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iausiüirtljfdiaftliitjE (Biattobetlase ter Sdjraeip frara-Setaß.

(Epfcß^ul am ftviffett $ottnfag jefon ^tonafg.

S>f. ©allen %v. 5 üHtat 1895

Hebet* bteiertüenbitng mtö jfrtrüßungöerPUje tu öerftüdje.

Sffitr wtffen, bag bie Sßilje in febem 3ot;t'I)unbcvi con atlen gtoiIt=

fierten unb fogar halbwtlben Völfern nützlich oerwenbet worbett ftvtb. ®ic
©riechen itnb befonberS bie Stömer Ratten für biefe ißfianjen eine groge
SeibenfcEiaft unb biejenigen, weldfe fid) ben Vergnügungen ber fEafel |in=
gaben, fanben für bie ©orge iljrer Bubereitung reichliche Vefolfnung.
®ie beiben gefucfitefien SIrten, welche fie ©olb gleich fcpfctett, waren bie

Trüffel unb ber ©ierfd)wamm. SBir miffen, bag fief) äffe römifcfjen

Äaifer in biefeg ©ericfjt leibenfcfjaftlicf)' oerliebt haben, unb bag ber fßapft
©femen§ VII. ein Kbift erlaffen §at, wonad) all' feinen Untertanen baS

Sßiljfammeln »erboten tourbe, îoeit er befürchtete, biefclben tonnten auf
feiner fEafel festen.

3d). glaube, bag ^eutgvrtage niemanb mehr eine Slbneigung gegen
bie unb einem berartigen ©bitte fief) untergehen wirb. Obfdjoit
bie Vilje aud) niemanben mehr leibenfd)aftlid) erregen, fo finb fie bod)

in einem oiet auSgebeI)ntcren ©ebraudje als früher, ©iite gan^e SStengc

oon Seilten liegt gewoI)nheitSmägtg ber müheooUen 2lrbeit beS Sßilj»

fantmelnS ob unb ernährt fic£) fogufageit auSfd)lieglich oon ben ^Sttjen.
$>ie Stoffen, Ungarn unb Sîoâtaner nehmen wäl)renb ber fyaftenjeit faft
leine anbere SRahrung ju fiel;.

2lbgefehen oon biefen zahlreichen Veifpielen werben bie Schwämme
in Khina, wo fie in grogem SJhgftabe Mtioiert werben, ferner in

îluftralien, SlaSmanien, SSlabagaSfar, Sltgier unb bis §euetlanb reichlich

oerwenbet. fjier erwarten bie unglücflid)en ^nfulaner mit Ungebulb oon
einer Station jur anbern baS Auftreten oon Gystaria Darwinii; benit

biefe Vflanje liefert ihnen wagrenb mehrerer SJlonate im 3>ahre ba§

hauptfachlichfte StahrungSmittel.
SJÎan hit eingewenbet, bag bie fßitje' als unoerbauliche ©peife nur

ben SJiagen ausfüllen uitb feine geniigenbe Slal)rung liefern. SBir hoben
aber gefehen, bag baS ©rgebniS ber chemifchen Slnaltjfe feinerlei 3®eifcl
über ihren grogen Slährwert jutaffen fann. ®ie Voller, wetclje fie als

och-àûàltmWsàle
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UlMSwirilischlistliA GuitisbeilllU der Wvemr Fuiiieil-Kitmig.

Erfcßeink ain Srikten Sounkag jeSen Monaks.

Sk. Gallen No. o Mai 1895

Kleber dieKleriveàmg undZurüstungderPil^e in der Küche.

Wir wissen, daß die Pilze in jedem Jahrhundert von allen
zivilisierten und sogar halbwilden Völkern nützlich verwendet worden sind. Die
Griechen und besonders die Römer hatten für diese Pflanzen eine große

Leidenschaft und diejenigen, welche sich den Vergnügungen der Tafel
Hingaben, fanden für die Sorge ihrer Zubereitung reichliche Belohnung.
Die beiden gesuchtesten Arten, welche sie Gold gleich schätzten, waren die

Trüffel und der Eierschwamm. Wir wissen, daß sich alle römischen

Kaiser in dieses Gericht leidenschaftlich verliebt haben, und daß der Papst
Clemens VII. ein Edikt erlassen hat, wonach all' seinen Untertanen das

Pilzsammeln verboten wurde, weil er befürchtete, dieselben könnten auf
seiner Tafel fehlen.

Ich glaube, daß heutzutage niemand mehr eine Abneigung gegen
die Pilze hat und einem derartigen Edikte sich unterziehen wird. Obschon
die Pilze auch niemanden mehr leidenschaftlich erregen, so sind sie doch

in einem viel ausgedehnteren Gebrauche als früher. Eine ganze Menge
von Leuten liegt gewohnheitsmäßig der mühevollen Arbeit des Pilz-
sammelns ob und ernährt sich sozusagen ausschließlich von den Pilzen.
Die Russen, Ungarn und Toskaner nehmen während der Fastenzeit fast
keine andere Nahrang zu sich.

Abgesehen von diesen zahlreichen Beispielen werden die Schwämme
in China, wo sie in großem Maßstabe kultiviert werden, ferner in

Australien, Tasmanien, Madagaskar, Algier und bis Feuerland reichlich

verwendet. Hier erwarten die unglücklichen Insulaner mit Ungeduld von
einer Nation zur andern das Auftreten von LFstaria varrvimi; denn

diese Pflanze liefert ihnen während mehrerer Monate im Jahre das

hauptsächlichste Nahrungsmittel.
Man hat eingewendet, daß die Pilze als unverdauliche Speise nur

den Magen ausfüllen und keine genügende Nahrung liefern. Wir haben
aber gesehen, daß das Ergebnis der chemischen Analyse keinerlei Zweifel
über ihren großen Nährwert znlassen kann. Die Völker, welche sie als
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fjauptnaljrungSmittel ju fid) nehmen, finb fräftig unb füllen ftdj bet

btefer Jîoft woljl. SDlan erjäljlt, baff einzelne tpringifcfjè ©ergbewoljner
wciljrenb beS ganjen 3>al)reS auSfd)tiefjliclj non pilgert leben. 3$ rate
bavittn ad' benjenigen Seitten, weldje bie 5ßilge nicf)t nertragen mögen,
fief) iljrer 31t enthalten ; benn id) ïann unter feinen Umftänben eine §erab»

roürbigung iljreS guten SRufeS billigen. §ören mir nietjt taglicfj einen

Hagen, er fonne. bie (Sier nidjt oertragen, ober einen anbern, roentge
(Srbbeeren Ratten iljm ^eftige ©erbauungSftörungen oerurfadjt, o^ne baff
beSljalb (gier unb (Srbbeeren aufhören, nad) ifjrem wtrïlicfjen fftaljrmcrte
beurteilt gu werben. 3uw ©cjjluffe wollen wir nod) einmal betonen, baff
bie ißil^e einen großen ©eil berjenigen ©fiter auSmadjen, welche bie ©or=

feijung bem Sftenfcfyen jur ©erfügung geftellt Ijat, unb oon benen er nacl)

feiner SeibeSbefdjaffenljeit unb ibnftitution in mäßiger SBeife ©ebrauclj
madjcit ïann. (SS bjängt uollftanbig uon ber 2lrt ber 3ubereitung ab,
ob bie ©ilje balb als SuruSartifel, balb als erfte DfafjrungSqueüe auf
ber ©afel jit erfcEjeinen pflegen. 3ebeS Sanb Ijat feine befonbern 3U=

rüfhmgSmei|oben unb jeber Siebljaber für bie einzelne ©iljart wieber fein
befonbereS ©erfafjren, fo baff wir unmöglich ade 3ubereitungSarten bief
einpflanzen aufgâïjlen lönnen. * ©en Hausfrauen unb ©ilzliebljabern wollen
wir jebocl) bie beïannteften unb praïtifc£)ten Slrten mitteilen, weil fie bei

ben einzelnen (Schwämmen nidjt immer ba§ möglic£)ft befte ©erfahren am
juwenben wiffen.

SDÎan foil fiel) jur Sftegel mad)en, niemals npilje ju oerwenben, bie

mau nicljt genau ïennt. SBirb man aber einmal bttrdj ben f)abituS ge=

wiffer Slrten irre geführt ober zweifelt man etwas an Üjren guten (Sigem
fcEjafterr, fo tut matt gut, wenn man bie ißilje cor bem ©enuffe in
©djeiben fcEjneibet, in (Sfftgmaffer macerieren läßt, einige SJiinuten ïodjt
unb bas SEBaffer ausgießt, ©iele Seute genießen auS ©orfidjt niemals

©dje, oljne biefelben uor^er auf biefe Slrt beljanbelt gu Ijaben. ©ie
werben bann gut abgetrocknet, mit frifdjer ©utter ober Dlioenöl auf einem

Sfoft gefönt unb mit Pfeffer unb ©alz gewürzt. (SS ift bieS ein ein*

fadjeS unb feb»r BïonomifdjèS ©erfahren. Um ben ©efdjmacf ber ©ilje
nodj ju erljoljett, fügt man feine Jbrauter, etwas jînoblaucï) unb ben ©aft
einer (Sitrone gu; bicfeS ©ewfirg fommt iljrer ©erbauung feljr gu flatten
(Rognes).

©iefe, fowie folgenbe 3u^reitungSart ïann mit ©uSnaljme ber

leberartigen ©djwämme, wie Polyporus frondosus, Hydnum imbricatum
unb Gantharellus, bei allen ©rten zur ©erwenbung ïommen. ©iemanb
wirb eS bereuen, wenn er als ©ewürge ©aïg, -Pfeffer, feine Kräuter,

* ©ieïje „Cuisine aux Champignons" hott Mme. Dupertuis. (Delachaux &
Niestlé à Neuchatel.)

- 84 -
Hauptnahrungsmittel zu sich nehmen, sind kräftig und fühlen sich bei

dieser Kost wohl. Man erzählt, daß einzelne tyringische Bergbewohner
während des ganzen Jahres ausschließlich von Pilzen leben. Ich rate
darum all' denjenigen Leuten, welche die Pilze nicht vertragen mögen,
sich ihrer zu enthalten; denn ich kann unter keinen Umständen eine

Herabwürdigung ihres guten Rufes billigen. Hören wir nicht täglich einen

klagen, er könne die Eier nicht vertragen, oder einen andern, wenige
Erdbeeren hätten ihm heftige Verdauungsstörungen verursacht, ohne daß

deshalb Eier und Erdbeeren aufhören, nach ihrem wirklichen Nährwerte
beurteilt zu werden. Zum Schlüsse wollen wir noch einmal betonen, daß
die Pilze einen großen Teil derjenigen Güter ausmachen, welche die

Vorsehung dem Menschen zur Verfügung gestellt hat, und von denen er nach

seiner Leibesbeschaffenheit und Konstitution in mäßiger Weise Gebrauch
machen kann. Es hängt vollständig von der Art der Zubereitung ab,
ob die Pilze bald als Luxusartikel, bald als erste Nahrungsquelle auf
der Tafel zu erscheinen pflegen. Jedes Land hat seine besondern Zu-
rüstungsmethoden und jeder Liebhaber für die einzelne Pilzart wieder sein

besonderes Verfahren, so daß wir unmöglich alle Zubereitungsarten dieser

Pflanzen aufzählen können. ^ Den Hausfrauen und Pilzliebhabern wollen
wir jedoch die bekanntesten und praktischten Arten mitteilen, weil sie bei

den einzelnen Schwämmen nicht immer das möglichst beste Verfahren
anzuwenden wissen.

Man soll sich zur Regel machen, niemals Pilze zu verwenden, die

man nicht genau kennt. Wird man aber einmal durch den Habitus
gewisser Arten irre geführt oder zweifelt man etwas an ihren guten
Eigenschaften, so tut man gut, wenn man die Pilze vor dem Genusse in
Scheiben schneidet, in Essigwasser maceriereu läßt, einige Minuten kocht

und das Wasser ausgießt. Viele Leute genießen aus Vorsicht niemals

Pilze, ohne dieselben vorher auf diese Art behandelt zu haben. Sie
werden dann gut abgetrocknet, mit frischer Butter oder Olivenöl auf einem

Rost gekocht und mit Pfeffer und Salz gewürzt. Es ist dies ein

einfaches und sehr ökonomisches Verfahren. Um den Geschmack der Pilze
noch zu erhöhen, fügt man feine Kräuter, etwas Knoblauch und den Saft
einer Citrone zu; dieses Gewürz kommt ihrer Verdauung sehr zu statten

(klagn es).
Diese, sowie folgende Zubereitungsart kann mit Ausnahme der

lederartigen Schwämme, wie Uolxporus kronclosus, Ikz-ànunr irabrieàm
und tüunttmrsilus, bei allen Arten zur Verwendung kommen. Niemand
wird es bereuen, wenn er als Gewürze Salz, Pfeffer, feine Kräuter,

^ Siehe ,,(^uÌ5Ìne u.nx von Inline. Dupeituis. (De1-bàu.ux 5c

à ^eucvâtel.)
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©cjfalotten, ©djnittlaucï), Unobtaud), 3iwicöeln u. f. to. oerraettbct. Slt§

3utat ift metier SSBeitt bem @ffig norjujiefen. Stuf btefe Slrt ïamt matt
jebett beliebigen 5ßilj gubereitett, nad)bem matt iljit einige SDlinuten lang
gefodjt, in Sutter ober Dtioeuöl gebraten ttnb mit ^eterfilie, ©cljnittlaud),
©djalotten it. f. to. gerottet fyat. 5Da§ ©eridjt !ann itt einer Korten«

pfanne geïoc£)t roerbett, bie man toäljrenb 30 big 40 ûJîinutcit mit Äo£)leii=

glut ober £>ci^er 5tfc£>e bebeclt.

fßilfe auf itnliettifcfje Slrt. Stimm 1500 ©ramm ferner, roeijjcr

Silje, roafdEje fie in lauem SBaffer unb fdftteibe fie nad; bent Slbtrodnen
in Stüde. Sring hierauf 120 ©ramm Sutter uttb 30 ©ramm ©liuenöl
in eine Äafferolle uttb laffe baritt jroei gereinigte ©arbeiten, bie mit ^tttei

llnoblauctjrippeit ttttb ebettfooiel ©cîtalotten eingerieben fittb, einen Singen«
blieb braten. @d)ütte bie tptlje ^em ®af' e'uer ©trone, mit ©atf,
Sfeffer ttnb etmaS ffleifdibräfie ïjineht unb laffe fie roaljreub 15 Stinuteit
bei fd)tt>ad)em fetter fieben. fRi't^re non 3<ùt jtt 3ett um unb füge beim

©eruieren etrca§ 5ßeterfilie uttb ein fein gel)adte§ SJtünjenblatt bei. @ar»

tticre beim Sluftragen bie ©cfmffel mit itt Sutter geröfteten Srotmürfeldjeit.
ißitje tindj bei- tlt Sattßlteboc itblicfjeit Slrt. Sdmeibe an fdjoncu

©§ampignon§ bie Stiele big oberhalb beg Sftinge§ toeg unb bringe fie
mit ©el fo itt eine fEortenpfatme, baff ber §ut ttac§ oben gerietet ift.
Seftreue fie mit fCafelfalg-, grobem Pfeffer, etmaS geriebener 3Jiu§ïatttufj,
Sfkterfilic uttb fein jerEjatätem ©djmttlaucf). Segiefje fie olfne ttttgurü^rett
mit ©et, bann müffett fie ttacE) Serlauf non 20 Sfinuten gelocht unb

genügenb mit ©el gefättigt fein (Sllbert). Stuf biefe Slrt lattn matt bett

erhabenen Samellettfdintainnt, ben ©dmeepilj, fotoie ben K|ampignott
jubereiten.

fpifje an einer drêltic. (Stefommanbierte Slrt.) DJiait fdjält uttb

reinigt ftattlidie fßil^fjüte, bringt fie mit 2 ©läfern frifdjer ©rême, einer

SJiefferfpi^e ttoll ©alg, ber tQalfte einer ©djalotte unb jntei $ßeterfilien=
blättern in bie Sratpfanne unb lägt fie roa^renb einer Ijalben ©tunbe
lattgfam lochen. Stun nterben fie in einer Sterrine getrodnet. SllSbann

üermifdjt matt fie in einer ©djüffet mit 3 ©gelb, 30 ©ratttm Sutter,
1 ©ramm geriebener SJtuSlatnufi unb einer SJtefferfpifse uott getjaetter Seter«

filie. ©a§ ©atge wirb, olpte fodjen jtt laffen, umgerührt uttb algbantt
über bie S'lje gegoffen.

fßitje auf ettßltf^c Slrt. ©ntferne au fünf big fcdjg großen Skiff«
fdjntainnteu, roie StooSfdjioammeu, (S^aiitpiguonS uttb ©erfdmtämincit
bie ©tiele unb madje mit ber ©pilje eineg SJtcffcrS leichte ©itfdjnitte.
Saffe fie mit ©et, betn ©afte einer ©trotte, mit ©als, Sßfeffer unb

Seterfilie niätircub einer Ijalben ©titttbe itt einer Serrittc ntacerieren.

Seftreue fie mit Srofatnett, ftefte fie bei fefjr mäßigem Setter über bett
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Schalotten, Schnittlauch, Knoblauch, Zwiebeln u. s. w. verwendet. Als
Zutat ist weißer Wein dem Essig vorzuziehen. Auf diese Art kaun man
jeden beliebigen Pilz zubereiten, nachdem mau ihn einige Minuten lang
gekocht, in Butter oder Olivenöl gebraten und mit Petersilie, Schnittlauch,
Schalotten u, s. w. gewürzt hat. Das Gericht kann in einer Tortenpfanne

gekocht werden, die man während 30 bis 49 Minuten mit Kohlenglut

oder heißer Asche bedeckt.

Pilze auf italienische Art. Nimm 1500 Gramm schöner, weißer

Pilze, wasche sie in lauem Wasser und schneide sie nach dem Abtrocknen
in Stucke. Bring hierauf 129 Gramm Butter und 39 Gramm Olivenöl
in eine Kasserolle und lasse darin zwei gereinigte Sardellen, die mit zwei

Knoblauchrippen und ebensoviel Schalotten eingerieben sind, einen Augenblick

braten. Schütte die Pilze mit dem Saft einer Citrone, mit Salz,
Pfeffer und etwas Fleischbrühe hinein und lasse sie während 15 Minuten
bei schwachem Feuer sieden. Rühre von Zeit zu Zeit um und füge beim

Servieren etwas Petersilie und ein fein gehacktes Münzenblatt bei. Garniere

beim Auftragen die Schüssel mit in Butter gerösteten Brotwürfelchen.
Pilze nach der in Languedoc üblichen Art. Schneide an schönen

Champignons die Stiele bis oberhalb des Ringes weg und bringe sie

mit Oel so in eine Tortenpfanne, daß der Hut nach oben gerichtet ist.

Bestreue sie mit Tafelsalz, grobem Pfeffer, etwas geriebener Muskatnuß,
Petersilie und fein zerhacktem Schnittlauch. Begieße sie ohne umzurühren
mit Oel, dann müssen sie nach Verlauf von 29 Minuten gekocht und

genügend mit Oel gesättigt sein (Albert). Auf diese Art kann man den

erhabenen Lamellenschwamm, den Schneepilz, sowie den Champignon
zubereiten.

Pilze an einer Crème. (Rekommandierte Art.) Man schält und

reinigt stattliche Pilzhüte, bringt sie mit 2 Gläsern frischer Crsme, einer

Messerspitze voll Salz, der Hälfte einer Schalotte und zwei Petersilienblättern

in die Bratpfanne und läßt sie während einer halben Stunde
langsam kochen. Nun werden sie in einer Terrine getrocknet. Alsdann
vermischt man sie in einer Schüssel mit 3 Eigelb, 39 Gramm Butter,
1 Gramm geriebener Muskatnuß und einer Messerspitze voll gehackter Petersilie.

Das Ganze wird, ohne kochen zu lassen, umgerührt und alsdann
über die Pilze gegossen.

Pilze auf englische Art. Entferne an fünf bis sechs großen
Weißschwämmen, wie Moosschwämmen, Champignons und Eierschwämmen
die Stiele und mache mit der Spitze eines Messers leichte Einschnitte.
Lasse sie mit Oel, dem Saste einer Citrone, mit Salz, Pfeffer und

Petersilie während einer halben Stunde in einer Terrine macerieren.

Bestreue sie mit Brosamen, stelle sie bei sehr mäßigem Feuer über den
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SSratrofi unb ruïjre fie mehrmals um. §aben fie 15 äliinuten laug
gcfocfjt, fo Begieße fie mit einer edjteu Maître d'hôtel=©auce unb trage
fie alsbann auf.

fßiije ait einem ^iitjuerfrifoffee. ©djäle beine ißtlgc unb fdpicibc
fie, faïl§ fie 31t grofj finb, in ©tilde. 23tand)icre fie gehörig, giclje fie

burd) ©ffigœaffer, bamit fie fiel) nicht rot färben unb trodne fie alsbann
ab. ïftun fcEimetjt man bie ißilge in einer geniigenben 3)îenge frtfdjer
23utter, fügt 3Jîe^I, ©alg, Pfeffer gu unb begießt fie etioaS mit fjleifdj;
brühe. 2Jïan ïodjt fie gelinbe etroa 20 SDîinuten unb oermifdjt bie ©auce
mit einem ©gelb unb ctmaS Sffig.

ffitljfiU'CC. Oiiifte 24 ©dprämme mit ber gcœo^nten Sorgfalt;
Ijade fie mit Schalotten, mit ©djniftlauch unb Sßeter-filie fein, fdjmeïje fie
mil SSuttcr unb rühre fie mit etraaS SOiild) ait. 91un fdjneibe geljn £)art=

gefottene (Stier in ber ißilgfafferode in ©djeibeu, füge frifdje beurre manié
mit SDleïjI, gœei SDejiliter ©rême, ©alg, Pfeffer unb SDîuSïatnufj bei unb

rühre aïïcS gehörig burdjeinanber. ®aS ©ericljt fcf)üttet man bann in
eine ©djiiffet, in mclcfje man juoor geröftete Srotmürfelchen gebracht l)<x\k,
bebed't bie garce mit einer feljr bi'tnnen, feinen Omelette unb paniert bie*

felbe mit mie-pain, meldje mit ißarmefanfäfe oermifcht ift. ©aS ©ericht
mirb im Ofen gebraten unb fehl- mann feroiert. (ffortf. folgt.)

pr Itiidje tint) fjaus.
änrtojfetii mit Spcrfi. und Ideifdiej'knfii 4 Siter in Scheibe« ge*

fdmittene mehlige Kartoffeln mifd)t man mit 1 $funb in ©djeibeii ge*

fdmittener ^miebeiit itttb ettoaS ©alg, bringt bie? mit 1 ißfunb attSge*
bratenem ©ped, mit SBaffer fait bebedt, auf baS geuer, fc^liegt ben

2lopf, läjjt baS ©eridjt feimig fodjen unb rührt fd;lie$lich 40 ©ramm
(Vleifd)crtralt hinein, um e§ noch einmal burd^fod^en gu loffen. ©oflte
eS 31t fteif fein, fo oerbünnt man eS mit ïodjenbem Söaffer.

*
âarfoffetn mit Scfiettitfifi. Stuf febe ißerfon rechnet man Vs iPfuub

©ehellftfd), ,/s Siter Kartoffeln unb 3 ©ramm l'iebig'S gleifcEiertraft ;
bie Kartoffeln in ©djeibeit gefd^nitten. ®ie ©djcdfifdje raerbeit gefdmppt,
ausgenommen unb roieberholt gemafcfien, bann in ïodjenbem ©algtoaffer
Tocnige SKinuten gefocht unb auf ein ©ieb gefüllt. ®ic in ©cfjeibeit gc=

fdinittenen Kartoffeln focht man mit SBaffer unb ©ederie 311 einer

feimigen ©uppc, brät Olierenfeti mit oiel 3n>iebeln gelb, lägt eS mitfodjen,
auch öa§ gleifdjcrfraft unb gule^t ba§ ooit ben ©tüten abgelöfte ©c^elU

fifdifleifcb.
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Bratrost und rühre sie mehrmals um. Haben sie 15 Minuten lang
gekocht, so beziehe sie mit einer echten Naître ä'IMsI-Sauce und trage
sie alsdann auf.

Pilze an einem Hühnerfrikassee. Schäle deine Pilze und schneide

sie, falls sie zu groß siud, in Stücke. Blanchiere sie gehörig, ziehe sie

durch Essigwasser, damit sie sich nicht rot färben und trockne sie alsdann
ab. Nun schmelzt man die Pilze in einer genügenden Menge frischer

Butter, fügt Mehl, Salz, Pfeffer zu und begießt sie etwas mit Fleischbrühe.

Man kocht sie gelinde etwa 29 Minuten und vermischt die Sauce
mit einem Eigelb und etwas Essig.

Pllzsnrce. Rüste 24 Schwämme mit der gewohnten Sorgfalt;
hacke sie mit Schalotten, mit Schnittlauch und Petersilie fein, schmelze sie

mit Butter und rühre sie mit etwas Milch an. Nun schneide zehn
hartgesottene Eier in der Pilzkasserolle in Scheiben, füge frische beurre ruauiê
mit Mehl, zwei Deziliter Creme, Salz, Pfeffer und Muskatnuß bei und

rühre alles gehörig durcheinander. Das Gericht schüttet man dann in
eine Schüssel, in welche man zuvor geröstete Brotwürfelchen gebracht hatte,
bedeckt die Farce mit einer sehr dünnen, feinen Omelette und paniert
dieselbe mit urik-pmiu, welche mit Parmesankäse vermischt ist. Das Gericht
wird im Ofen gebraten und sehr warm serviert. (Forts, folgt.)

Kür Küche und Haus.

àriosfà mist Kperü mul .fsteisilu'ilralil,. 4 Liter in Scheiben
geschnittene mehlige Kartoffeln mischt man mit 1 Pfund in Scheiben
geschnittener Zwiebeln und etwas Salz, bringt dies mit 1 Pfund
ausgebratenem Speck, mit Wasser fast bedeckt, auf das Feuer, schließt den

Topf, läßt das Gericht seimig kochen und rührt schließlich 49 Gramm
Fleischertrakt hinein, um es noch einmal durchkochen zu lassen. Sollte
es zu steif sein, so verdünnt man es mit kochendem Wasser.

âariosfà mil Kchelkfisch. Auf jede Person rechnet man h's Pfund
Schellfisch, f/s Liter Kartoffeln und 3 Gramm Liebig's Fleischertrakt;
die Kartoffeln in Scheiben geschnitten. Die Schellfische werden geschuppt,

ausgenommen und wiederholt gewaschen, dann in kochendem Salzwasser
wenige Minuten gekocht und aus ein Sieb gestillt. Die in Scheiben
geschnittenen Kartoffeln kocht man mit Wasser und Sellerie zu einer

seimigen Suppe, brät Nierenfctt mit viel Zwiebeln gelb, läßt es mitkochen,
auch das Fleischcrtrakt und zuletzt das von den Gräten abgelöste Schcll-
fischfleisch.

'
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ileepettigfauce ju gefiodlfem ttiiuffteifdi. 3" £'tev rc4>t kräftiger

§Ieif<f)ertrtt|tbouiïïon ïocE)t man '/«t Sfwtb Sftofinen meid), gie&t 1/s Sfuttb
Sutter ober Sierenfett Ifinju unb fooiel Semmelfrumett, baf; bie Sauce
rccljt feimig toirb. Sadjbem fie feimig geformt ift, rü£)rt man furj nor
bem 2lnrid)ten eine Stange fein geriebenen Steerrettig Ifingu, Satt«, 1 ©£)ee=

löffei 3uder, ein wenig Steinefftg uub lägt fie nun nocf) einmal auf»

fodjen. ©ie Sauce muff jiemlid) biet fein.

®eftür^teii ßets mit Himfieeren. ©in fteif gefachter Seisbrei, mit
3uder uub Santüe gut burdnoürgt, wirb in eine mit Sutter beftrid)ene
gorm gefüllt uub über Sad;t in ben Keller geftetlt.

GSine Stunbe nor bem Sernieren beSfelben muff man bie gorm
in focfenbeS Staffer tauchen unb fie porfidpig auf eine Ifalbtiefe ScEpiffel

umfiiirjen. 3m einer 5porjellanfd)üffet gerbritbCt man tpimbeeren unb @rb»

beereit mit einem fjolgftempel, tut geflogenen 3ttder m't cimaS Staffer
baju nebft grnei Kaffeelöffel notl Stäubmef)!, roeldjeS norfjer in Staffer
aufgelöst ift. ©ie Staffe lägt man einmal auftodien unb ireibt fie bann

burd; ein tpaarfieb. Sobalb biefe ©rente fatt geworben ift, garniert
man beit SeiSfudjen ringsum bantit ; auf betn Kuweit fdbft madjen rege©
mägig nerteilte rolje Himbeeren einen t)übfd)en ©ffeft.

-»

JPritüren uon, flleifjfii'of. SSait lägt fid) nom Söder gaitj flehte
rttitbe Srötdien badett, fdjtteibet einen ©edel banon ab unb f)öf)lt bie

Srötdfen au§, füllt fie mit einem recfp feinen Sagout non Kalbémild;,
ïeber non ©eflügel ober gifcf)f(eifd), mit Sarbelle, ©itrone ober Stein
getnürjt, unb binbet ben ©edel mit einem gaben barüber. ©iefe gritüren
menbet man iit mit 2J?ild> gefd;lageneit ©ierit unb Semmelfrumen jtoei»
mal unb badt fie iit gett fdjioitntrtenb. Sor beut Seroiereit entfernt
man bie gäben unb giegt 3uS ober gute SouiHon in bie Sd)iiffel.

Suppe mit Sauerampfer otter ferüet. 3m griUjling, too ber Sauer»
ampfer ttod) nid)t 31t fauer unb ber Kerbet am gcroürjreidjften ift, finb
biefe Suppen fefjr erfrifdjettb. — 2 tQanbooll redjt rein getnafdjene Sauer»

ampfcrblätter, iuclcf)e eben au§ ber ©rbc tommen, tncrbeit in einer gelben

9Jîeï)lfcf)tr)ilje meid) gebämpft, mit 2 Siter Souillon non Siebig'S gleifel)»

ertraft aufgefüllt, nod; einige Stinutcn gefodjt uub mit 2 ©ibottcr unb
1 (Sglöffel faurem ober fügem Safpit abgerüf;rt. Kerbelfuppc bereitet

man älptlid;, inbent man 1 (Sglöffel Steig in 2 (Sglöffct Sutter gelblid;
brät uub bie oon ben Stielen gepfliidteit Kerbclblättd)cu barin 1 Stinute
fdjmort. 3u beibeit Suppen reicht man ©routonS..
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Neerretttgtauce zu geboâtem Kilt liste itrb. In Liter recht kräftiger

Fleischertraktbouillon kocht man Pfund Rosinen weich, giebt ^/'s Pfund
Butter oder Nierenfett hinzu und soviel Semmelkrumen, daß die Sauce
recht seimig wird. Nachdem sie seimig gekocht ist, rührt man kurz vor
dem Anrichten eine Stange fein geriebenen Meerrettig hinzu, Salz, 1 Theelöffel

Zucker, ein wenig Weinessig und läßt sie nun noch einmal
aufkochen. Die Sauce muß ziemlich dick sein.

Gestürzten Keis mit Kimbeeren. Ein steif gekochter Reisbrei, mit
Zucker und Vanille gut durchwürzt, wird in eine mit Butter bestrichene

Form gefüllt und über Nacht in den Keller gestellt.
Eine Stunde vor dem Servieren desselben muß man die Form

in kochendes Wasser tauchen und sie vorsichtig auf eine Halbtiefe Schüssel

umstürzen. In einer Porzellanschüssel zerdrückt man Himbeeren und
Erdbeeren mit einem Holzstempel, tut gestoßenen Zucker mit etwas Wasser
dazu nebst zwei Kaffeelöffel voll Stäubmehl, welches vorher in Wasser

aufgelöst ist. Die Masse läßt man einmal aufkochen und treibt sie dann

durch ein Haarsieb. Sobald diese Creme kalt geworden, ist, garniert
man den Reiskuchen ringsum damit; auf dem Kuchen selbst machen
regelmäßig verteilte rohe Himbeeren einen hübschen Effekt.

äniümr um Meilzbrot. Man läßt sich vom Bäcker ganz kleine

runde Brötchen backen, schneidet einen Deckel davon ab und höhlt die

Brötchen aus, füllt sie mit einem recht feinen Ragout von Kalbsmilch,
Leber von Geflügel oder Fischfleisch, mit Sardelle, Citrone oder Wein
gewürzt, und bindet den Deckel mit einem Faden darüber. Diese Fritüren
wendet man in mit Milch geschlagenen Eiern und Semmelkrumen zweimal

und backt sie in Fett schwimmend. Vor dem Servieren entfernt
man die Fäden und gießt Jus oder gute Bouillon in die Schüssel.

Kuppe mit Kauerampfer mter Kerbet. Im Frühling, wo der Sauerampfer

noch nicht zu sauer und der Kerbel am gewürzreichsten ist, sind

diese Suppen sehr erfrischend. — 2 Handvoll recht rein gewaschene Sauer-
ampscrblätter, welche eben aus der Erde kommen, werden in einer gelben

Mehlschwitze weich gedämpft, mit 2 Liter Bouillon von Liebig's Fleisch-

crtrakt aufgefüllt, noch einige Minuten gekocht und mit 2 Eidotter und
1 Eßlöffel saurem oder süßem Rahm abgerührt. Kerbelsuppc bereitet

man ähnlich, indem man 1 Eßlöffel Mehl in 2 Eßlöffel Butter gelblich
brät und die von den Stielen gepflückten Kerbclblättchcn darin 1 Minute
schmort. Zu beiden Suppen reicht mau Croutons.
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©life IMjjnjeinfuppe. gür brei Sßer-fbhen ein ©jjlöffel' feines Sffiegem

mef)l, bret gange, recfjt frifdfe ©iet, J/2 Siter faurett Skin, 1/(t Siter
SBaffer, jroet non Äertten befreite ©ittonenfdjeibcfjen, ein ©tiicfc£)cn 3mtmt,
3utfer nacE) ©efclnnacf. ®aS 9kel)l roirb fait mit etroaS Skin nerrü^rt,
bann nerquirlt man bie @ier bamit, fügt bie übrigen 3utaten fytuju
unb fd^tägt bie ©uppe auf bem geuer, bis fie anfängt ju fachen, roorauf
man fie fofort umgießt. 3U bemerfen ift hierbei, baff bie ©uppe ganj
flaumig roirb, aber nur, wenn man SBagentneljl nimmt; •Sbartoffelmelfl
unb ©tärfemeljl ober DJtagena bringt feinen ©ifiaitm pernor.

Äemoutatfeti= oifec Senffance. Son 3 £;artgefocf)ten (Stein nimmt
matt bie Dotter unb rüf)rt fie mit 1 .©{ftöffel feinem Del gefdjttteibig.
4 geroafdjene ausgegrätete ©arbeiten, ein roettig 3®'ebcl, 1 (Sfjlöffet
Seterftliertblättcfjen nnb 1 ©jpffel ffapent fyaeft man gufautmen fein,
nerbinbet eS mit ben (Siern nebft ttoef) 2 ©jjlßffel Del unb 4 ©fpffel
feinem Düffelborfer ©enf. Sutefst löft matt 10 ©ramm Siebig'S gleifdp
ertraft in 1 ©jpffel Skin ober Skineffig auf unb nerbünnt baburef) iit
etmaS bie fefjr biefe ©auce, roeltfje fräftig mit Sßfeffer unb ©alj getoitigt
roirb. SBirb feine ©ättre iit bet ©auce geroiinfdjt, fo faittt attcE) baS

gleifctjertraft iit 1 ©pfiffet Staffer aufgelßft roerben, roie überhaupt beut

©efclnnacf Seränberungeit überlaffen roerben mitffen.

•X-

ftiifcfieiiftuifieti, gut unb billig. SSter altgebacfette, abgeriebene
©djiltbrote roerben in fjalb Stilcf) unb SSaffer eingeroeidft unb nacE) einer

Siertelfhtnbe feft auSgebrütft. Itnterbeffen rüljrt man einen Pierling
Sutter leictft ab, gibt 6 Sot 3ucfer unb 4 (Sier barein unb rülfrt bieS

nochmals gut ab, mengt barunter baS feft auSgebrücfte Srot, ctroaS

feinen 3ùnmt, fein geroiegte ©itroncnfc|ate unb fobann 1 ißfuttb Äirfcf)cn,
füllt bie iïJtaffe in eine mit Sutter beftridjene unb mit ©entmelbröfeln
auSgeftreutc gönn ein unb baeft ben jlnctfen in mittclfjeiffeni Dfen. DaS
Srot barf nidjt gu roeict) roerben.

X-

ftirftfieii eiiigumacfieii. ©roffe ©auerfitfcfjen roifcljt matt rein ab,
fteint fie üorficfjtig aus, legt fie in eine ©ctjüffel, focfjt auf 500 ©ramm
auSgefteinte fîirfctjen 375 ©ramm 3ucfcr unb gicjft if)n über bie Äiifcljen;
man lägt fie im Jfeïïer ober au einem fonft füllen Orte einen Dag unb
eine Dtacljt ffefjen, giegt ben 3ntferfaft ab unb ïoeftt ifin fo lange, bis er
gang flar ift, fct)üttet nun bie Äirfcljen fjinein, nimmt bie Jîafferoïïe nom
geuer unb fctjüttelt bie Äirfc£)en fo lange fjitt unb Ijer, bis fie gang tuitb
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Gisse Meißnm»s»ppe. Für drei Personen ein Eßlöffel feines Weizenmehl,

drei ganze, recht frische Eier, ^/s Liter sauren Wein, ^ Liter
Wasser, zwei von Kernen befreite Citronenscheibchen, ein Stückchen Zimmt,
Zucker nach Geschmack. Das Mehl wird kalt mit etwas Wein verrührt,
dann verquirlt man die Eier damit, fügt die übrigen Zutaten hinzu
und schlägt die Suppe auf dem Feuer, bis sie anfängt zu kochen, worauf
man sie sofort umgießt. Zu bemerken ist hierbei, daß die Suppe ganz
schaumig wird, aber nur, weun man Waizcnmehl nimmt; Kartoffelmehl
und Stärkemehl oder Maizena bringt keinen Schaum hervor.

Âemoàà- o>ler Keufsauce. Vou 3 hartgekochten Eieru nimmt
man die Dotter und rührt sie mit 1 Eßlöffel feinen: Oel geschmeidig.
4 gewaschene ausgegrätete Sardellen, ein wenig Zwiebel, 1 Eßlöffel
Petersilienblättchen und 1 Eßlöffel Kapern hackt man zusammen fein,
verbindet es mit den Eiern nebst noch 2 Eßlöffel Oel und 4 Eßlöffel
feinem Düsseldorfer Senf. Zuletzt löst man 19 Gramm Liebig's Fleischertrakt

in 1 Eßlöffel Wein oder Weinessig auf und verdünnt dadurch in
etwas die sehr dicke Sauce, welche kräftig mit Pfeffer und Salz gewürzt
wird. Wird keine Säure in der Sauce gewünscht, so kann auch das

Fleischertrakt in 1 Eßlöffel Wasser aufgelöst werden, wie überhaupt dem

Geschmack Veränderungen überlassen werden müssen.

Kirscheiààu, gut und billig. Vier ältgebackene, abgeriebene
Schiltbrote werden in halb Milch und Wasser eingeweicht und nach einer

Viertelstunde fest ausgedrückt. Unterdessen rührt man einen Vierling
Butter leicht ab, gibt 6 Lot Zucker und 4 Eier darein und rührt dies

nochmals gut ab, mengt darunter das fest ausgedrückte Brot, etwas
feinen Zimmt, fein gewiegte Citronenschale und sodann 1 Pfund Kirschen,
füllt die Masse in eine mit Butter bestrichene und mit Semmelbröseln
ausgestreute Form ein und backt den Kuchen in mittclheißem Ofen. Das
Brot darf nicht zu weich werden.

MMen, einzumacken. Große Sauerkirschen wischt man rein ab,
steint sie vorsichtig aus, legt sie in eine Schüssel, kocht auf 599 Gramm
ausgesteinte Kirschen 375 Gramm Zucker und gießt ihn über die Kirschen;
man läßt sie im Keller oder an einem sonst kühlen Orte einen Tag und
eine Nacht stehen, gießt den Zuckersaft ab und kocht ihn so lange, bis er
ganz klar ist, schüttet nun die Kirschen hinein, nimmt die Kasserolle vom
Feuer und schüttelt die Kirschen so lange hin und her, bis sie ganz rund
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itnb doïï finb, bann giegt man fie in bie ©täfer, l;ält fo lange einen

brennenben ©djroefelfaben barüBer, Bis ber leere fRaum mit Oantpf auS=

gefitCft ift, nerfcl)!iegt fofort nnb fteïït fie in ïodjenbeS ©Baffer, in welchem
fie 20—30 ©Ihuttcn gu ïodjen Ijaben, bann oermaljrt man fie an einem

tilgten Orte.

lunge Sdiiieiifefioltiieii. ©(rtftatt bie Sonnen in ©algwaffer meid) 31t

ïocfjen nnb bann in bem Bereiteten ©eigug burdjgubämpfen, foïïte man
bie jungen ©djneibeboljnett ftetS auf folgenbe ©Irl guBereiten, roeit ïeinc
anbere SereitungSroeife ifmen fotdtjen ©Botjlgefclimad: »erteilt. ©tan ger=

lagt in einem Oopf reict)licE) ©utter, fügt eine Heine gerteilte 3wie6el, eine

©tefferfpijse $ud:er itnb menig ©alg Ijingu nnb lagt bie Sonnen hierin
langfam eine Ijalbe ©tunbe wolfl gugebecH unter öfterem ttmfeEjmenïen

bünften. Oann löst man a/2 Teelöffel Siebig'S fÇteifd^ertraït in einer

Oaffe SBaffer auf, perquirlt in bief.er gleifdjbrü|e 10 ©ramm Äa'rtoffel»
Brülle, giegt bie§ über bie Sonnen, fodjt fie langfam no§ eine Ijalbe
©tunbe mtb würgt fie bann mit gewiegter ©eterfilie unb fügt ba§ etwa

nocl; feljlenbe ©alg l)ingu.
*

SpargeCgemtife. Oer ©pargel wirb fo frifdj roie möglid) gefctiätt,
in ©unbe non ca. 12 ©tücl mit roeigem ©aumroollgarn geBunben, in
fodjenbem SBaffer mit etraaS ©alg eben weidf gefoctit unb gleich auS bem

©Baffer in ein ©ieb gelegt, welkes auf feigem ©Baffer fteijt, bamit er
nid)t fait wirb, ©on ben gäben befreit, ridjtet man ben ©pargel auf
einer flauen ©cfiüffel im Äreife, bie Jlöpfe in ber ©litte, an unb giegt
etwas 3>uS ober gute ©ouitton oott Siebig'S gleifdjertraft baran. @e=

fdjmolgene Sutter mit fein geljatfter ©eterfilie reicht man baneben ober

giegt fie über ben ©pargel. Oer ©pargel wirb and) guroeileit gefc£)ält

rtnb ïurg gefdjnitten in lodjenbem ©Baffer nur blandjiert, in ©oitillon mit
©utter unb ©emmelfntmen meiet) gelocht unb guletjt mit geBjacBter ©cter=

filie gewürgt.
*

Soßnfifffics ftirfdibmpoff. ©tan biinftet bie auSgefteinten Äirfdien
in etwaS ©Bein mit 3mto unb ©tronenfdjate meid), röftet Heine ©emmeH

fäjnitten in Sutter unb 3«der braun unb umgibt mit iljnen bie in einer

©orgeHanfc^ale ergaben angeriäjteten fîirfc|eh. ©teurere ©iweig fctjlägt
man gu fteifem ©c|nee, würgt iljn mit ©anitlegucfer, ftreictit iljn glatt
über bie ßirfcfien unb lägt baS .fompott eine ©iertelfiunbe im Ofett
überbauen.
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und voll sind, dann gießt man sie in die Gläser, hält so lange einen

brennenden Schwefelsaden darüber, bis der leere Raum mit Dampf
ausgefüllt ist, verschließt sofort und stellt sie in kochendes Wasser, in welchem
sie 20—3V Minuten zu kochen haben, dann verwahrt man sie an einem

kühlen Orte.

Iimge 8àmleliàeu. Anstatt die Bohnen in Salzwasser weich zu
kochen und dann in dem bereiteten Beiguß durchzukämpfen, sollte man
die jungen Schneidebohnen stets auf folgende Art zubereiten, weil keine

andere Bereitungsweise ihnen solchen Wohlgeschmack verleiht. Man
zerläßt in einem Tops reichlich Butter, fügt eine kleine zerteilte Zwiebel, eine

Messerspitze Zucker und wenig Salz hinzu und läßt die Bohnen hierin
langsam eine halbe Stunde wohl zugedeckt unter öfterem Umschwenken

dunsten. Dann löst man ^ Theelöffel Liebig's Fleischertrakt in einer

Tasse Wasser auf, verquirlt in dieser Fleischbrühe 19 Gramm Kartoffelbrühe,

gießt dies über die Bohnen, kocht sie langsam noch eine halbe
Stunde und würzt sie dann mit gewiegter Petersilie und fügt das etwa
noch fehlende Salz hinzu.

Kpargelgemüse. Der Spargel wird so frisch wie möglich geschält,
in Bunde von ca. 12 Stück mit weißem Vaumwollgarn gebunden, in
kochendem Wasser mit etwas Salz eben weich gekocht und gleich aus dem

Wasser in ein Sieb gelegt, welches auf heißem Wasser steht, damit er
nicht kalt wird. Von den Fäden befreit, richtet man den Spargel auf
einer flachen Schüssel im Kreise, die Köpfe in der Mitte, an und gießt
etwas Jus oder gute Bouillon von Liebig's Fleischertrakt daran.
Geschmolzene Butter mit fein gehackter Petersilie reicht man daneben oder

gießt sie über den Spargel. Der Spargel wird auch zuweilen geschält
und kurz geschnitten in kochendem Wasser nur blanchiert, in Bouillon mit
Butter und Semmelkrumen weich gekocht und zuletzt mit gehackter Petersilie

gewürzt.
»

Kolsäiulisches KirsMompoii. Man dünstet die ausgesteinten Kirschen
in etwas Wein mit Zucker und Citronenschale weich, röstet kleine Semmelschnitten

in Butter und Zucker braun und umgibt mit ihnen die in einer

Porzellanschale erhaben angerichteten Kirschen. Mehrere Eiweiß schlägt

man zu steifem Schnee, würzt ihn mit Vanillezucker, streicht ihn glatt
über die Kirschen und läßt das Kompott eine Viertelstunde im Ofen
überbacken.
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JlFLaBacfiecRudleu. ©in fbudfcnblecl) toirb mit bem nortjev bereiteten

tiefen» ober SDÎiirbeteig belegt, bie Stengel beS StliabarberS werben forg=

faltig gefdjält, ïleinwûrflig gefdmitten nnb ziemlich biet auf betn Oeig au3=

gebreitet. Sin Juder bQrf uicl)t gefpart werben, man überftreut bie ge=

fdmittenen Stengel feljr reic^IidE) bamit. |Çûr einen fbidjen mittlerer ©röge
uerquirlt man 4 ©glöffel Staïjm, ebenfooiel Juder unb 4— 5 ©gelb gut
mit einanber, giegt biefe SDtifdmng über ben Stlfabarber unb fdjiebt ben

fbudjen jogleidj in ben Ofen. OaS ©iweig wirb inbefjen ju fteifem ScEjaum

gefdilagen, mit Juder oerfiigt unb über ben jur fjätfte gebaefenen Jvucfjcn

glatt ausgebreitet. Oarauf fommt bcrfelbe itodjmalS in ben Ofen, bis er

üöütg auSgcbaden ift unb ber Schaum eine fcE)öne gelbe garbe ^at.

*
StarfieCfieeteu einjumntfien. Scfföne, iroc£; harte Stachelbeeren werben

noit Stiel unb Blüte befreit, gewafdjen unb mit einem 2mc£) abgetroclnet.
IDîan nimmt fchwadj ba§ gleiche ©ewidjt Juder wie Beeren, läutert i£)it

in einem ©laS — 1/a Siter SBaffer unb gleidmiel SBcigwein; wenn er

Blafcn gie^t, legt mau bie Beeren hinein, fdjäumt fie fleißig ab unb lagt
fie unter öfterem Umrühren fo lange langfant fodien, bis fie gnfammem
faüen, nimmt fie mit bem Schaumlöffel ljerauS, legt fie in bie ©lafer
unb giegt ben Juder, ben man noch ©irup einlochen lägt, über bie

grudge. Scad) bem ©rMten ilberbinbet man mit Bergamenfpapier.

•X-

MiatmisGeeten, elngumadlcn. l/j Äilo Johannisbeeren, f's Jîilo

Juder, Oie Beeren werben gewafdjen, auf ein Sieb gelegt unb mit
einer ©abel non ben Stielen geftreift. ,Oann läutere man ben Juder,
lege bie Beeren hinein, taffe fie auf fdjroad)cm geiter bei oorjidjtigem
Umrühren burdjweidfeh, bodj nicht im geringften jertodjeit, lege fte mit
einem Schaumlöffel auf einen porzellanenen ©integer ober eine flache

Schüffei, füge ben abgelaufenen Saft junt fochenbeit unb taffe biefeit

bicf'Iich einloten; ertaltet, rühre man bie Beeren burdj unb fülle fie in

©läfer.
•X-

ÜoGnniitsGeerfaff. Steife Johannisbeeren werben gerbrüeft unb
4—-5 Oage unter Suftabfdgug flehen gelaffen ; bann pregt man ben

Saft auS, füllt biefen in glafcgcn unb lägt ihn fielen, bis er flar ift.
Söbann wirb er burcl; ein - Oucl) gefeilt unb mit Juder (1 .Kilogramm
Juder auf 1 Kilogramm Saft) ge!od)t nnb aBgefdjäumt. Oer abgefüllte
Saft wirb in glafdfen gefüllt unb liegenb aufbewahrt.

SRebattion unb SSetlog: ttrau ßltfe Jponegget in @t. Sailen.

— 40 —

Maliaàrluàii.. Ein Kuchenblech wird mit dem vorher bereiteten

Hefen- oder Mürbeteig belegt, die Stengel des Rhabarbers werden

sorgfältig geschält, kleinwürflig geschnitten und ziemlich dick auf dem Teig
ausgebreitet. An Zucker darf nicht gespart werden, man überstreut die

geschnittenen Stengel sehr reichlich damit. Für einen Kuchen mittlerer Größe
verquirlt man 4 Eßlöffel Rahm, ebensoviel Zucker und 4 — 5 Eigelb gut
mit einander, gießt diese Mischung über den Rhabarber und schiebt den

Kuchen sogleich in den Ofen. Das Eiweiß wird indessen zu steifem Schaum
geschlagen, mit Zucker versüßt und über den zur Hälfte gebackenen Kuchen

glatt ausgebreitet. Darauf kommt derselbe nochmals in den Ofen, bis er

völlig ausgebacken ist und der Schaum eine schöne gelbe Farbe hat.

-X-

Kiaàlkeeren, einzumachen. Schöne, noch harte Stachelbeeren werden

von Stiel und Blüte befreit, gewaschen und mit einem Tuch abgetrocknet.

Mau nimmt schwach das gleiche Gewicht Zucker wie Beeren, läutert ihn
in einem Glas — Liter Wasser und gleichviel Weißwein; wenn er

Blasen zieht, legt mau die Beeren hinein, schäumt sie steißig ab und läßt
sie unter öfterem Umrühren so lange langsam kochen, bis sie zusammenfallen,

nimmt sie mit dem Schaumlöffel heraus, legt sie in die Gläser
und gießt den Zucker, den man noch zu Sirup einkochen läßt, über die

Früchte. Nach dem Erkalten überbindet man mit Pergamentpapier.

«

Johannisbeeren, einzumachen. '/s Kilo Johannisbeeren, h'2 Kilo
Zucker. Die Beeren werden gewaschen, auf ein Sieb gelegt und mit
einer Gabel von den Stielen gestreift. Dann läutere man den Zucker,

lege die Beeren hinein, lasse sie auf schwachem Feuer bei vorsichtigem

Umrühren durchweichen, doch nicht im geringsten zerkochen, lege sie mit
einem Schaumlöffel auf einen porzellanenen Einleger oder eine flache

Schüssel, füge den abgelaufenen Saft zum kochenden und lasse diesen

dicklich einkochen; erkaltet, rühre man die Beeren durch und fülle sie in

Gläser.

Johannislieerfast. Reife Johannisbeeren werden zerdrückt und
4—-5 Tage unter Luftabschluß stehen gelassen; dann preßt man den

Saft aus, füllt diesen in Flaschen und läßt ihn stehen, bis er klar ist.

Sodann wird er durch ein Tuch geseiht und mit Zucker (1 Kilogramm
Zucker auf 1 Kilogramm Saft) gekocht und abgeschäumt. Der abgekühlte

Saft wird in Flaschen gefüllt und liegend aufbewahrt.

Redaktion und Berlag: Frau Elise Honegger in St. Gallen.
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