen Stengel e veichlich damit. Fiir cinen Kuchen mittlerer Srofe
verquitlt man 4 CRoffel Rabhm, ebenfoviel Ruder und 4—5 Gigeld gut
mit cinander, qiefit diefe Wifdhung {iber Den Rhabarber und fdhiebt ben
Kudjen jogleidh) tn den Ofen. Dag Eiwei wird indefjen ju jteifemn Schaum
gefhlagen, mit Bucker verfitht und {iber den gur Hilfte gebadenen Kuden
glatt audgebreitet. Davauf fommt derfelbe nodhymald tn den Ofen, big ev
pdllig audgebacten ift und der Shaum eine {dhone gelbe Favbe hat,

A

Stadielbeeren einjumadien. Schdne, nod) harte Stachelbeeren werden
vort Stiel und Bliite befreit, gewafden und mit emem Tud) abgetvoctnet.
Man nimmt {hwad) Dad gleide Sewicht Bucfer wic Beeven, [dutert ihn
m einem Glad — Yo Liter Wajfer und gleidhoiel Weifmwein; wenn  ev
Blajen sieht, Tegt man die Beeven hinein, jhdumt fie fleifig ab und lapt
jle unter djterem Umrithren o lange langfam Fochen, bid fic sujammen:
fallen, nimmt fie mit dem Sdhaumlbifel heraus, legt jie in die Gldfer
und gieft den RAucfer, den man nodh u Sivup einfochen laft, {iber die
Friihte. Nady dem Erfalten fiberbindet man mit Pergamentpapier,

KT

Johannisbeeren enjumadien. 'z Kilo Johannisheeven, 1z Kilo
Buder, Die Veeren werden gewajden, auf ein Sieh gelegt und mit
einev Gabel von den Stielen qeftveft.  Damn lautere man den Ruder,
lege Dic Beeven Hinein, laffe fie. auf jhwadem Feuwer bet vorjichtigem
Wmrithren durcdpweidhen, dodh) nicht im gevingjten zerfochen, Tege jie mit
cinem Schaumldffel auf einen porvzellanenen Einfeger ober eine flache
Siiffel, fiige den abgelaufenen Sajt gunt fodhenden und lajje diefen
dictlich etnfodhen; evfaltet, vithre man die Veeven duvd) und fiille jie m
Slafer.

%

Johannisheefaff.  Meife  Johannisbeeven werden  gerbriictt  und
4—5 Tage unter Luftabfhluf ftehen gelaffen; dann prefit man den
SGaft aus, Fitllt diefen in Flajdhen und Gt thn ftehen, big ev flav it
Sobann wird er durd) ein Tud) gefeiht und mit Ruder (1 Kilogramm
Budfer auf 1 Kilogramm Saft) gefodh)t und abgejdhdumt. Der abgefithlte
Saft wird n Flafdhen gefitllt und liegend aufbewalrt.

Redattion und Berlag: Frau Elije Honegger in St. Sallen.
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