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ittOTitfPafüidje iratteMiip to güjraßi|£r IraM-Jeltunj.

(Ei'fc5»uf am 5riff«t $ouuïag jeöeu föfottafa.

Si (Sailen Bin 7 luit 1895

lieber îtte$ertttettîiuitg unit JhtrttJluttg ber Pilje tit berlttdje.
(©cfjlltfj.)

©lovcfjcltt auf italienifrfjc 2ïrt. Sc|neibc beine ©tordjelu nad) bem

Sdjäten unb ©afdjen in Stüde unb bring [ie mit £)liöcnöl, Saig,
Pfeffer unb einem ©üfdjel feiner Kräuter auf ein lebhaftes geuer. ©oc£)e

bag @ericf)t langfam unb füge etroaS Ä'noblaucf), ©eterfilie, gleifcßbrütje
unb meinen ©ein gu. fErage fie mit bem Safte einer ©itrone unb mit
geröfteten Srotmürfelcfien auf.

feilte SBrctfdjnitten mit âJîordjcIn. ©üfte 4 ©tm. biete ©rot*
feßnitten ,31t einem ©aftetenteige; fjafte ben ©oben bider alä ben ©anb
unb groar fo, baß bag ©ange ein Stüd bleibt unb ïneife bie ©anbober*
feite gierlid) au§. ®amit bie ©aftete beim Heeßen am ©oben eben bleibt,
taucfje ein Stüd ©apier in gerlaufene ©utter, becte e§ über ben Sieig
unb bring eine gute Scßid)t ©teßl barauf. Peinige bie frifd) gepftüctten

©torcßeln unb laß fie in leidjtem Salgroaffer blancßieren unb nacßljer per*

tropfen, ©un rufte mit einem Stüd frifeßer ©utter, einem Suppenlöffel
do(X ©teßl, Pier ®egiliter ©reme, Saig unb ©tuglatnuß eine Sauce unb

üoeße beine ©torkeln 15 ©Minuten lang über mäßigem §euer in biefer
Sauce, ©ring fie bann ab bem fjeuer unb gieße ben Saft einer ©itrone
ßingu. ©uit feßütte bag ©ange in bie gerüftete roarm gehaltene ©rot=

trufte unb trage bag ©erießt fofort auf.
fölofdjelu mit ©fjautßognexnoetn. ©tau fcEjneibet bie großen

©rcmplare in groei big brei Stüde, reinigt fie in lauem ©affer, läßt fie

oertropfen unb bringt fie mit Dlioenöl in eine Hafferolle; für eine Scßüffel
uoïï roirb ein ßalbeg ©lag Olioenöl geregnet. §ier paffieren bie ©ilge
fo lange, big fie ißr ©affer abgegeben £>aben. ©un fügt man Sdßalotten
unb geßadte ©eterfilie bei unb läßt fie braun werben. ®ann begießt

man fie mit einer Hraftbrüße ober mit peifeßbriiße unb 3ug unb mit
einem falben ©lag ©ßampagnertoein. ©uit läßt man fie 15 ©tinuten

lang feßmoren, entfettet fie unb gießt ben Saft einer ©itrone barüber
unb feroiert fie.

MMimMllMe GMMllW der SchMizer Flililkll-Zeitmlg.

Erschein! am Sriüen Sonnkag z'eSsn Atonals.

St. Gallen No. 7 Juli 1895

Ueber die Verwendung und Zurnstnng der Pilze in der Küche.

(Schluß.)

Morcheln auf italienische Art. Schneide deine Morcheln nach dem

Schälen und Waschen in Stücke und bring sie mit Olivenöl, Salz,
Pfeffer und einem Büschel feiner Kräuter auf ei» lebhaftes Feuer. Koche
das Gericht langsam und füge etwas Knoblauch, Petersilie, Fleischbrühe
und weißen Wein zu. Trage sie mit dem Safte einer Citrone und mit
gerösteten Brotwürfelchen auf.

Feine Brotschnitten mit Morcheln. Rüste 4 Ctm. dicke

Brotschnitten zu einem Pastetenteige; halte den Boden dicker als den Rand
und zwar so, daß das Ganze ein Stück bleibt und kneife die Randoberseite

zierlich aus. Damit die Pastete beim Kochen am Boden eben bleibt,
tauche ein Stück Papier in zerlaufene Butter, decke es über den Teig
und bring eine gute Schicht Mehl darauf. Reinige die frisch gepflückten

Morcheln und laß sie in leichtem Salzwasser blanchieren und nachher ver-
tropfen. Nun rüste mit einem Stück frischer Butter, einem Suppenlöffel
voll Mehl, vier Deziliter Creme, Salz und Muskatnuß eine Sauce und

koche deine Morcheln 15 Minuten lang über mäßigem Feuer in dieser

Sauce. Bring sie dann ab dem Feuer und gieße den Saft einer Citrone
hinzu. Nun schütte das Ganze in die gerüstete warm gehaltene Brotkruste

und trage das Gericht sofort auf.
Morcheln mit Champagnerwein. Mau schneidet die großen

Exemplare in zwei bis drei Stücke, reinigt fie in lauem Wasser, läßt sie

vertropfen und bringt sie mit Olivenöl in eine Kasserolle; für eine Schüssel

voll wird ein halbes Glas Olivenöl gerechnet. Hier passieren die Pilze
so lange, bis sie ihr Wasser abgegeben haben. Nun fügt man Schalotten
und gehackte Petersilie bei und läßt sie braun werden. Dann begießt

man sie mit einer Kraftbrühe oder mit Fleischbrühe und Jus und mit
einem halben Glas Champagnerwein. Nun läßt man sie 15 Minuten
lang schmoren, entfettet sie und gießt den Saft einer Citrone darüber
und serviert sie.



— 50 -
Sie fOtordjcln lapeit fid) nod) auf ïjunbert aubère îfrteu gubereiten.

©ie fönneu aucf) mit Pfeffer nnb ©alg vol) gegeffen unb gu fRagout
uerroenbet rnerben. âRordjeln mit Srotroürfeln unb gerü|rten ©ern
liefern ebenfalls ein oortrefflicjjeS ©eridjt.

Sie Sordjeltt, bie giemlid) oerbreitet unb jit jeber Beit in einigen
©remplaren ju ftnben finb, finb mit ben ÏRordjeln ttaïje oermanbt unb

laffen fic§ auf bie gleichen Sfrten gubereiten. Sie grofje Sorc^eï liefert
ein ebenfo fdfmadf)afte§ al§ foftfpieligeS @erid)t.

Sie ^Übereilung bei* ©tauöfdjuMutme. Site Strien non ©taub=

fdfroämmett, roie Spcoperbott, Sooifta u. f. m. finb, fo lang il)r fÇIetfd)

feft unb roeiff ift, genießbar; fobalb e§ eine grünlidje Çarbe anzunehmen
beginnt, inirb e§ rtngefunb unb unerträglich. 21m roenigften fd)mad£)aft
finb ber cifelierte ©taubfd)tr>amm unb ber bleifarbene Souift. SRatt brüljt
fie mit fiebenbem Staffer, ruftet fie in Del unb tuürjt fie nad) gerooljnter
Sïrt. SJieiftenS merben fie febod) in ©djnitten gugeriiftet. Bu biefem
Bmede fdmeibet man fie in ^ alb fing erb id'e ©d)ei6en, tauclft fie in jem
fctllageneS ©gelb ein, badt fie in frifdfer Sutter unb fügt ©alj, Pfeffer
unb feine Kräuter git.

$(tutl)nrenu§ nuf italieuifdje 5lrt. © ift baran jit erinnern,
baff alle biejentgen ©tiide, roeldie feine ftfjöne gelbe ober orangegelbe
garbe befreit, roegjuroerfen finb. hierauf fdjneibet man bie ©ür^elchen

roeg, teilt bie biederen ©emplare in brei bis mer Seile rtitb bringt fie

put ÏBafdjen- in. eine Serrine mit frifdjem iffiaffer. fRun raerben fie in
eine fbafferotfe gebracht unb roäfjrenb fünf bis jeljn SRinttten in fiebenbem

Staffer, baS bttrd) ©trouenfaù ttitb ©fig angetanen ift, blanchiert. Bmei
©cljalotteit, etroaS fînoblaucf) unb ipeterntie roerben fein jer^adt, mit ben

gut nertropften Äantharetlen in Sutter gebradft unb mit ©alj, Pfeffer
unb SDîuSfatnuf geroürgt. Xie .Rafferotlc tuirb titgebcdt unb baS @eric|t
langfam fodjen gelaffen. fRrtn merben bie SfSitge ab bent getter genommen,
mit ©geïbltaifon uttb bret Söffet nott Creme begoffett unb fofort fe^r
mann aufgetragen.

ßaittf)aict(u§ ntl eiltet wetfjett ©aitce. Sie Silge finb nad) ber oben

betriebenen Strt pturiiüen. Sereite mit frifd)er Sutter ttttb einem Söffel
oott 3Jief)l eine roetjfe ©attee, begieffe fie mit guter gleifdjbriihe, mitrje
fie unb bringe bie ff5ttgc bareitt. fRad) beut flogen, bag 15 SRinuteu

Beit erforbert, giefje groei Se^iliter gute, frifclje unb bide Creme Çitgu
ttttb füge eine grofje SReffcrfpifse uoH gel;adter. Sßeterfilie ttnb ben ©aft
einer ©trone ober einen Söffel nott ßaffee mit ©fig bei. ©roärme
bag ©anjc oljnc gu focljeu ttnb belege ben Sobctt einer ©djüffel mit
Srotfdjnittcu, bie in Sutter geroftet tuorbett finb. ©dfütte bie Silje
barüber unb trage fie fofort auf.
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Die Morcheln lassen sich noch auf hundert andere Arten zubereiten.

Sie können auch mit Pfeffer und Salz roh gegessen und zu Ragout
verwendet werden. Morcheln mit Brotwürfeln und gerührten Eiern
liefern ebenfalls ein vortreffliches Gericht.

Die Lorcheln, die ziemlich verbreitet und zu jeder Zeit in einigen
Exemplaren zu finden sind, sind mit den Morcheln nahe verwandt und
lassen sich auf die gleichen Arten zubereiten. Die große Lorchel liefert
ein ebenso schmackhaftes als kostspieliges Gericht.

Die Zubereitung der Staubschwämme. Alle Arten von
Staubschwämmen, wie Lycoperdon, Bovista u. s. w. sind, so lang ihr Fleisch
fest und weiß ist, genießbar; sobald es eine grünliche Farbe anzunehmen
beginnt, wird es ungesund und unerträglich. Am wenigsten schmackhaft
sind der ciselierte Stanbschwamm und der bleifarbene Bovist. Man brüht
sie mit siedendem Wasser, rüstet sie in Oel und würzt sie nach gewohnter
Art. Meistens werden sie jedoch in Schnitten zugerüstet. Zu diesem

Zwecke schneidet man sie in halbfingerdicke Scheiben, taucht sie in
zerschlagenes Eigelb ein, backt sie in frischer Butter und fügt Salz, Pfeffer
und feine Kräuter zu.

Kaniharellns auf italienische Art. Es ist daran zu erinnern,
daß alle diejenigen Stücke, welche keine schöne gelbe oder orangegelbe
Farbe besitzen, wegzuwerfen sind. Hierauf schneidet man die Würzelchen

weg, teilt die dickeren Exemplare in drei bis vier Teile und bringt sie

zum Waschen in eine Terrine mit frischem Wasser. Nun werden sie in
eine Kasserolle gebracht und während fünf bis zehn Minuten in siedendem

Wasser, das durch Citronensaft, und Essig angesäuert ist, blanchiert. Zwei
Schalotten, etwas Knoblauch und Petersilie werden fein zerhackt, mit den

gut vertropften Kantharellen in Butter gebracht und mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuß gewürzt. Die Kasserolle wird zugedeckt und das Gericht
langsam kochen gelassen. Nun werden die Pilze ab dem Feuer genommen,
mit Eigelbliaison und drei Löffel voll Creme begossen und sofort sehr

warm aufgetragen.
Kaniharellns an einer weihen Sauce. Die Pilze sind nach der oben

beschriebenen Art zuzurichten. Bereite mit frischer Butter und einem Löffel
voll Mehl eine weiße Sauce, beziehe sie mit guter Fleischbrühe, würze
sie und bringe die Pilze darein. Nach dem Kochen, das 15 Minuten
Zeit erfordert, gieße zwei Deziliter gute, frische und dicke Creme hinzu
und füge eine große Messerspitze voll gehackter. Petersilie und den Saft
einer Citrone oder einen Löffel voll Kaffee mit Essig bei. Erwärme
das Ganze ohne zu kochen und belege den Boden einer Schüssel mit
Brotschnitten, die in Butter geröstet worden sind. Schütte die Pilze
darüber und trage sie sofort auf.
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Süofetti§ an einer weifjett Sauce, fftimm mittelgroße, frifc^e unb

wohlriechende Soletu3=2(rten, fd;neibe bie Stiele weg, bie nietjt gebraten
roerbeit tonnen unb wirf bie Schwämme gum 3Bafct)en in frifdjeS SBaffer.
Sdmeibe fie in Stüde, troefe fie in einem Seinentudje ab unb bringe fie
mit Saig, Pfeffer, SiuSfatnuß unb Dtinenöl während gwei Stunbcn in
eine Schüffei. Änete unterbeßen gwei gut geljadte Schalotten, Sßerterfilie
unb etwaS Änoblaud) mit einem gehörigen Stüde Sutter. Sringe nun
20 äftinuten oor bem Seroiereu bie uertropfteu ^3il§ftücfe bei mäfftgem
$euer über einen Sratroft. Sitib bie Schnitten, ofme ^art gu fein, gelb

gebraten, fo felfrt man fie in eine Sd)i'tffel um, bebedt fie mit Sutter
unb feinen Kräutern unb begießt baS @ange mit bem Saft.einer Sitrone;
bamit bie Sutter bie gebratenen Schnitten nid}t wieber fait mad)e, muß
bie Sctjüffel erwärmt unb warm feroiert werben. — ®ie Stiele tonnen

gelfadt in einer $arce ober in einer Suppe nerwenbet werben.

(Mratene 23aletcn. Stimm mittelgroße Schwämme, bie auf bem

fpute fd)ön getb unb unten gotbgelb finb. 2Bafd)e fie unb trodne fie in
einem Seinentudje ab. Sdmeibe bie Stiele weg unb tjade fie mit Sßeter=

filte, Schalotten unb einem Stüd Srot fein. Sdmeibe bie Soleten al§=

bann in Stüde unb bring fie gum braten mit fri|d)er Sutter, mit Saig
unb Pfeffer in eine Sc£)üffel. 9ïacE)bem fie auf einem ftarten Çeuer
15 Siinuten lang getod)t haben, müffen fie in eine Schüffei angerichtet
werben. ®aS gugeriiftete ©eljad wirb brautt gebraten unb fiebenb über
bie Sßtlje gefchüttet. ®iefe müffen nun fofort aufgetragen werben.

Pas dttukodjini öcs ®l)|tcs.
Unter ©inlodjen beS DbfteS nerfte^t man bie Ucbcrfithrung feines

gleifdjeS unb SafteS ober audj ber gangen jfrüdjte burd) ftarfcS, mehr
ober weniger langes Sieben mit ober ohne ßueter in formen, in benen

fie fid} bei firmier 3(ufbewal}rung unb möglidjft bicfjtenr £uftabfd)luß jähre»

lang haÜen/ Dhne an Slohtgcjdjmad unb garbe gu »erlieren, ohne

fcfjimmlig gu werben ober fonftwie gü oerberben.

®er 3wed ber ©ewinitung non lange ^altßaren Dbftergeugniffett
jeber Slrt wirb umfo uoKflänbiger erreicht, je gründlicher alte gäulniS
erregenden, £>bft gerfet}cnben Spilge, wie folehe auf ben ijrftdjtcn fid) be
finben, oernidjtet ober boef) in ihrer ©ntwidlung unfdjablid) gemadjt werben.
®teS wirb gunädjft burch ftarteS (Srf)ilj en bewirft, wobttreh gleidjgeitig
auch baS Dbft gar gefoc^t, genußfertig unb wo'hlfchmedenb wirb.

®urd) biefeS Sieben werben jeboef) nur bie ißilgpflängchen felbft ge»

tötet, während bie Samen ber rfPilge, Sporen genannt, lebensfähig bleiben.

ÜDiefe leimen aitd} fd}ott fef>r bald, unb gwar in ungefähr 24 Stunben bei
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Boletus an einer weißen Sauce. Nimm mittelgroße, frische und

wohlriechende Boletus-Arten, schneide die Stiele weg. die nicht gebraten
werden können und wirf die Schwämme zum Waschen in frisches Wasser.

Schneide sie in Stücke, trocke sie in einem Leinentuche ab und bringe sie

mit Salz, Pfeffer, Muskatnuß und Olivenöl während zwei Stunden in
eine Schüssel. Knete unterdeßen zwei gut gehackte Schalotten, Perterstlie
und etwas Knoblauch mit einem gehörigen Stücke Butter. Bringe nun
2V Minuten vor dem Servieren die vertropften Pilzstücke bei mässtgem

Feuer über einen Bratrost. Sind die Schnitten, ohne hart zu sein, gelb

gebraten, so kehrt man sie in eine Schüssel um, bedeckt sie mit Butter
und feinen Kräutern und begießt das Ganze mit dem Saft einer Citrone;
damit die Butter die gebratenen Schnitten nicht wieder kalt mache, muß
die Schüssel erwärmt und warm serviert werden. — Die Stiele können

gehackt in einer Farce oder in einer Suppe verwendet werden.
Gebratene Boleten. Nimm mittelgroße Schwämme, die auf dein

Hute schön gelb und unten goldgelb sind. Wasche sie und trockne sie in
einem Leinentuche ab. Schneide die Stiele weg und hacke sie mit Petersilie,

Schalotten und einem Stück Brot fein. Schneide die Boleten
alsdann in Stücke und bring sie zum braten mit frischer Butter, mit Salz
und Pfeffer in eine Schüssel. Nachdem sie auf einem starken Feuer
15 Minuten lang gekocht haben, müssen sie in eine Schüssel angerichtet
werden. Das zugerichtete Gehack wird braun gebraten und siedend über
die Pilze geschüttet. Diese müssen nun sofort aufgetragen werden.

Das Einkochen des Obstes.

Unter Einkochen des Obstes versteht man die Ueberführnng seines

Fleisches und Saftes oder auch der ganzen Früchte durch starkes, mehr
oder weniger langes Sieden mit oder ohne Zucker in Formen, in denen

sie sich bei kühler Aufbewahrung und möglichst dichtem Luftabschluß jahrelang

halten, ohne an Wohlgeschmack und Farbe zu verlieren, ohne

schimmlig zu werden oder sonstwie zu verderben.

Der Zweck der Gewinnung von lange haltbaren Obstcrzeugnissen
jeder Art wird umso vollständiger erreicht, je gründlicher alle Fäulnis
erregenden, Obst zersetzenden Pilze, wie solche auf den Früchten sich

befinden, vernichtet oder doch in ihrer Entwicklung unschädlich gemacht werden.
Dies wird zunächst durch starkes Erhitzen bewirkt, wodurch gleichzeitig
auch das Obst gar gekocht, genußfertig und wohlschmeckend wird.

Durch dieses Sieden werden jedoch nur die Pllzpflänzchen selbst

getötet, während die Samen der Pilze, Sporen genannt, lebensfähig bleiben.

Diese keimen auch schon sehr bald, und zwar in ungefähr 24 Stunden bei
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geroöfynitcfjet Temperatur unb bilben roieber neue Sßilgpftänjcfien, roelcl)e

buret) iffr fd^netteS 2Sad)[en baë eingelochte Obft in h°hem ©rabc ge»

fä^rben, roenn cS nietjt lange genug getobt, ober mit uigureid)enbem

3ucterjufah oerfeijen roarb. 3>n biefem ffalfe muß baë Obft, fobalb fid)
bie ©äljrung buret) Sluffteigen bemertlict) maetjt, nod)mal3 ftarf er^it)t
roerben, um bie Äeimlinge oolknbS ju gerftören.

©obann roirb bem Obfte 3uder beigegeben, aber nur fouiel, tote

e§ bie tQaltbarteit bebingt unb ber 3ßot)tgefd)macf erforbert. gritdjte ba=

gegen, bie burd) längeres Verbleiben auf bem Çeuer ftarf eingebieft toerbcit,

bebitrfen meiftenS leineS 3l|derS, roetl infolge beS oft ftunben»

lang bauernben ©rlp^enS meiftenë auf baë ©rünblichfte oernichtct werben
unb meit nun bie biete, fteife Obfimaffc für bie Keimung ber etroa nod)

üor^anbenen lebensfähig gebliebenen ©poren ni$t meljr geeignet ift. 3e
toeniger lange nun baë Obft gefoct)t toirb, umfome^r muff geliefert nterben.

Ter 3ucfer heftet nämlid) bie oortrefflidje ©igenfdiaft, baff er bie

©ntroieflung ber SäuIniSpitje bilbet. ®oc£) muß, um ein roirflicbcS SDbft=

probuft herjuftelten, bei bem ©inmacEjen jur Siegel gemacht nterben, nicf)t

mehr 3ucfrc Su oertoenben, alë unbebingt nottoenbig ift ; benn burcl) ein

überftüffigeS iÖie^r roirb bie roirflidje ©iite ber eingelochten Obfterjeugniffe
roefentlid) beeinträchtigt. ÜDiit ber 3uder^ugabe ju bett eingemachten grüdjten
roirb in nieten Älteren unfinnige SSerfdjroenbung getrieben. Oaburd) roirb
baë eingemachte Obft fefjr oerteuert, ofme beSIjalb an ©iite ju geroinnen,
eë roirb im ©egenteit burcl) feine übermäßige ©i'tße manetjer Jîonftitution
nachteilig unb bem ©enießenben roiberltd).

Surd) grünblichett Suftabßhluß roerbett ebenfalls bie burd) ©infochen

geroonnenen Dbfterjeugniffe oor bem SSerberben beroaljrt, inbem bie gäulniS»

erreger ferngehalten roerben. Iuftbid)ter alfo ber 8Serfd)luß ber Obft»
gefäße ausgeführt roirb," befto ficherer halten fid) bie eingemachten §rüd)tc.

Schließlich übt bie Sefdjaffenljeit beë 2lufberoal)rung8raitme8 noch

einen großen ©influß auf bie £mltbarfeit bcS eingelochten ObfteS auS.
SBarme Stäume finb nur gu häufig bie Urfache beS SSerberbenS, ebenfo

feuchte Stäumlichfeiten. Äüt)l unb troden foKen fie fein, roeil biefe ©igen»
fdjaften baS SßadjStum ber ffäulniS oerurfachenben Sßilge unmöglich machen.

Sa§ Obft in ganzen ober geteilten §rü<hten roirb eniroeber in einer

büttnen 3u<ïertôfung als Obfttonferoen, ober in einer 3uder=@ffiglöfung
als ©fftgfrüchte eingelegt.

SaS in feinem eigenen grudftfaft mit ober ohne 3ucïer eingelochte
©teilt» unb Seerenobft gählt im roeiteren ©inne ebenfalls noch öu &en

•fbonferoen; man nennt eS Sunftobft.
Obftfleifd) unb ©aft jufamnten roerben burd) SSerbampfen beS

SBafferS auf lebhaftem §euer ju äJtuS eingelocht. SBirb 3uder bei»
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gewöhnlicher Temperatur und bilden wieder neue Pilzpflänzchen, welche

durch ihr schnelles Wachsen das eingekochte Obst in hohem Grade
gefährden, wenn es nicht lange genug gekocht, oder mit unzureichendem

Zuckerzusatz versehen ward. In diesem Falle muß das Obst, sobald sich

die Gährung durch Aufsteigen bemerklich macht, nochmals stark erhitzt

werden, um die Keimlinge vollends zu zerstören.
Sodann wird dem Obste Zucker beigegcben, aber nur soviel, wie

es die Haltbarkeit bedingt und der Wohlgeschmack erfordert. Früchte

dagegen, die durch längeres Verbleiben auf dem Feuer stark eingedickt werden,

bedürfen meistens keines Zuckers, weil die Pilze infolge des oft stundenlang

dauernden Erhitzens meistens auf das Gründlichste vernichtet werden
und weil nun die dicke, steife Obstmassc für die Keimung der etwa noch

vorhandenen lebensfähig gebliebenen Sporen nicht mehr geeignet ist. Je
weniger lange nun das Obst gekocht wird, nmsomehr muß gezuckert werden.

Der Zucker besitzt nämlich die vortreffliche Eigenschaft, daß er die

Entwicklung der Fäulnispilze bildet. Doch muß, um ein wirkliches
Obstprodukt herzustellen, bei dem Einmachen zur Regel gemacht werden, nicht

mehr Zucker zu verwenden, als unbedingt notwendig ist; denn durch ein

überflüssiges Mehr wird die wirkliche Güte der eingekochten Obsterzeugnisse
wesentlich beeinträchtigt. Mit der Zuckerzugabe zu den eingemachten Früchten
wird in vielen Küchen unsinnige Verschwendung getrieben. Dadurch wird
das eingemachte Obst sehr verteuert, ohne deshalb an Güte zu gewinnen,
es wird im Gegenteil durch seine übermäßige Süße mancher Konstitution
nachteilig und dem Genießenden widerlich.

Durch gründlichen Luftabschluß werden ebenfalls die durch Einkochen

gewonnenen Obsterzeugnisse vor dem Verderben bewahrt, indem die Fäulniserreger

ferngehalten werden. Je luftdichter also der Verschluß der
Obstgefäße ausgeführt wird, desto sicherer halten sich die eingemachten Früchte.

Schließlich übt die Beschaffenheit des Aufbewahrungsraumes noch

einen großen Einfluß auf die Haltbarkeit des eingekochten Obstes aus.
Warme Räume sind nur zu häufig die Ursache des Verderbens, ebenso

feuchte Räumlichkeiten. Kühl und trocken sollen sie sein, weil diese

Eigenschaften das Wachstum der Fäulnis verursachenden Pilze unmöglich machen.
Das Obst in ganzen oder geteilten Früchten wird entweder in einer

dünnen Zuckerlösung als Obstkonserven, oder in einer Zucker-Essiglösung
als Esstgfrüchte eingelegt.

Das in seinem eigenen Fruchtsast mit oder ohne Zucker eingekochte

Stein- und Beerenobst zählt im weiteren Sinne ebenfalls noch zu den

Konserven; man nennt es Dunstobst.
Obstfleisch und Saft zusammen werden durch Verdampfen des

Wassers auf lebhaftem Feuer zu Mus eingekocht. Wird Zucker bei-
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gegeben uitb nur ber Echtere rEcil beS ©BafferS utr ©erbunftung gebracht,

fo entfielt ©îarmeïabe.
®er Dbftfaft allein roirb entmeber buret) ftarïeS Ghtbantpfctt ein=

gebicCt ober 3U ©elee oerarbeitet, ober and) mit Butler burd; gatg fitr^eS
Slttffodjen in flüffigem Bttftonb at§ grudfîja't ermatten S)urd) Bufttlj
non ©fieinefftg roirb auS beut Safte mehrerer ©eerenarten aucfi nod; Dbft»
effig tjergefteflt.

©Birb ba§ ObftmuS »erfüjjt itnb in bünneu Eafcln getroefnet, fo

erhält man bie D b ft p"a ft e rt.

Bunt Ginbicfeu be§ DbftfafteS 3U ©etee, grttn ©Ittffodjett beS bttvä©

getriebenen, jnr ©aftenbèreitung beftimmten QbftmarleS mit Bu^ev/ auc§

§ur fjcrftellung ber Dbftmarmelaben unb grud)tfäfte ift ein metjr breiter
als tiefer GntaiÜopf mit fladjent ©oben roeitanS baS GmpfetjlenStoertcfte.
Bu foldjem Stopfe beroabjrt baS öbft am befteit garbe unb ©cfdjmacf.

®ie Obftpafte beftetjt auS reinem, burdjgebrüiftem grudjtmarf, baS

nur tttäfjig oerfügt uttb in bvtnnen Eafetn getroefnet ift.
5DaS Stroditen nott getrodnetem Dbftmarl ift fdjon feit lange eine

befamtte ObftoerroenbungSart. 3n biefem Buftatbe galten fie fid) att
einem troefenen Orte jahrelang ope 31t 'pimmeln ober 31t gprett. ®a§
Erodtten non gelochtem Dbftmarf ift fcpn feit langem befannt, nur
tourbe eS uicljt mit Buder unb nicljt in bitnnen Eafeln, fonbern getoöplict)
itt brotlaib» ober giegetfteinatinlidien gönnen in ©ad< ober ©ratöfen ober

ait ber Suft unb an ber ©ottttc langfatri troefen gemadjt.
Bu Dbftpaften eignen fid) ant heften SIepfel unb Siruett, je aïïeiit

ober gemifd)t, ferner Btoetfdigen, fRetteflauben unb ©flattmen aïïeitt ober

gemifcljt attd; ©Iprifofen unb ©firfpe. Sdjlicftid) taffen Sdjalabfalle,
itocl) nidjt ganj ausgereiftes, oorgeitig abgefallenes, angeflogenes, befctjabigteS,

angefaultes, fotoie überreifes unb teigeS Obft fid) 3U ©aften »erarbeiten
itnb in ber benfbar einfadjften ©Beife für beit .GauSfjalt nupar madjett.

Unreife Sirnett attein tiefern, ba fie IröttigeS fjleifcf) befipn, nur
get'ittgtoerlige ©aflett, man braucht fie beStjalb meiftenS nur im ©emifdj
mit ©epfelit.

Äirfdien unb ©Beidjfelit ober ©eerenobft für fief» attein eignen ftd;

nidjt 311m ©erarbeiten 001t ©aften, bagegett ergibt fid) ein ooiptglidjeS
©robuft, roemt matt bie ffirp.cn ober ©cereu mit ©Icpfclit oermifdjt.

(Sriptti folgt.)

für öie îlcifetnge.
©Ber tttS ©ebi.rge ober an bie Seelüfte reift, ober ©egenbett burd;=

3ic£;ctt mitt, mo leine grofjen §ôtetS mit Eable b'tjôtc 31t finben feilt
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gegeben und nur der kleinere Teil des Wassers zur Verdunstung gebracht,
so entsteht Marmelade.

Der Obstsaft allein wird entweder durch starkes Eindampfen
eingedickt oder zu Gelee verarbeitet, oder auch mit Zucker durch ganz kurzes

Aufkochen in flüssigem Zustand als Fruchtsaft erhalten Durch Zusatz

von Weinessig wird aus dem Safte mehrerer Beerenarten auch noch Obst-
cssig hergestellt.

Wird das Obstmus versüßt und in dünnen Tafeln getrocknet, so

erhält mau die Ob st past eu.
Zum Eindicken des Obstsaftes zu Gelee, zum Aufkochen des

durchgetriebenen, zur Pasteubereitung bestimmten Obstmarkes mit Zucker, auch

zur Herstellung der Obstmarmeladeu und Fruchtsäfte ist ein mehr breiter
als tiefer Emailtopf mit flachem Boden weitaus das Empfehlenswerteste.

In solchem Topfe bewahrt das Obst am besten Farbe und Geschmack.

Die Obstpaste besteht aus reinem, durchgedrücktem Fruchtmark, das

nur mäßig versüßt und in dünnen Takeln getrocknet ist.

Das Trocknen von getrocknetem Obstmark ist schon seit lange eine

bekannte Obstverwendungsart. In diesem Zustande halten sie sich an
einem trockenen Orte jahrelang ohne zu schimmeln oder zu gähren. Das
Trocknen von gekochtem Obstmark ist schon seit langem bekannt, nur
wurde es nicht mit Zucker und nicht in dünnen Tafeln, sondern gewöhnlich
in brotlaib- oder ziegelsteinähnlichen Formen in Back- oder Bratöfen oder

an der Luft und an der Sonne langsam trocken gemacht.

Zu Obstpasteu eignen sich am besten Aepfel und Birnen, je allein
oder gemischt, ferner Zwetschgen, Reneklauden und Pflaumen allein oder

gemischt auch Aprikosen und Pfirsiche. Schließlich lassen Schälabfälle,
noch nicht ganz ausgereistes, vorzeitig abgefallenes, angestochenes, beschädigtes,

angefaultes, sowie überreifes und teiges Obst sich zu Pasten verarbeiten
und in der denkbar einfachsten Weise für den Haushalt nutzbar machen.

Unreife Birnen allein liefern, da sie kröniges Fleisch besitzen, nur
geringwertige Pasten, man braucht sie deshalb meistens nur im Gemisch

mit Acpfeln.
Kirschen und Weichsel» oder Beerenobst für sich allein eignen sich

nicht zum Verarbeiten von Pasten, dagegen ergibt sich ein vorzügliches

Produkt, wenn man die Kirschen oder Beeren mit Acpfeln vermischt.

(Schluß folgt.)

Mir die Reisetage.
Wer ins Gebirge oder an die Seeküste reist, oder Gegenden

durchziehen will, wo keine großen Hôtels mit Table d'hote zu finden sein
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biirften, ber foïïte nie perfäumen, ein i£ijpfd)en ecjfteS Siebigg $leifdp@rtract
mit fid) 31t führen, ©eïbft jjugroanberer fönnen ein foid)e8 leicht im fftanjel
unterbringen. ©S ift bocb) gar 311 angenehm, roenn man jebergeit ba3

Stittel |at, rafct) fabe fraftlofe ©peifeit fcfimadhaft 31t madjen, foroie mit
etroaS fodjenbem SBaffer unb CSalg, nnb etroa einem tri, fic() felbft eine

Xafje guter Souillon ju bereiten. Qiefe ftärft ben ermatteten ïïteifenben

rounberbar, unb fie ift namentlich ben alkoholhaltigen ©etränfen bei meitem

oorjujiehen. Unjatftige SBcitgereifte roerben baS betätigen. — 2lud) auf
^5Iäfä)c£)en gefüllten ©tronenfaft jur rafdjen tQcrfteflung eine! erquidenben
©etränfeS unb eine gute ©orte faltbarer SBurft foUte nid)t oergeffen

werben, ebenfo ift eine SSüc£)fe mit Söder felbftgebrannter ungemahlener
jîaffee non großer Sroedmägigteit. ©er unb SÖlUcb) bekommt man auf
bent Sanbe immer frifd) unb gut, fo bag man mit biefem unb ben

genannten eingepadten Sorraten fid) jebergeit unb überall trefftid) per»
forgen !ann.

Per ®ittjluß îles Padtpuluers auf Die Peröauung.

2>a3 Sadpuloer, roeld)eg in ©tglanb perroenbet wirb, enthält nie!
Sllaun ; bie Verkäufer beSfelben geben ben Serfudjen gegenüber, fie ge=

ridjttich 31t perfolgen, refpektioe ju beftrafen, an, bag Sïïaun ber ®efunb=
k)cit nid)t nachteilig fei, inbem berfetbe im Sadpuloer mit ÜJtatriumcarbonat

Jufammen perroenbet mürbe, fomit bereits oor ®infü|rung in ben Stagen
ber jbonfitmenten gerfèfet märe.. ©8 finb nun hierüber non fpetmer 3Ser=

fudje angeftellt, big 31t meinem ©rabe alaunhaltigeS Sadpuloer bie Söfung
pon Sllbumin in $orm oon hortgekod)tem ©roeig bitrd) 5ßepfin £>inbert.

®a hat man nun gefunben, bag feine SBirkung ebenfo grog ift roie bie

be§ in ihm enthaltenen Sltaung, roenn biefer für fid) angeroenbet roirb.
SlnbererfeitS ift ber ©nflug be§ SllaunS mit rohem Steht größer als
ber jenige ber entfprcdjenben Stenge Sadpitloer, baSfelbe gilt auch fw
Srot, inbeg ift in biefem fyatte ber Unterfd)ieb in ber ftörenben SBirtung
beS 2llaunS unb beS SadpüloerS nicfjt fo grog als bei Slnfteïïung be§

SerfucheS mit rohem Stehle. Stit Siilcf) bagegen erroieS fid) ber ©m
flug be§ alaunhaltigen SadpuloerS gröger als ber einer äquioalcnteit
Stenge Sllaun. Mehner hot ben Serfud) an fid) unb nod) brei Slffiftenten
gemacht, lieber nal)m eine Quantität Sadputner 3U fid), roel(he nad)
ber auf bem ltmfd)lage angegebenen Stnroeifung beS SuIoerS in 4 litten
Srot enthalten mar. @8 trat hierauf ber fjatl ein, bag alte an beut

SSerfudEje ^Beteiligten, nach ^em Seriate ber ,,©)em- 3tg.", Seibfdpncrgen,

Äopffdjmerj unb Serftopfung mit nadjfolgenber 2)iarrl)öe bekamen. $n
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dürften, der sollte nie versäumen, ein Töpfchen echtes Liebigs Fleisch-Ertract
mit sich zu führen. Selbst Fußwanderer können ein solches leicht im Ränzel
unterbringen. Es ist doch gar zu angenehm, wenn man jederzeit das

Mittel hat, rasch fade kraftlose Speisen schmackhaft zu machen, sowie mit
etwas kochendem Wasser und Salz, und etwa einem Ei, sich selbst eine

Tasse guter Bouillon zu bereiten. Diese stärkt den ermatteten Reisenden

wunderbar, und sie ist namentlich den alkoholhaltigen Getränken bei weitem

vorzuziehen. Unzählige Weitgereiste werden das bestätigen. — Auch auf
Fläschchen gefüllten Citronensaft zur raschen Herstellung eines erquickenden
Getränkes und eine gute Sorte haltbarer Wurst sollte nicht vergessen

werden, ebenso ist eine Büchse mit Zucker selbstgebrannter ungemahlener
Kaffee von großer Zweckmäßigkeit. Eier und Milch bekommt man auf
dem Lande immer frisch und gut, so daß man mit diesem und den

genannten eingepackten Vorräten sich jederzeit und überall trefflich
versorgen kann.

Der Einfluß des Backpulvers auf die Nerdauung.

Das Backpulver, welches in England verwendet wird, enthält viel

Alaun; die Verkäufer desselben geben den Versuchen gegenüber, sie

gerichtlich zu verfolgen, respektive zu bestrafen, an, daß Alaun der Gesundheit

nicht nachteilig sei, indem derselbe im Backpulver mit Natriumcarbonat
zusammen verwendet würde, somit bereits vor Einführung in den Magen
der Konsumenten zersetzt wäre. Es sind nun hierüber von Hehner
Versuche angestellt, bis zu welchem Grade alaunhaltiges Backpulver die Lösung

von Albumin in Form von hartgekochtem Eiweiß durch Pepsin hindert.
Da hat man nun gefunden, daß seine Wirkung ebenso groß ist wie die

des in ihm enthaltenen Alauns, wenn dieser für sich angewendet wird.
Andererseits ist der Einfluß des Alauns mit rohem Mehl größer als
derjenige der entsprechenden Menge Backpulver, dasselbe gilt auch für
Brot, indeß ist in diesem Falle der Unterschied in der störenden Wirkung
des Alauns und des Backpulvers nicht so groß als bei Anstellung des

Versuches mit rohem Mehle. Mit Milch dagegen erwies sich der Einfluß

des alaunhaltigen Backpulvers größer als der einer äquivalenten
Menge Alaun. Hehner hat den Versuch an sich und noch drei Assistenten

gemacht. Jeder nahm eine Quantität Backpulver zu sich, welche nach
der auf dem Umschlage angegebenen Anweisung des Pulvers in 4 Unzen
Brot enthalten war. Es trat hierauf der Fall ein, daß alle an dein

Versuche Beteiligten, nach dem Berichte der „Chem. Ztg.", Leibschmerzen,

Kopfschmerz und Verstopfung mit nachfolgender Diarrhöe bekamen. In
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einem $aïïe bauerten bie ©rpheimmgen mehrere fEage an. £)er 3Serfaffer
fdpiefjt ïperauS, baff alaunljaltigeS ©adpuloer auf bie ©erbauungSfunftion
non ftßrenbem ©nPuf? fei. — ©er oiet ©adpuloer oerbrauefp, tut bat)er

gut, bie non itjrn in ©erroenbung genommene ©orte auf bie oorljanbenen
©epanbteite unterfudjen 311 laffert.

feljatiMuitg tioit pte/jfern ttnö ©abeln.

©cftroavge polierte §efte an ©abeln unb SOîefferit aufgufrifdfen.
3Jîan nimmt ein ©tüd alte Seimoanb, mifdp groei bis brei fEropfen. Öl
baran, tut etroaS äJiöbelpotitur barauf unb poliert bamit bie £>efte,

inbem man etroaS ©chtoärge mit ber Sßolitrrr einreibt; ober man mifdp
Caput mortuum unb ©rannttoein jufammen unb reibt biefeê mittels
eineS JïortpfropfenS auf bie §efte. ©enn biefe trogen finb, reibt man
fie mit einem meieren iEudje ab. — ©eifje §efte non ©îeffern unb
©abeln betianbelt ntan auf folgenbe ©eife: nacl) febeSmaligem ©ebrauci)
reibt man fie tüchtig mit einem in falteS ©äffer getauften, mit ©eife
beftridpnen 5EttcE)e ab, fpiilt fie ïaït unb reibt fie oottftänbig trotten.
35ie §efte erhalten eine fcjjonc ©olititr, menn man fie bann fogleid) mit
einem in pubertierte Äreibe getauchten SEudje tüchtig abreibt. — SOteffer,

beren roeifje beinerne ©riffe oergilbt finb, behanbelt man fotgenbermapen :

man befeuchtet bie fjefte mit ©nffer, legt fie unter eine ©laSgloctc unb

bleicht fie in redp Seffent ©onnenfcf)ein. ©ollte bieS einfache ©erfahren
nicht oon ©folg fein, fo muff man bie §efte brei bis oier ©tunben in
eine Söfung oon fdpoepiger ©aure in ©affer legen, fie werben nadj
©erlauf biefer 3eit mieber oottftänbig roeif? fein.

pr litdje itnö laus.
iritfieerümpfeii. 2tuS 150 ©r. feinem SOtclp, einer ©rife ©alg,

30 ®r. 3uder, 30 @r. ©utter, gioei ©bottern unb tji Siter lauwarmem
ifta^m ober ©eiproein bereitet man einen gefihmeibigen fEcig, ben man

gu einem biinnett Äud;en auSroaïït unb mit einem fEaffentopf runbe

©lapchen auSfiicht. Stuf jebeS biefer ©lahcpen fe^t man ein §äufd)en
part geguderte ©bbeeren, überfetpägt bie ©löschen, bepreiept fie mit
©gelb unb bädt fie in heiper ©utter fc^ön gelb. 9cad) bem ©aden
bepreut man fie mit Suder unb Säumet.
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einem Falle dauerten die Erscheinungen mehrere Tage an. Der Verfasser
schließt hieraus, daß alaunhaltiges Backpulver auf die Verdauungsfunktion
von störendem Einfluß sei. — Wer viel Backpulver verbraucht, tut daher
gut, die von ihm in Verwendung genommene Sorte auf die vorhandenen
Bestandteile untersuchen zu lassen.

Behandlung von Messern und Gadeln.

Schwarze polierte Hefte an Gabeln und Messern aufzufrischen.
Man nimmt ein Stück alte Leinwand, mischt zwei bis drei Tropfen Öl
daran, tut etwas Möbelpolitur darauf und poliert damit die Hefte,
indem man etwas Schwärze mit der Politur einreibt; oder man mischt

Llaput raorwum und Branntwein zusammen und reibt dieses mittels
eines Korkpfropfens auf die Hefte. Wenn diese trocken sind, reibt man
sie mit einem weichen Tuche ab. — Weiße Hefte von Messern und
Gabeln behandelt man auf folgende Weise: nach jedesmaligem Gebrauch
reibt man sie tüchtig mit einem in kaltes Wasser getauchten, mit Seife
bestricheuen Tuche ab, spült sie kalt und reibt sie vollständig trocken.

Die Hefte erhalten eine schöne Politur, wenn man sie dann sogleich mit
einem in pulverisierte Kreide getauchten Tuche tüchtig abreibt. — Messer,
deren weiße beinerne Griffe vergilbt sind, behandelt man folgendermaßen:
mau befeuchtet die Hefte mit Wasser, legt sie unter eine Glasglocke und

bleicht sie in recht Hellem Sonnenschein. Sollte dies einfache Verfahren
nicht von Erfolg sein, so muß man die Hefte drei bis vier Stunden in
eine Lösung von schwefliger Säure in Wasser legen, sie werden nach

Verlauf dieser Zeit wieder vollständig weiß sein.

Mr Küche und Haus.

EràeàapjM. Aus 150 Gr. feinem Mehl, einer Prise Salz,
30 Gr. Zucker, 30 Gr. Butter, zwei Eidottern und ^ Liter lauwarmem
Rahm oder Weißwein bereitet man einen geschmeidigen Teig, den man

zu einem dünnen Kuchen auswallt und mit einem Tassenkopf runde

Plätzchen aussticht. Auf jedes dieser Plätzchen setzt man ein Häufchen
stark gezuckerte Erdbeeren, überschlägt die Plätzchen, bestreicht sie mit
Eigelb und bäckt sie in heißer Butter schön gelb. Nach dem Backen

bestreut man sie mit Zucker und Zimmet.
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flommeiiïifie leidetßeeifuppe. 1 Siter fjeibelbeeren fod)t man mit
1 — 1 a/2 Biter SBaffèr, 1 ©tiUtdjeit gimmet, 2 Steifen unb etroag ©5
tronenfchale fo lange, big bie ©eeren ganj jerfodjt (inb, jevquirït fie
tüchtig, fügt ben nötigen guder unb ©alz Ijmju «nb giefjt rcd)t fctmeft

Zroci narrer in etroag ©tildf oerrührte ©ier in bie focljenbc ©uppe, bie

man nun ntdft mehr quirlen, aber noch etroag auffodjen lägt, bamit
bie ©ier ju grofjen Sieden gerinnen. ®ie ©uppe barf corner nicf)t burdS
gefc£)lagen merben. ©tan giebt geröftete SBetfjbrotfdpütten ba^it.

(Dresdener ftefilfpeife, Slug 1/2 Sitcr SJtild), 60 @r. ©utter, 175 ©r.
SDÎet)t unb einer ©rife ©alz rit^rt man über bem Seuer einen fteifen
©rei, ber fid; nom fEopfe löft, unb lägt i£>n abfüllen. 100 ©r. ©utter

riiljrt man ju ©cfiaum, fügt jelfn ©ibotter, ©aft unb Schale einer falben
©{frone, 175 @r. Buder unb ben abgefühlten Srei ffiiqu unb gieb)t ben

fteifen @c£)nee ber §e§n ©troeiffe buret) bie äJtaffe. ©tan füllt bie ©taffe
mit auggefteinten Äirfdjen unb Keinen ©iSïuitfdjeibert abroechfelnb in eine

au§geftric£)ene S°rm, Däöft bie ©telflfpeife im Ofen eine ©tunbe unb giebt
fie in ber Storm auf gefalteter ©eroiette o|ne ©auce jvt f£ifdj.

Uratifeputner--Äudien. 100 @r. Sutter mirb ju ©djaunt gerührt,
4 ©ibotter iracf) rtub nach bajit, bamt 4 ©fjlöffel ©iild), 100 @r. feinen

3"der, etroag feingeriebene ©itronenfdjatc ober ©aitille, 1/2 fßfb. ©tel)!,
ben ©ctfttec non 4 (vimeig unb jule^t für 10 ©tg. ©rau'epnlocr. 2>n

einer ©unbform fofort in ben Ofen, ?/4—1 ©tunbe baden laffen. Sin:
5 — 6 ©erfonen. Sinn ncrlange in ber Slpotl)eïe ©raufepuloer jitm ©aefen.

Stflnell Bereitete Jteniotifade. 5 geftridjene %^eelöffel ooll englifcfieS

©enfpuloer, 5 ©fjlöffel SBaffer, 3 ©fjlöffel Olioenöl merben oerriilfrt,
5 ganze, trifclie ©ier bajugefcblagen, ©alz unb Bnder, feiner meiner
©feffer nad) ©efdjmad hinzugefügt. OaS ©efäfj mit ber ©ti'dsung mirb
in einen fEopf mit fochenbem SBaffer gefeilt unb bie ©taffe mit bem

©djaumbefeit fo lange gefcljlagen, big fie bie geroünfcljte 2)ide erreicht
Ijat. SDiefe ©ortiou genügt für 6 ©erfonen. SDie Stemoulabe mirb ju
faltem Sleifd; ober ptiaumeumeieben ©fern gereicht.

-X-

JtCfe Iflediqingfäfer fann man non bent ihnen anljdftenben ©erueffe
leicljt befreien unb biefelben ju allen 3®eclen roieber benutzen, menu man
fie mit fdjmaqem ©enfmeht in laitroarmem SBaffer tuieber£>o£t auSfpült;
e§ merben hiernach ade anhaftenben Slrjneirefte ficher entfernt.

SKebaîtion unb SSerlog: grau (5 Ii je § on egger in ©t. (Satten.
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Dommer'sà Kmlâersuppe. 1 Liter Heidelbeeren kocht man mit

1—IB/2 Liter Wasser, 1 Stückchen Zimmet, 2 Nelken und etwas

Citronenschale so lange, bis die Beeren ganz zerkocht sind, zerquirlt sie

tüchtig, fügt den nötigen Zucker und Salz hinzu und gießt recht schnell

zwei vorher in etwas Milch verrührte Eier in die kochende Suppe, die

man nun nicht mehr quirlen, aber noch etwas aufkochen läßt, damit
die Eier zu großen Flocken gerinnen. Die Suppe darf vorher nicht
durchgeschlagen werden. Man giebt geröstete Weißbrotschnitten dazu.

Dresàer KMsimst. Aus ^ Liter Milch, 6V Gr. Butter, 175 Gr.
Mehl und einer Prise Salz rührt man über dem Feuer einen steifen

Brei, der sich vom Topfe löst, und läßt ihn abkühlen. 100 Gr. Butter
rührt man zu Schaum, fügt zehn Eidotter, Saft und Schale einer halben
Citrone, 175 Gr. Zucker und den abgekühlten Brei hinzu und zieht den

steifen Schnee der zehn Eiweiße durch die Masse. Man füllt die Masse
mit ausgesteinten Kirschen und kleinen Biskuitscheiben abwechselnd in eine

ausgestrichcne Form, bäckt die Mehlspeise im Ofen eine Stunde und giebt
sie in der Form auf gefalteter Serviette ohne Sauce zu Tisch.

àaustpiàr-ààn. 100 Gr. Butter wird zu Schaum gerührt,
1 Eidotter nach und nach dazu, dann 1 Eßlöffel Milch, 100 Gr. feinen

Zucker, etwas feingcricbcne Citronenschalc oder Vanille, ^ Pfd. Mehl,
den Schnee von 1 Eiweiß und zuletzt für 10 Cts. Brausepulver. In
einer Bundform sofort in den Ofen, ^—1 Stunde backen lassen. Für
5 — 6 Personen. Man verlange in der Apotheke Brausepulver zum Backen.

schnell bereiteie àmoàà 5 gestrichene Theelöffel voll englisches

Senfpulver, 5 Eßlöffel Wasser, 3 Eßlöffel Olivenöl werden verrührt,
5 ganze, frische Eier dazugeschlagen, Salz und Zucker, feiner weißer
Pfeffer nach Geschmack hinzugefügt. Das Gefäß mit der Mischung wird
in einen Topf mit kochendem Wasser gesetzt und die Masse mit dem

Schaumbesen so lange geschlagen, bis sie die gewünschte Dicke erreicht

hat. Diese Portion genügt für 6 Personen. Die Remoulade wird zu
kaltem Fleisch oder pflaumenweichen Eiern gereicht.

-X-

Nlie Keisizingfästr kann man von dem ihnen anhaftenden Gerüche
leicht befreien und dieselben zu allen Zwecken wieder benutzen, wenn man
sie mit schwarzem Senfmehl in lauwarmem Wasser wiederholt ausspült;
es werden hiernach alle anhaftenden Arzneireste sicher entfernt.

Redaktion und Verlag: Frau Elise H on egg er in St. Gallen.
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