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ineiüirtljfdjiiftlidje tattMap to gdjroßtißr fiwit-$ettiniß.

(Et'fcßimtf am tofffttt Souufag j>$ett SKottafs*

St ©allBit lEa. 8 Ätiguft 1895

Pas ©iuhodjcn öes ©b)les.
<@4lu60

Site fÇriid^te roevbert »ort attem gauligen ober Sßurmigen gereinigt
unb getoafcEien. S)ie Stepfei, Sirnen «nb Quitten Bietben ungefdjiilt uttb
werben je nad) ber ©röge her fyructjt in 4—8 ©tüde gefdjnitten. SttteS

©teinobft wirb com Stein befreit ; bie fjrüc^te »Ott folgen ©orten aber,
beren Steine am gleifdie feft anfi^en, bleiben ganj. SCRit fo oiet Söaffcr,
at§ juin SSeicfjïoctjen nötig ift, fefjt man baS Dbft in betn emaillierten
ober lupfernen Reffet auf baS geuer. SBenn eS meid) geworben ift,
treibt matt bie tjeißc Dbftmaffe jur StuSfdfeibung ber iîerne, ©djaten,
©teine, ©tiele, Äcrngetfaufe unb gafern buret) ein fein burd)Iod)teS, am
beften emailliertes ©ieb. @o erhält man baS reine DbftmuS ober äftarf. 2>ie

Stepfei unb SSirnen fann man aud), roenn ein paffenber Ä'effet ju ©ebote

fielet, meid; bämpfen. SJtan legt ju biefem 3®ed etwas unterhalb ber
SDtitte beS ÄeffetS einen fiebartig mit jatjtreictjen S3o|rtöcE)ern oerfetjenen,

jroeiteitigen äRittetboben aitS Suctjentjolj ober ©mail. 3m Reffet fetbft,
unter biefem ÜKittelbecfet, befinbet ficf) fo oiel reitteS Srunnetiwaffer, bag
eS beim Sodfen ben ©iebboben nidjt berührt. Stuf ben lefstern fdjüttet
man bie gereinigten unb jerfdjnittenen gritctjte unb bedt ben Äeffet am
beften mit einem tQotjbedel unb barfiber nod) mit einem naffen, ferneren
©ad ober mit genäßter SSademballage mögtidjft bic^t ju ; audi) bttrdj lieber:
tjängen eineS fcud)ten üEudjeS unb fefteS Stufbrüden be§ QedetS auf
baSfetbe crjielt mau ebenfalls einen bieten 95erfd)lug. SDabrtrdj fpannt
man bie Reifen SBafferbämpfe, bie bei lebhaftem geuer in lurjer Beit
— in 20 bis 30 Stiinuten — bie grudjtftüdc fdjon fo meid) lodjett, bag
fie fidj burd) ein ©ieb leidit unb fdjnett burdjtreiben taffen. QiefeS

©ampfen ift bem Jïod)en im SBaffer oorjujietjen, meit tjiebei bie grüdjte
in i^rem eigenen ©afte meid) werben, infolge beffen brauet man aud)

nacrer nid)t fo lange einjubiden, um baS SBaffer jum SSerbampfen ju
bringen. Stuf 1 Jtito SJÎar! gibt man beim fîernobft je nad) ber ©aitre
im ©efdpnad 200 - 250 ©ramm ^utjuder bei. QaS 3ufslje:t be§*

MiiWUMMe GmtNeillM der SchMtzer Frauen-Zeitmig.

ErsHàk am Srikksu Sonukag ^eSsn Monats.

Sk. Gallen No. 8 August 1895

Das Einkochen des Obstes.

lSchluß,)

Die Früchte werden von allem Fauligen oder Wurmigen gereinigt
und gewaschen. Die Aepfel, Birnen und Quitten bleiben ungeschält und
werden je nach der Größe der Frucht in 4—8 Stücke geschnitten. Alles
Steinobst wird vom Stein befreit; die Früchte von solchen Sorten aber,
deren Steine am Fleische fest ansitzen, bleiben ganz. Mit so viel Wasser,
als zum Weichkochen nötig ist, setzt man das Obst in dem emaillierten
oder kupfernen Kessel auf das Feuer. Wenn es weich geworden ist,
treibt man die heiße Obstmasse zur Ausscheidung der Kerne, Schälen,
Steine, Stiele, Kerngehäuse und Fasern durch ein fein durchlochtes, am
besten emailliertes Sieb. So erhält man das reine Obstmus oder Mark. Die
Aepfel und Birnen kann man auch, wenn ein passender Kessel zu Gebote

steht, weich dämpfen. Man legt zu diesem Zweck etwas unterhalb der

Mitte des Kessels einen siebartig mit zahlreichen Bohrlöchern versehenen,

zweiteiligen Mittelboden aus Buchenholz oder Email. Im Kessel selbst,

unter diesem Mitteldeckel, befindet sich so viel reines Brunnenwasser, daß
es beim Kochen den Siebboden nicht berührt. Auf den letztern schüttet

man die gereinigten und zerschnittenen Früchte und deckt den Kessel am
besten mit einem Holzdeckel und darüber noch mit einem nassen, schweren
Sack oder mit genäßter Packembällage möglichst dicht zu; auch durch
Ueberhängen eines feuchten Tuches und festes Aufdrücken des Deckels auf
dasselbe erzielt man ebenfalls einen dichten Verschluß. Dadurch spannt
man die heißen Wasserdämpfe, die bei lebhaftem Feuer in kurzer Zeit
— in 2V bis 3V Minuten — die Fruchtstücke schon so weich kochen, daß
sie sich durch ein Sieb leicht und schnell durchtreiben lassen. Dieses

Dampfen ist dem Kochen im Wasser vorzuziehen, weil hiebei die Früchte
in ihrem eigenen Safte weich werden. Infolge dessen braucht man auch

nachher nicht so lange einzudicken, um das Wasser zum Verdampfen zu
bringen. Auf 1 Kilo Mark gibt man beim Kernobst je nach der Säure
im Geschmack 299 - 259 Gramm Hutzucker bei. Das Zusetzen des-
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fetten fann entroeber in Stücfen ober audj in geflogenem ßuftanbe ge*

fcî)ef)en. Sßttn fie'fft man bie SJlaffe mit bem ßucter roieber auf baS

§euer. ©on 3e't âu 3e't rü£)rt man fie mit einem tpoßlöffcl um ; ein

beftänbigeS Stühren ift nicht notroenbig. Sängt baS SJlarï an, tüchtig
Slafen ju [teilen itnb §u fprifsen, unb hat fiel) ber Bucfev aufgelöst, fo

giegt man bie SDtaffe ganj f)ei§ auf bie ®örrKcd)e ober ©urben, fo baff
fte, tuenn attSetrtanbergelaufen, gleichmäßig 8—10 mm îjoc£)fteî)t. ©iefe
©urben roerbett jttm ©roefnat in ben Ofen gefteïït, beffen ffiärme 80 0

betragen foil, Sobalb bie haften fomeit eingetroefnet unb fteif geroorben

finb, bag fie beim Schräghalten ber Çmrbeit nicht mehr laufen ttttb eine

geœiffe fÇeftigteit erhalten haben, jiel)t man baS papier, roorauf baS STutS

gefdjüttet rourbe, auf einer Seite ab. @S lägt fiel) leicljt entfernen, roenn

man eS mit einem Sdjioamme anfeuchtet, ©amt legt man bie ©aften
normals gum nölligen ©rollten in ben ©feit. (Schließlich fcfjneibel man
bie ©aften in ïlcine, rechferî'ige Stüdchen ooit etma 2 1/„—3 cm ©reite.
SDÎan Ijebt fie gunt ©ebraudfe au einem trotfenen ©rte in Äiitdjcn ober

©appfc|aiäjteln auf, inbem matt jebe Sage mit einem reinen ©apier bebeeft.

©ie ©erroenbung ber ©bftpafteu ift eine mannigfache, 3n aufgelöstem
Buftaub bient fie entroeber als 3u0a^e 3U ©lehlfpcifen ober als ©elag

jltm Sutterbrot. 3n ber feften Sora erroeifett fie fieg auf langen SReifen

an he'§cn ©agen als ein Sabfal unb ben Äirtbern roerben fte bei SJlangel
an frifcheit gritcljten begehrte, gefunbe Secferbiffett.

©aS Sluflöfen ber Sßaften geflieht, inbem man fie 1/2—1 Stuitbc
lang in heißem SBaffcr roeiegt îtttb bann roenige SDlinuten auffocht, ©iebei
!aun matt noch fo nie! Bucfer unb nacg ©eliebett auch etroaS $immt,
gitronenfcgale, SRelfcrt je. beigeben, roie eS ber ©ßohlgefcgmacf erforbert.

Pie ileifdjbriilje.
2lm fchnetlften erhält man eine fräftige Sleifchbriige, roenn man baS

Sletfcg gerhaeft, mit bem gleichen ©eroiegt falten SBafferS auffegt, gutn
Äocgett erhitzt ttttb nach ïurgem jfocgett abgiegt. ©oll baS fjleifch gettieg=

bar bleiben, battit fegt man baS gange Stücf mit SBaffer auf unb ergibt
eS fehr langfam, bamit bie löslichen Sleifcgbeftanbteile Seit finben, itt baS

ÏBaffer übergugegett. S3ringt man bagegett baS ^leifd) in ftebettbeS ©kffer
unb focht fogleich roeiter, fo gerinnt baS itt ben äugern fjleifchfehi^ten ent«

haltene ©roeig unb ginbert bett 2luStritt ber löslichen Sleifcgbeftanbteile.
©tan erhält battit guteS Hocgfleifcg, aber fcglecgte Sleifbgbrüge, roährenb
baS elftere ©erfahren fdjlecgteS fbocgfleifcg unb fräftige ©rüge liefert.
@ute fÇIeifchbri'the unb gittcS Jtocgfteifcg föunen nicht aus bemfclbett Stücf
•Sleifcg hcrgeftellt roerben. Sehr etnpfehlenSroert gut ^Bereitung ooit ^leiicij»
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selbe» kann entweder in Stücken oder auch in gestoßenem Zustande
geschehen. Nun stellt man die Masse mit dem Zucker wieder auf das

Feuer. Von Zeit zu Zeit rührt man sie mit einem Holzlöffel um; ein

beständiges Rühren ist nicht notwendig. Fängt das Mark an, tüchtig
Blasen zu stellen und zu spritzen, und hat sich der Zucker aufgelöst, so

gießt man die Masse ganz heiß auf die Dörrbleche oder Hürden, so daß

sie, wenn auseinandergelaufen, gleichmäßig 8—10 min hochsteht. Diese

Hürden werden zum Trocknen in den Ofen gestellt, dessen Wärme 80 "

betragen soll. Sobald die Pasten soweit eingetrocknet und steif geworden
sind, daß sie beim Schräghalten der Hürden nicht mehr laufen und eine

gewisse Festigkeit erhalten haben, zieht man das Papier, worauf das Mus
geschüttet wurde, auf einer Seite ab. Es läßt sich leicht entfernen, wenn
man es mit einem Schwämme anfeuchtet. Dann legt man die Pasten
nochmals zum völligen Trocknen in den Ofen. Schließlich schneidet man
die Pasten in kleine, rechteckige Stückchen von etwa 2 —3 era Breite.
Man hebt sie zum Gebrauche an einem trockenen Orte in Kistchen oder

Pappschachteln aufl indein man jede Lage mit einem reinen Papier bedeckt.

Die Verwendung der Obstpasten ist eine mannigfache. In aufgelöstem
Zustand dient sie entweder als Zugabe zu Mehlspeisen oder als Belag
zum Butterbrot. In der festen Form erweisen sie sich auf langem Reisen

an heißen Tagen als ein Labsal und den Kindern werden sie bei Mangel
an frischen Früchten begehrte, gesunde Leckerbissen.

Das Auflösen der Pasten geschieht, indem man sie ^—1 Stunde
lang in heißem Wasser weicht und dann wenige Minuten aufkocht. Hiebei
kann man noch so viel Zucker und nach Belieben auch etwas Zimmt,
Zitronenschale, Nelken zc. beigeben, wie es der Wohlgeschmack erfordert.

Die Ueischlirühe.
Am schnellsten erhält man eine kräftige Fleischbrühe, wenn man das

Fleisch zerhackt, mit dem gleichen Gewicht kalten Wassers aufsetzt, zum
Kochen erhitzt und nach kurzem Kochen abgießt. Soll das Fleisch genießbar

bleiben, dann setzt man das ganze Stück mit Wasser auf und erhitzt
es sehr langsam, damit die löslichen Fleischbestandteile Zeit finden, in das

Wasser überzugehen. Bringt man dagegen das Fleisch in siedendes Wasser
und kocht sogleich weiter, so gerinnt das in den äußern Fleischschichten

enthaltene Eiweiß und hindert den Austritt der löslichen Fleischbestandteile.
Man erhält dann gutes Kochfleisch, aber schlechte Fleischbrühe, während
das erstere Verfahren schlechtes Kochfleisch und kräftige Brühe liefert.
Gute Fleischbrühe und gutes Kochfleisch können nicht aus demselben Stück

-Fleisch hergestellt werden. Sehr empfehlenswert zur Bereitung von Fleisch-
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briifje ift ein ©ampffodjtopf, in toeldjem bie Çlttffigfeit eine Ijöfyere %m>
peratur erreicht unb [id; infolge baoon fogat* etroag con ber fonft unlog*
lichen f5Ieifc£)fafev aufgulöfen fctjeint. 23eim jïocfjen ber 33rit§e gerinnt bag

aug bem fjteifd) aufgenommene (Eiroeiß unb bag Hämoglobin unb fdfeibet

fic^ in bräunlidjen Çloclcn aug. S3ei anljaltenbem Jîoc^en wirb bie Srülfe
buret) llmbilbung geroiffer gleifdfbeftanbteile aromatifdjer ; and) oertoanbeln

fid) bie binbegemebigen fEeile beS gleifcljcg fn Seim, unb bag geronnene
(Eiroeiß get)t gum fEeil aud) roieber in einen tôSïtcEjert unb oerbaulidfen
Jvbrpcr über. Slnljaltenb gehodjte Sleifdjbri'dje befit^t bemnad) einen gc=

roiffert fRabjrunggroert (fie entljält etma 2 fßrojent fEroctenfubftang, roonott
runb nier fünftel aug organtfdfen ©toffen befteljen), roäljrenb nur bürge

3eit gefoct)te unb baburd) ifjreg (Eiroeißgeljalteg beraubte, aber nod) ntdjt
teimljattig geroorbene gleifdfbrülfe überhaupt nur 1,5 Sßrogent lösliche ©toffe
enthält unb at§ iftatirunggmittet nicEjt in SBetracfjt ïontmen bann, ©ie
reagiert fdiroad) fauer, enthält Äreatin, itantfjin, Hi)porant|in, jîarnin,
avtcf) Seim, gett unb non ben ©atgen beg fÇteifctjeS ljauptfäcE)lid) Valium»
p^ogptjat, ftalh* unb JDtagnefiafalge unb etroag (Sljlornatrium. $e größer
ber Seimgeljalt (roenn mit gerfcjflagenen Änodjen bereitet), um fo doïï=

munbiger ift bie gleifdf6rütje. ©ie roirht uoefentlict) nur anregenb auf bic

2lbfd)eibung ber Serbauunggfäfte, bie Herg= llK^ Sberoenfätigbeit unb ift
beS^alb für .(('raufe unb fbtetonoatcgcenten ooit großem SBerte, ebenfo at§

(Einleitung git einer größern äRabflgeit. giir (entern 3®ecb eignet fid) be=

fonberg 3tinbfteifd)brülje, für Sranbe bie Srülje non ßalbfleifd) unb @e*

ftügel. 2Bid man gleifd)brü£)e einige fEage aufbewahren, fo füllt man fie
fiebenb bjeijf in eine Çlafclie, bie man üor'fjer bttrd) marmeg unb bann

ßeißereg SBaffer gut angemännt fjattc, läßt aber bcit §alg leer, troebnet

ib)n gut aug unb nerfdjließt ibjn fc^nett mit einem lofen pfropfen aug
ffiaumroolle. ©olcfje fÇlafcïjen ftelft man bann an einen büßten Ort. (Eine

ber fvifdjcu Çleifcl)brû|e ähnliche fg-tüffigheit bann man audj burd) Söfen

non fylcifdicrtrabt unb ©alg in SBaffer |erftellen. 3u bemfelben 3roect
bienen bie SBouittontafein (©uppentafeln, bEafel» ober fEafdjenbouiUon).
SDïait ftellt fie aug einer glcifdjforte ober aitg einer SJtifcfmng mehrerer
gleifdjforten bar, iitbcm man g. 23. 6 Jlilo magereg Dtinbfleifd), 3 lîilo
lïalbfleifd), 3—4 alte §üf)ner, 4 Äalbgfüße, 1 Ddjfenfuß unb 1 Äilo
magern ©djinben Ijacbt unb mit 17 fitter SBaffer 8 — 10 ©tunben bocljt,

bie ©rü£)e bitrdjfeifft, abfegen läßt, nadj SSefeitigung bog |Çette§ gnr ©ü
rupgbonfifteng oerbampft unb in ftacfje ©efäße bünn auggießt, ©ie nact)

bem (Erhalten gelatinierte SCRaffe gerfdineibet man in bletne fEäfeldjen, bie

man auf Sßapicr ober auf einem 9îcig attg bünneit g-äbeu an einem füllen
Orte nöllig trodnen läßt. SEftan er|ält ungefähr 500 ©ramm 33ouitlon=

tafeln, non benett 8 ©ramm gu einem fEeder ©uppe genügen. 3ur

— 5S -
brühe ist ein Dampfkochtopf, in welchem die Flüssigkeit eine höhere
Temperatur erreicht und sich infolge davon sogar etwas von der sonst unlöslichen

Fleischfaser aufzulösen scheint. Beim Kochen der Brühe gerinnt das

aus dem Fleisch aufgenommene Eiweiß und das Hämoglobin und scheidet

sich in bräunlichen Flocken aus. Bei anhaltendem Kochen wird die Brühe
durch Umbildung gewisser Fleischbestandteile aromatischer; auch verwandeln
sich die bindegewebigen Teile des Fleisches in Leim, und das geronnene
Eiweiß geht zum Teil auch wieder in einen löslichen und verdaulichen
Körper über. Anhaltend gekochte Fleischbrühe besitzt demnach einen

gewissen Nahrungswert ssie enthält etwa 2 Prozent Trockensubstanz, wovon
rund vier Fünftel aus organischen Stoffen bestehen), während nur kurze

Zeit gekochte und dadurch ihres Eiweißgehaltes beraubte, aber noch nicht

lcimhaltig gewordene Fleischbrühe überhaupt nur 1,s Prozent lösliche Stoffe
enthält und als Nahrungsmittel nicht in Betracht kommen kann. Sie
reagiert schwach sauer, enthält Kroatin, ilanthin, Hyporanthin, Karnin,
auch Leim, Fett und von den Salzen des Fleisches hauptsächlich
Kaliumphosphat, Kalk- und Magnesiasalze und etwas Chlornatrium. Je größer
der Leimgehalt (wenn mit zerschlagenen Knochen bereitet), um so

vollmundiger ist die Fleischbrühe. Sie wirkt wesentlich nur anregend auf die

Abscheidung der Vcrdauungssäfte, die Herz- und Nerventätigkeit und ist

deshalb für Kranke und Rekonvalescenten von großem Werte, ebenso als
Einleitung zu einer größern Mahlzeit. Für letztern Zweck eignet sich

besonders Rindfleischbrühe, für Kranke die Brühe von Kalbfleisch und
Geflügel. Will man Fleischbrühe einige Tage aufbewahren, so füllt man sie

siedend heiß in eine Flasche, die man vorher durch warmes und dann

heißeres Wasser gut angewärmt hatte, läßt aber den Hals leer, trocknet

ihn gut aus und verschließt ihn schnell mit einem losen Pfropfen aus
Baumwolle. Solche Flaschen stellt man dann an einen kühlen Ort. Eine
der frischen Fleischbrühe ähnliche Flüssigkeit kann man auch durch Lösen

von Fleischerträkt und Salz in Wasser herstellen. Zu demselben Zweck
dienen die Bouillontafeln HSuppentafeln, Tafel- oder Taschenbouillon).
Man stellt sie aus einer Flcischsorte oder aus einer Mischung mehrerer
Fleischsorten dar, indem man z. B. 6 Kilo mageres Rindfleisch, 3 Kilo
Kalbfleisch, 3—4 alte Hühner, 4 Kalbsfüße, 1 Ochsenfuß und 1 Kilo
magern Schinken hackt und mit 17 Liter Wasser 8 —10 Stunden kocht,

die Brühe durchseiht, absetzen läßt, nach Beseitigung des Fettes zur
Sirupskonsistenz verdampft und in flache Gefäße dünn ausgießt. Die nach
dein Erkalten gelatinierte Masse zerschneidet man in kleine Täfelchen, die

man auf Papier oder auf einem Netz aus dünnen Fäden an einem kühlen
Orte völlig trocknen läßt. Man erhält ungefähr 5vl) Gramm Bouillontafeln,

von denen 8 Gramm zu einem Teller Suppe genügen. Zur Be-
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reitung berfelbcn lägt man bie Souiffontafeln im 2Baffer 'jerge^en, fe|t
bie übrigen Suppenfräuter Çinju unb lägt einmal aufmaïïen. Stud) Saucen
bann man auf biefe Söeife au§ Souiltontafeln barftctlen. ®ie Souillon*
tafeln finb feljr in SäJtigfrebit gefommen, meil fie pufig faft auS nichts
als Seim beftanben, parfümiert mit bent Srataroma beS ffleifcfjeS, (Sine

leidjtnerbaulidje unb nappfte, meil eiroetgreidje gïeifctjbriip für Äranfe
mirb nacE) Siebig auf folgenbe Slrt bereitet: SJtan pclt 250 ©ramm
frifc^eS Stinb* ober tQüperfteifc|, mifdjt eS mit 560 ©ramm beftifficrtem
Staffer, 4 tropfen reiner Saljfäure unb 2—4 ©ramm J?oc§falg unb

giegt nacE) einer Stunbe baS ©anje burcl) ein §aarfieb. ®en guerft ab*

laufenben trüben Seil giegt man jurüd, bis bie fflitffigfeit ganz ïlar
abfliegt, Sluf ben $Ieifc£)rüdftanb im Sieb fcpttct man in Steinen Sor*
tioneit 250 ©ramm beftillierteS Staffer nacf). SDtan erplt fo etma 500
©ramm glüffigfeit non roter ffarbe unb. angenehmem f^IetfcEibrüEjegcfcEjmacE.

Sie barf nicp erpht merben, ba fie fiel) in ber Stärme trübt unb ein
bicfeS ©erinnfel non Slutfarbftoff unb ©iroeig abfegt.

|itr liidje ttnö |nus.
fteifffipfaiinfiuc&en. Stefte oon gebratenem ober gefachtem ffleifd),

Scljinfen tc. merben mit bent baran pftenben f^ett reetjt fein gcroiegt unb

nach S3eEieE>en ein roenig Siebet, 3ttrone«fc^ate unb Sarbelle barunter

genommen, bod) Earttr bieS auch fortbleiben. 50 ©ramm altbadene Semmel
iibergiegt man mit einer Keinen Saffe EocEienber ïtilcf), maS nicht auf»

gefaugt mirb, giegt man roieber ab. Stenn bie Semmel erfaltet ift,
rührt mau 2 (Sier, bas ffleifch, Satz unb SDtuSfate baju. @§ ntug eine

lodere SJtaffe fein, bie fiel) gut breit ftreicEjt. Sit einer flachen Sßfanne

madft man gett Ijeig, legt mit bem Söffet non ber SEtaffe hinein, fo baff
eS ein fingerbiefer Äudjen mirb unb bädt ip auf beiben Seiten braun.
3u Salat bilbet eS ein fclmeHeS unb billiges SDtittag* ober Sbenbbrot.

•X

Sungenragouf, ©ine IRinbS^unge mirb mit fo »tel Staffer, bag fie
baooit bebccft mirb, attfS ffeuer gefegt, feingefdinittene Sellerie unb fteter*
filie nebft Bmiebelit, Sorbeerblättern, ganzem Pfeffer, Steifen unb Salz.
hinzugegeben. Sn biefent Sutt mirb bie Bunge meid) gefod)t. SDann

fdfüttet man non ber Srpe fo niel burcE) ein Sieb, als man ju ber

Sauce nötig hat, fefct etroaS Sutter, etroaS geriebenes Srot baju, bamit
bie Sauce fämig mirb, fobann jerïtetnerte ©pmpignonS, Sarbelleu, eine

in'Scheiben gefepittene Bitrone, ein ©glöffet oolt fEapern unb ein ©laS
Steigroein f)inâu/ lägt einmal auflösen, unb giegt biefe Sauce über bie

in Scheiben gcfcEjnittene Bnnge.
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reitung derselben läßt man die Bouillontafeln im Wasser zergehen, setzt

die übrigen Suppenkräuter hinzu und läßt einmal auswallen. Auch Saucen
kann man auf diese Weise aus Bouillontafeln darstellen. Die Bouillontafeln

sind sehr in Mißkredit gekommen, weil sie häufig fast aus nichts
als Leim bestanden, parfümiert mit dem Brataroina des Fleisches. Eine
leichtverdauliche und nahrhafte, weil eiweißreiche Fleischbrühe für Kranke
wird nach Liebig auf folgende Art bereitet: Man hackt 250 Gramm
frisches Rind- oder Hühnerfleisch, mischt es mit 560 Gramm destilliertem
Wasser, 4 Tropfen reiner Salzsäure und 2—4 Gramm Kochsalz und

gießt nach einer Stunde das Ganze durch ein Haarsieb. Den zuerst
ablaufenden trüben Teil gießt man zurück, bis die Flüssigkeit ganz klar
abfließt. Auf den Fleischrückstand im Sieb schüttet man in kleinen
Portionen 250 Gramm destilliertes Wasser nach. Man erhält so etwa 500
Gramm Flüssigkeit von roter Farbe und. angenehmem Fleischbrühegeschmack.
Sie darf nicht erhitzt werden, da sie sich in der Wärme trübt und ein
dickes Gerinnsel von Blutfarbstoff und Eiweiß absetzt.

Mr Küche und Haus.

àflrlìpfamààii.. Reste von gebratenem oder gekochtem Fleisch,

Schinken zc. werden mit dem daran haftenden Fett recht fein gewiegt und

nach Belieben ein wenig Zwiebel, Zitronenschale und Sardelle darunter

genommen, doch kann dies auch fortbleiben. 50 Gramm altbackene Semmel
übergießt man mit einer kleinen Tasse kochender Milch, was nicht
aufgesaugt wird, gießt man wieder ab. Wenn die Semmel erkaltet ist,

rührt man 2 Eier, das Fleisch, Salz und Muskate dazu. Es muß eine

lockere Masse sein, die sich gut breit streicht. In einer flachen Pfanne
macht man Fett heiß, legt mit dem Löffel von der Masse hinein, so daß
es ein fingerdicker Kuchen wird und bäckt ihn auf beiden Seiten braun.
Zu Salat bildet es ein schnelles und billiges Mittag- oder Abendbrot.

Zmigmragoni. Eine Rindszunge wird mit so viel Wasser, daß sie

davon bedeckt wird, aufs Feuer gesetzt, feingeschnittene Sellerie und Petersilie

nebst Zwiebeln, Lorbeerblättern, ganzem Pfeffer, Nelken und Salz.
hinzugegeben. In diesem Sutt wird die Zunge weich gekocht. Dann
schüttet man von der Brühe so viel durch ein Sieb, als man zu der

Sauce nötig hat, setzt etwas Butter, etwas geriebenes Brot dazu, damit
die Sauce sämig wird, sodann zerkleinerte Champignons, Sardellen, eine

in Scheiben geschnittene Zitrone, ein Eßlöffel voll Kapern und ein Glas
Weißwein hinzu, läßt einmal aufkochen und gießt diese Sauce über die

in Scheiben geschnittene Zunge.



— 61 —

©efüHfe JkCGsEintft geBtafcn. 2tu§ ber Kalbgbruft roerben bte Knocf)eu

norficEitig ^erouSgelöSt, fo bag fie |o^l roirb. ®ie Düttling bereitet man,
inbem man groei gange (Ster unb groei ©otter, 125 ©ramm Sutter,
etroag SOtugfatblüte unb etroag feingeroiegte 3roiebel nimmt, bieg gu

©chaum rührt, für 5 Stp. ©emmel bagtt reibt, einen ©{jeelöffel ooïï
SJÎe^I in einem Siter guter ©ahne quirlt, e§ bagu giegt, atleS mit
ein roenig ©alg gut untereinanber rührt unb bie ©ruft bamit füllt. Stirn
roirb bie Oeffnung roieber gut gugenägt, bie Sruft in bie Sratpfanne
gelegt, ein |alber Siter SBaffer bariiber gegoffen, mit ©alg beftreut, 150
©ramm Sutter gttgegeben unb bei öfterem Segiegen in einer 3e't Don
groei ©tunben in ber Stöhre gebraten.

•#

©efiimfuppe. SJian roäffert unb blanchiert ein Kalbggehiw, l^acft eg

fein unb fcfiroi|t eg mit 3 ©glöffel SOÎeïjï unb 70 ©ramm Sutter gar,
gibt Saig unb eine Heine ÜOiefferfpi&e meinen Sßfeff'er baran, giegt Sleigh5
bri'tïje, bie auch aug Knochen ^ergefteblt fein fann, baran unb lägt eg

langfam anbertl)alb ©tunben lochen. 3utelt gibt man 1—2 ©botter,
blanchierte, feingebjaclte ©uppenfrauter, roie $eterfilie, ißimpineHe, Kerbel
unb ißortulaf hinein.

©eGacftßiie funge. ©ine Kalbglunge roirb im ©algroaffer roeid) ge*

focht ; nachbem fie erfaltet ift, f^neibet man fie in nubelartige Streiften,
hierauf bünftet man etroag gehacfte ^rotcBel unb Sßeferfilie in Sutter,
gibt bie Sunge £)in§u unb oerforfjt affeS 1/i ©tunbe fef>r bicflidj, gicl|t
bann affeg mit 2 — 3 ©bottera ab, bie mit beut ©aft einer 3'trone
gerquirlt finb. ©iefeg Stagout giegt man auf eine flache ©chüffel, ftreic^t
eg fingerbicf aug, unb lägt eg erfalten. hierauf gerfcfmeibct man eg in
längliche ©tiicfdien, roenbet biefelben in geflogenem © unb geriebener
©emmel unb bacft fie in £)eijger Sutter.

latfoffefluppe mit flßifcfiltäjjen. gär 10 Sßerfonen, Sufeweitung
1—11I% ©timben. ©ie Kartoffeln roerben roh gefdjält, tüchtig geroafcf)en,
in Siertel geteilt unb mit einer 3roiebel ober ißorree, Sliohrrüben unb
©eïïerie giemlich meid) gefocht ; bann abgegoffen, burch ein ©ieb geftric£)en

unb mit 2 Siter aug Sicbig'g gleifcgertraft ^ergeftetfter Srühe, mit etroag

Sutter unb Saig gu einer feimigen ©uppe oerfodjt, bie mit fein geroiegter

Seterfilie unb Sßfeffer geroürgt, mit einigen ©bottent abgegogen roirb.

giir bie gleifdjflögchen nimmt man 250 ©ramm roheg Kalb= ober 9ftinb=

fleifcE), befreit eg oon fjaut unb ©ehnen, roiegt eg mit 125 ©ramm
Stierentalg ober SJtarf fe^r fein unb oermifht eg mit 2 ©ern, etroag

©alg, ein roenig geriebener SJtugfatnug, nebfi 125 ©ramm geriebener,
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GefAie àîàkirust gebraà. Aus der Kalbsbrust werden die Knochen

vorsichtig herausgelöst, so daß sie hohl wird. Die Füllung bereitet man,
indem man zwei ganze Eier und zwei Dotter, 125 Gramm Butter,
etwas Muskatblüte und etwas feingewiegte Zwiebel nimmt, dies zu

Schaum rührt, für 5 Rp. Semmel dazu reibt, einen Theelöffel voll
Mehl in einem ^/, Liter guter Sahne quirlt, es dazu gießt, alles mit
ein wenig Salz gut untereinander rührt und die Brust damit füllt. Nun
wird die Oeffnung wieder gut zugenäht, die Brust in die Bratpfanne
gelegt, ein halber Liter Wasser darüber gegossen, mit Salz bestreut, 159
Gramm Butter zugegeben und bei öfterem Begießen in einer Zeit von
zwei Stunden in der Röhre gebraten.

GeiumfilM. Man wässert und blanchiert ein Kalbsgehirn, hackt es

fein und schwitzt es mit 3 Eßlöffel Mehl und 79 Gramm Butter gar,
gibt Salz und eine kleine Messerspitze weißen Pfeffer daran, gießt Fleischbrühe,

die auch aus Knochen hergestellt sein kann, daran und läßt es

langsam anderthalb Stunden kochen. Zuletzt gibt man 1—2 Eidotter,
blanchierte, feingehackte Suppenkräuter, wie Petersilie, Pimpinelle, Kerbel
und Portulak hinein.

Eààu Lunge. Eine Kalbslunge wird im Salzwasser weich

gekocht ; nachdem sie erkaltet ist, schneidet man sie in nudelartige Streifchen,

hierauf dünstet man etwas gehackte Zwiebel und Petersilie in Butter,
gibt die Lunge hinzu und verkocht alles Stunde sehr dicklich, zieht
dann alles mit 2 — 3 Eidottern ab, die mit dem Saft einer Zitrone
zerquirlt sind. Dieses Ragout gießt man auf eine flache Schüssel, streicht

es fingerdick aus, und läßt es erkalten. Hierauf zerschneidet man es in
längliche Stückchen, wendet dieselben in geschlagenem Ei und geriebener
Semmel und backt sie in heißer Butter.

àrioffàppe mii àisMfôjM. Für 19 Personen, Zubereitung
1—1 H» Stünden. Die Kartoffeln werden roh geschält, tüchtig gewaschen,
in Viertel geteilt und mit einer Zwiebel oder Porree, Mohrrüben und
Sellerie ziemlich weich gekocht; dann abgegossen, durch ein Sieb gestrichen

und mit 2 Liter aus Liebig's Fleischertrakt hergestellter Brühe, mit etwas
Butter und Salz zu einer seimigen Suppe verkocht, die mit fein gewiegter
Petersilie und Pfeffer gewürzt, mit einigen Eidottern abgezogen wird.
Für die Fleischklößchen nimmt man 259 Gramm rohes Kalb- oder

Rindfleisch, befreit es von Haut und Sehnen, wiegt es mit 125 Gramm
Nierentalg oder Mark sehr fein und vermischt es mit 2 Eiern, etwas

Salz, ein wenig geriebener Muskatnuß, nebst 125 Gramm geriebener,
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in SJiilcf) angefeuchteter Semmel. Säitgere Seit nach einer Seite tpu gut
»errü^rt, formt man non ber SRàffe beliebig längliche ober runbe ftlögchen,
focfjt biefe in Satjroaffcr auf rtnb gibt fie in bie Suppe, bie, gut bereitet,
feb)r uiof;l]chmect'enb ift, bereu Reinheit man aber noch ^injngegebenc
©pargeïfîiicfe erhöhen bann.

*
fungeiifuppe. 10 Sßetfonen, 3 Stunbeu. Son einem ÄalbSgefchlinge,

fchneibet man bie Sunge unb baS §crj in Stüde, roöfcbt fie, fefct fie
mit ls/4 Siter ©affer auf§ Çeuer, fchäumt fie, gibt ©urjelroerf, Satj,
einige Sßfefferfßrner fun3u un^ ^®§t bie Suppe langfam lochen. Oiachbem
bie Srülfe auf ctroa 2 */8 eingebämpft ift, roirb fie burchgegoffen,
mit 125 ©ramm ©raupen, bie in ïaltetn ©affer mehrmals abgefpült,
langfam mit einem Stücf Sutter unb bem erforbcrlichen ©affernachgug
roeich quollen, oerbunben, mit einer ftarfen SCRefferfpitje Siebig'S .fjleifdh«

ertrabt ïrâflig gemacht unb mit 2—3 ©gelben abgezogen. 3uïeht tut
man baS in feine Scheibchen gefefjuittene fjerg, bie Sunge unb Suppen»
bräuter h'-n^u.

Doejügticfie Speife für (teil Endififdi. 6 Eigelb roerben mit einer

SCaffe SDÎilch unb Bucber nach ©efchmacb auf bem Reiter unter beftänbigem

führen jum jîoehen gebracht. 13/2 Sot ©elatine, in heijfem ©affer auf»

gelöst, ba;u getan, baS ©anje buret) ein Sieb gerührt unb mit bem

Schnee non 6. ©roeig ocrmifchi. 1/i Sfunb föiabronen, 1/8 Sfunb Sis»

quits toerben mit ÜIrrab angefeuchtet, in eine fyorm gelegt unb bie obige

SRaffe barüber gefdjiittet, 2)ann läfft man ben Subbing gefrieren, Seim
einrichten gibt man noch Sthlagfa^ne l^tngu.

•X-

Eeisfuppe nadi ifafienifdier Erf. 3'oei in Seine ©ürfeln gefchnittenc

Broicbeln unb 100 ©ramm Schroeinefchmalj bringt man in eine fîafferoïïc
unb lägt biefe 4 DJiinuten über bem Çeuer. SDann bringt man in bie

Hafferoïïe 300 ©ramm OieiS, fügt Salj, ^ßfeffer, ©atjenne unb etroaS

gemahlenen ipanif.l)cii tßfe'ffer h©1'/ giegt 1 1/i Siter ©affer bei, lägt
ben ifteiS 20—25 SDtinuten lochen unb bräftigt bie Suppe mit einem

Siter eiuflöfung oon Siebig'S 5Icif<hertralt. SDlit ber Suppe feroiert man
auf einem Selber geriebenen ißarmefanbäfe.

•>:•

Suffer fei g für (tie umnnere InHresjeit. 200 ©ramm SOief)!, 100
©ramm Sutter, 1 ©roeig, 1/<2 Sheelöffel uoH Satj, 1 Eglöffet ooïï

Buder, 6 Söffet ©Sroaffer roerben rermittelft eines breiten SiefferS jrt
einem Seig gebnetet, inbem man baS Sieht auf ein Srett fcljüttet, bie

Butaten in eine Sertiefung in ber Siitte beSfelbeu gibt unb langfam baS
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in Milch angefeuchteter Semmel. Längere Zeit nach einer Seite hin gut
verrührt, formt man von der Masse beliebig längliche oder runde Klößchen,
kocht diese in Salzwasscr ans und gibt sie in die Suppe, die, gut bereitet,

sehr wohlschmeckend ist, deren Feinheit man aber noch durch hinzugegebene

Spargelstiicke erhöhen kann.

àmgrnsnppr. 10 Personen, 3 Stunden. Von einem Kalbsgeschlinge,
schneidet man die Lunge und das Herz in Stücke, wäscht sie, setzt sie

mit 16/^ Liter Wasser aufs Feuer, schäumt sie, gibt Wurzelwerk, Salz,
einige Pfefferkörner hinzu und läßt die Suppe langsam kochen. Nachdem
die Brühe auf etwa 2 h/ Liter eingedämpft ist, wird sie durchgegossen,

mit l25 Gramm Graupen, die in kaltem Wasser mehrmals abgespült,
langsam mit einem Stück Butter und dem erforderlichen Wassernachguß

weich quollen, verbunden, mit einer starken Messerspitze Liebig's Fleischertrakt

kräftig gemacht und mit 2—3 Eigelben abgezogen. Zuletzt tut
man das in feine Scheibchen geschnittene Herz, die Lunge und Suppenkräuter

hinzu.

Vorzûglià 8peisr für à NaMfsti. 6 Eigelb werden mit einer

Tasse Milch und Zucker nach Geschmack auf dem Feuer unter beständigem

Rühren zum Kochen gebracht. 1 ^ Lot Gelatine, in heißem Wasser

aufgelöst, dazu getan, das Ganze durch ein Sieb gerührt und mit dem

Schnee von 6, Eiweiß vermischt. ^ Pfund Makronen, Pfund Bis-
quits werden mit Arrak angefeuchtet, in eine Form gelegt und die obige

Masse darüber geschüttet. Dann läßt man den Pudding gefrieren. Beim
Anrichten gibt man noch Schlagsahne hinzu.

àisfuppe iwâ iialwmsà' ârt. Zwei in kleine Würfeln geschnittene

Zwiebeln und 1l>l> Gramm Schweineschmalz bringt man in eine Kasserolle
und läßt diese 1 Minuten über dem Feuer. Dann bringt man in die

Kasserolle 300 Gramm Reis, fügt Salz. Pfeffer, Cayenne und etwas

gemahlenen spanischen Pfeffer hinzu, gießt 1 Liter Wasser bei, läßt
den Reis 20—25 Minuten kochen und kräftigt die Suppe mit einem

Liter Auflösung von Liebig's Flcischertrakt. Mit der Suppe serviert man
auf einem Teller geriebenen Parmesankäse.

ààckig für üie wärmere Jalrreszeii. 200 Gramm Mehl, 100
Gramm Butter, 1 Eiweiß, ^ Theelöffel voll Salz, 1 Eßlöffel voll
Zucker, 6 Löffel Eiswasser werden vermittelst eines breiten Messers zu
einem Teig geknetet, indem man das Mehl auf ein Brett schüttet, die

Zutaten in eine Vertiefung in der Mitte desselben gibt und langsam das



63 —

äRetjt «6er bie Suttcr fdjaufelt. fRact) einer Siertelftunbe ift bcr Steig

fertig ; bie fjänbe follen nic£)t gebraucht roerben, bamit bie Sutter nid^t
roeiclj roirb.

Sfiei'gujjfittdïen. 2Ran quirle 5—6 ©er, 5—6 Söffe! ooïï Statin
unb einen fleineit Söffet cot! feines Steig recfjt gut burdjeinanber, gieße
bie Staffe in einen Äuctjen oott fjefenteig, lege bi'mn gefcEjnitteue ©ct)cibct)en

Sutter bariiber, unb auf biefe eine biete ©djicfge oott gefeilten, länglicfp
gefcfmittenen Steubeln nebft großen unb fteinen Sftofinen. Stenn ber
Jfuctien aus bern Dfen fommt, beftreut man iljn reicfjlicf) mit 3"c£er unb

3immet.
*X*

Äotroeinfauce, feljr paffenb jit ©rteS, iReiS ober Sïlgijèna (ift ein

biefer, gut eingefoc^ter unb mit 3uofer, Sanitie ober audj 3imtnet ober

Zitronen geroitrjter Srci) ; l/3 Siter fRotroein, 150 ©ramm feinen 3uefer,
1 3immetftenget, 1 S'tronenfctjale bareintegen, ebettfo 60 ©ramnt iRofinen
ober ©ultaninen roerben über geuer Ijeiß gemacht, aber nietjt §um ©iebeit

gebracht, fonfi roirb ber Stein farter unb rauf) ; bie S'S'oncnfdiaR roirb,
fo bie ©artee erfaltet, nodj oor bent ©eroieren IjerauSgenommen.

Sfftg atts ÄpfetmofhEjteii. ®el)t ber Spfelmoft in bem gaffe jjtt
©nbe, fo f»at man im gaffe außer ber tQefe gum großen Steile fetjon eine

fo ftarf gefäuerte gtüffigfeit, baß fie at§ ©etränf trieftt meljr brauchbar ift.
Stußerbem fommt e§ triebt fetten cor, baß Spfettnoft umfdjlägt unb fauer

roirb, ober aber man beftimmt geringe Dbftroeine bagu, (Sfftg gu roerben.

©otetjen Spfelmoft läßt man im gaffe bei offenem ©punbe unter Sei*

fögung oon ©ffigmutter ober etmaS Skineffig an einer mannen ©teile
rufjig liegen. SRacßt Serlauf ooit oier bis fecf)S Stoßen ift er oöttig in
(Sfftg umgeroanbett. Sucjj roälirenb beS StinterS fammett matt fauteS

©bft, ©bftfctiatett rc., roirft fie in ein gaß, morin fdjon früher @ffig mar,
unb läßt fie ba bei ooïïem gutrift ber Suft roeiter faulen, ©egeit baS

grüt)jat)t mirb ber Saft ausgepreßt unb unter 3ugabe ooit etmaS tQonig

jtt oottfommener ©fftggäljrung in einem gaß mit offenem ©punbe an
einem ermannten ©rte aufgeftettt.

15offnen fit ftonferiiteren. ©rime Sonnen fönrten ebetrfo root)! gebörrt,
atS in Saig eingemacht merben, junge Sotjnert oermenbet man gattg, roo--

gegen größere ber Sange naefj gefdmitteu merben; alte gälje Sofmeit ftnb
nicljt tireur brauctjbar. 5Racf)bem bie gäben abgezogen ftnb, fönttett fie in

Sacföfett, artS metetjen baS Srot entfernt ift, ober aud) an ber ©ontte

gebörrt roerben. Seliebter ftnb bie ©aïgbo^txett, rocldpe, ttad)bem bie
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Mehl über die Butter schaufelt. Nach einer Viertelstunde ist der Teig
fertig; die Hände sollen nicht gebraucht werden, damit die Butter nicht
weich wird.

Giergulzl!ii.ch.eiì. Man quirle 5—6 Eier, 5—6 Löffel voll Rahm
und einen kleinen Löffel voll feines Mehl recht gut durcheinander, gieße
die Masse in einen Kuchen von Hefenteig, lege dünn geschnittene Schcibchen
Butter darüber, und auf diese eine dicke Schichte von geschälten,
länglichgeschnittenen Mandeln nebst großen und kleinen Rosinen. Wenn der

Kuchen aus dem Ofen kommt, bestreut man ihn reichlich mit Zucker und

Zimmet.

Koimeinsauce, sehr passend zu Gries, Reis oder Maizena hist ein

dicker, gut eingekochter und mit Zucker, Vanille oder auch Zimmet oder

Zitronen gewürzter Brei) ; Liter Rotwein, 15V Gramm feinen Zucker,
1 Zimmetstengel, 1 Zitronenschale dareinlegen, ebenso 6V Gramm Rosinen
oder Sultaninen werden über Feuer heiß gemacht, aber nicht zum Sieden

gebracht, sonst wird der Wein sauer und rauh; die Zitronenschale wird,
so die Sauce erkaltet, noch vor dem Servieren herausgenommen.

Essig aus Âpsàostrestm. Geht der Apfelmost in dem Fasse zu
Ende, so hat man im Fasse außer der Hefe zum großen Teile schon eine

so stark gesäuerte Flüssigkeit, daß sie als Getränk nicht mehr brauchbar ist.

Außerdem kommt es nicht selten vor, daß Apfelmost umschlägt und sauer

wird, oder aber man bestimmt geringe Obstweine dazu, Essig zu werden.

Solchen Apfelmost läßt man im Fasse bei offenem Spunde unter
Beifügung von Esstgmutter oder etwas Weinessig an einer warmen Stelle
ruhig liegen. Nach Verlauf von vier bis sechs Wochen ist er völlig in
Essig umgewandelt. Auch während des Winters sammelt man faules
Obst, Obstschalen w., wirft sie in ein Faß, worin schon früher Essig war,
und läßt sie da bei vollem Zutritt der Luft weiter faulen. Gegen das

Frühjahr wird der Saft ausgepreßt und unter Zugabe von etwas Honig
zu vollkommener Esstggährung in einem Faß mit offenem Spunde an
einem erwärmten Orte aufgestellt.

Klàen, zu lionstniierm. Grüne Bohnen können ebenso wohl gedörrt,
als in Salz eingemacht werden, junge Bohnen verwendet man ganz,
wogegen größere der Länge nach geschnitten werden; alte zähe Bohnen sind

nicht mehr brauchbar. Nachdem die Fäden abgezogen sind, können sie in

Backöfen, aus welchen das Brot entfernt ist, oder auch an der Sonne
gedörrt werden. Beliebter sind die Salzbohnen, welche, nachdem die
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Däfern gebogen ftnb, fein fcfjieferig gefc^nittert unb mit @0(3 nermengt
werben, roouott man nier §anbe ooG auf einen .fjanbfeffet not! Sonnen
rennet, ©inb fie gehörig mit ©atj untermengt, fo werben fie nac£; unb

nad) in bie baju beftimmten fÇâffc^eit fo feft als möglid) eingefc|tc£)tet,

5ßfeffer!raut unb ©ftragon bajroifdjen gelegt, bie §ägcf)en feft gitgefpunbet
unb an einen ïûtjten Ort gefteïlt. Stan famt fict) baju übrigens and)

ber Ärautfäffer unb irbener §äfen bebienen, in roetdfen bie So|nen, roie

baS firaut, mit auf ©rettdjen rulfenben ©feinen befdjroert roerben, nur
muff man ftetS barauf feiert, bag baS ©atjroaffer über ben Sonnen ftetje.
3at)e Sotjnenforten follten nor beui ©integen in tjeigeS Sßaffer gefcEjiittet

roerben, roo man fie einige State aufwallen tagt, roorauf man fie in
einen ftorb fdjüttet, rein ablaufen lägt unb fie roie ©urfen mit SGkiro

blättern, Sotjnenfraut unb ©atg einlegt, Stad) 14 Oageit roirb baS ®e<

füg geöffnet, bie §aut, roeldje fid) gebilbet tjat, abgenommen, Oedel unb
©teine roerben abgeroafdjen unb roieber frifcb) aufgelegt. — SSM man
gefallene Sonnen ïocI;en, fo müffen fie am Slbenb juoor einige State ab-

geroafdfen unb in frifdjeS SBaffer gelegt roerben.
•X-

#ri(efte IBeinfCerReii entfernt man teidjt aus Oif^eug, roetm man unter
ben nod) naffett $ted einen Oetter mit ïodfenbem Sßaffer ftettt. Oer
Oampf jietjt bie fjtecfeu fofort auS. ©ottten btefelbeit bei einem OeGer

Sßaffer noc| nicEjt oerfd)rounbcu fein, fo mug man baS Ijeige SOBaffer nod)*

mats erneuern; boc^ ad)te man barauf, bag ba§ Oifd)tud) nur oon ben

Oampfen, nietjt nom feigen SBaffer felbft berührt roirb. 3>ft ber fÇIect

ganj btag geroorben, fo roirb er mit ©eife in lauem SBaffer nac^geroafdjen,
roobitrd) er fofort gän^lid) roeidjt.

•X-

©nier SfärHegtan288 ©ramm gutes ©djroeinefdmtalg unb 18
©ramm gute 33utper fdjmiljt man in einem irbenen Oöpfcfiert unb quirlt
bie Staffe 3U ©diaum, giegt bann 6 Oropfen 3itronenöl unb eine aus 18
©ramm ©tpeerin unb 36 ©ramm ftärtftem ©almiafgeift (Slmmoniaf*
ftüffigfeit) beftetjenbe Stiftung ju. OiefeS ©räparat, beffen Stoinnaterialien
ber Oroguift liefert, foGte fid) jebe praftifdje §auSrrau oorratig flatten.
Oie îtnroenbung ift genau biefelbe roie bei anberen ©tarïegtanjpraparaten.

X-

Mmaij Cncfiierfes i2etfer gtanjemf 311 matfien. 2ÏÏS ein fperfieGungS*
mittet beS ©tanjeS auf lädiertem Seber roirb empfohlen : 5 Oeile ©tearin*
färtre in 7 Oeite Oerpentinöl roarm 31t töfen, bis 3U nöGigcm ©rïalten
3U rütjren, roobei 3 Oeite Jllenrug jugefefjt roerben. Stan nimmt ein

wenig biefer ©atbe auf ein bünneS Säppdjen unb reibt baS lädierte Seber

bamit ein, bann poliert man mit reinem, roeigen Sappdjen nad).

SRebaftiort unb SSerlag: ^rau (SIife $ on egg er in ©t.©allen.

Fasern gezogen sind, fein schieferig geschnitten und mit Salz vermengt
werden, wovon man vier Hände voll auf einen Handkessel voll Bohnen
rechnet. Sind sie gehörig mit Salz untermengt, so werden sie nach und

nach in die dazu bestimmten Fäßchen so fest als möglich eingeschichtet,

Pfefferkraut und Estragon dazwischen gelegt, die Fäßchen fest zugespundet
und an einen kühlen Ort gestellt. Man kann sich dazu übrigens auch

der Krautfässer und irdener Häfen bedienen, in welchen die Bohnen, wie
das Kraut, mit auf Brettchcn ruhenden Steinen beschwert werden, nur
muß man stets darauf sehen, daß das Salzwasser über den Bohnen stehe.

Zähe Bohnensorten sollten vor dem Einlegen in heißes Wasser geschüttet

werden, wo man sie einige Male aufwallen läßt, worauf man sie in
einen Korb schüttet, rein ablaufen läßt und sie wie Gurken mit
Weinblättern, Bohnenkraut und Salz einlegt. Nach 14 Tagen wird das Gefäß

geöffnet, die Haut, welche sich gebildet hat, abgenommen, Deckel und
Steine werden abgewaschen und wieder frisch aufgelegt. — Will man
gesalzene Bohnen kochen, so müssen sie am Abend zuvor einige Male
abgewaschen und in frisches Wasser gelegt werden.

X-

äisrlie Remflrckrn entfernt man leicht aus Tischzeug, wenn man unter
den noch nassen Fleck einen Teller mit kochendem Wasser stellt. Der
Dampf zieht die Flecken sofort aus. Sollten dieselben bei einem Teller
Wasser noch nicht verschwunden sein, so muß man das heiße Wasser
nochmals erneuern; doch achte man darauf, daß das Tischtuch nur von den

Dämpfen, nicht vom heißen Wasser selbst berührt wird. Ist der Fleck

ganz blaß geworden, so wird er mit Seife in lauem Wasser nachgewaschen,

wodurch er sofort gänzlich weicht.

Guter Ktärckeglauz. 288 Gramm gutes Schweineschmalz und 18
Gramm gute Buster schmilzt man in einem irdenen Töpfchen und quirlt
die Masse zu Schaum, gießt dann 6 Tropfen Zitronenöl und eine aus 18
Gramm Glycerin und 36 Gramm stärkstem Salmiakgeist HAmmoniak-
flüsstgkeit) bestehende Mischung zu. Dieses Präparat, dessen Rohmaterialien
der Droguist liefert, sollte sich jede praktische Hausstau vorrätig halten.
Die Anwendung ist genau dieselbe wie bei anderen Stärkeglanzpräparaten.

-X'

Kckmarz lackiertes Fester glimzenst zu macken. Als ein Herstellungsmittel

des Glanzes auf lackiertem Leder wird empfohlen: 5 Teile Stearinsäure

in 7 Teile Terpentinöl warm zu lösen, bis zu völligem Erkalten

zu rühren, wobei 3 Teile Kienrnß zugesetzt werden. Man nimmt ein

wenig dieser Salbe auf ein dünnes Läppchen und reibt das lackierte Leder
damit ein, dann poliert man mit reinem, weißen Läppchen nach.
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