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DausiutrttjrdjQftlidje iratisteilnp tor fdjimp Irara-|£ititnj!.

ant St'iJfett $<>uufag j»8«tt STcnafai.

St ®alien Mü. 5 Äat 1896

ill cl die Italjrungôtnittel follctt mix genießen?

2Mgle unb genieße nur bie befte SRagrttng! ®enn nur ba§ Sefte
ift für unfern fiorper unb ®eift gut genug. Slïïetn bie (Srfagrung i^at

auf @runb non Seobacgtungen Bet Bieren unb SDÎenfcïjeit ftar Beroiefen,

bag fogar aitcg bie Befte SRagrung, roemt fie fidj immer gleichmäßig roieber*

holt, bem ÏRenfcgen megr fegabet al§ nügt.
SBägle unb führe bager beinern Äörper alle biejenigen »erfegiebenen

ÜRagrungSftoffe ju, bie er notig gat, unb roecggle fo oiel al§ möglich mit
beit bem Äörper als juträglicg unb nötig anerïannten 5Ragrung§mttfeln ab.

3)ie SlbroecgStung ift ein tiefBegrünbeteg menfcglicgeS ©ebürfniS. ®a§
alltäglicge ©inerlei maegt ben SRenfcgen leiblicg unb geiftig fiumpf, eS

ermübet, fegroaegt unb tötet. 5Rur bei gemifegter ßoft fann ber SRenfcg

gut gebeigen.

SBecgSle mit 5Pflangen= unb g-Ieifcgfoft. 3ft eS ©njelnen aBfolut
unmöglich, Stieg, fyleifh, ©er unb ftäfe ju ergalten, bann feilten fie

menigfteng folege pflanjlicge Stoffe gur Scagrung roäglen, bie naeggetoiefen

am nagrgafteften finb, mie: (SrBfen, ©ognen unb bie oerfcgiebeneit ,@e=

treibearten. (Sinzig bie SRilcg lägt fieg ogtte ÏBecgfet geniegen.

Sßägle biejenigen fRagrung§mittel, bie am nagrgafteften, jugleieg aber

aueg am oerbauliegften unb fegmaefgafteften finb.
S)ie 2lu§roagl ber 5Ragrung§mittel gat jtcg aber aueg natg befonberen

SSergältniffen $u riegten; fo §. 33. nadg bem Sllter, bem @cfunögeit§=

guftanb, ber jfonftitution, ber SeBenSroeife, bem ßlima, ber 3agreS= unb

fîageSjeit. SDa laffen fid) im (Sinjelnen Seine Beftimmten Siegeln aufftcKen,
roeil bei jebem roieber neue SRomente eintreten unb fein ÏRenfcg ganj
gleich organifiert ift mie ber anbere. ®arum mug bie eigene ©rfagrung
bem ©injelnen fagen, roa§ er in 33e^ug auf bie ®agl feiner SRagrungg*

mittel ju tun gat. SBer auf fieg felber achten gelernt gat, ber mirb ba§

für ign Sftiegtige balb augfinben.
So ift e§ aueg mit ber SRenge ber einjufügrenben SRagrunggmittel ;

ba gaben roieber biefelften uerfegiebenen gaftoren ben Slugfcglag ju geben.

MMMMMe GMisliMge der Schwetzer Frimen-Kitmig.

ErsKàî am Srill«:» Kouuiag ZsSstl Manais.

Sî. Gallen No. 5 Mai 1896

Welche Nahrungsmittel sollen wir genießen?

Wähle und genieße nur die beste Nahrung! Denn nur das Beste

ist für unsern Körper und Geist gut genug. Allein die Erfahrung hat
auf Grund von Beobachtungen bei Tieren und Menschen klar bewiesen,

daß sogar auch die beste Nahrung, wenn sie sich immer gleichmäßig wiederholt,

dem Menschen mehr schadet als nützt.

Wähle und führe daher deinem Körper alle diejenigen verschiedenen

Nahrungsstoffe zu, die er nötig hat, und wechsle so viel als möglich mit
den dem Körper als zuträglich und nötig anerkannten Nahrungsmitteln ab.

Die Abwechslung ist ein tiefbegründetes menschliches Bedürfnis. Das
alltägliche Einerlei macht den Menschen leiblich und geistig stumpf, es

ermüdet, schwächt und tötet. Nur bei gemischter Kost kann der Mensch

gut gedeihen.

Wechsle mit Pflanzen- und Fleischkost. Ist es Einzelnen absolut

unmöglich, Milch, Fleisch, Eier und Käse zu erhalten, dann sollten sie

wenigstens solche pflanzliche Stoffe zur Nahrung wählen, die nachgewiesen

am nahrhaftesten sind, wie: Erbsen, Bohnen und die verschiedeneu
Getreidearten. Einzig die Milch läßt sich ohne Wechsel genießen.

Wähle diejenigen Nahrungsmittel, die am nahrhaftesten, zugleich aber

auch am verdaulichsten und schmackhaftesten sind.
Die Auswahl der Nahrungsmittel hat sich aber auch nach besonderen

Verhältnissen zu richten; so z. B. nach dem Alter, dem Gesundheitszustand,

der Konstitution, der Lebensweise, dem Klima, der Jahres- und

Tageszeit. Da lassen sich im Einzelnen keine bestimmten Regeln aufstellen,
weil bei jedem wieder neue Momente eintreten und kein Mensch ganz
gleich organisiert ist wie der andere. Darum muß die eigene Erfahrung
dem Einzelnen sagen, was er in Bezug auf die Wahl seiner Nahrungsmittel

zu tun hat. Wer auf sich selber achten gelernt hat, der wird das

für ihn Richtige bald ausfinden.
So ist es auch mit der Menge der einzuführenden Nahrungsmittel;

da haben wieder dieselben verschiedenen Faktoren den Ausschlag zu geben.
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3n jebem fÇatte aber mug ber SSerbraud) ber fRaljrungSftoffe fid) nach
bem SSerbraucÈ) ber Gräfte rtcE)ten. @8 roäre feljr uultng, bem ©reiS
baSfelbe ÜRahrungSquantum aufnötigen gu roollen, rote bem Jüngling, ber

im gtrengften 2öacE)Stum, in feiner rapibeften Körperentroidlung begriffen
igt. 2Ber feine iEage untätig in bequemer SRu^e »erbringt, ber Ijat aïïe

Urfadje, feine fftatfrungSaufnafjme 3U bekrönten, roogegen ber im lieber*
mag ïtrbeitenbe »ermeïjrter fRahrung bebarf, um ïeiftungSfa^ig ju bleiben.

fEraurigerroeife £)errfd)t aber im ©ragen unb ©anjen überall ba3 ÏRig*
»erhältuiS, bag ber Unbemittelte, ber oft roeit über feine Gräfte arbeiten

mug, fid) nur feljr ungenügenb unb mangelhaft ernähren fann, roährenb*
bem bann fo manner, ber feine fEage im miigigen 5Ricf)tStun »erbringt, fid)
burd) unjroedmägigeS, allgu rcidjIidjeS Effen ein §eer »ort Kraßheiten
anmaftet.

2lbcr nid)t bie SOîenge ber eingeführten 9iai)rungSmitteI ift beftim*
menb, fonbern bie Dualität ift maggebenb. ®er SBcrt ber fRahrung für
bie ©rnätirung liegt nicht in ber Quantität, fonbern in ber ©üte berfelben.

ißon bem $eitpunlte an, roo ber Körper auSgeroadjfen ift, bieiteu

alte ©peifen, bie roir einführen, nicht $ur 83ergrögerung unferer Körper*
maffe, fonbern nur jur Erhaltung berfelben. Sbeê^atb bebarf ber 9J2enfd)

in feiner 2ßa<hStumSperiobe ein grögere§ 3Jfag »oit fRalfrung, roeit bie*

felbe nebft bem Erfalj ber »erbrauchten Kraft auch ^em äSadfStum bieneit mug.
3Ber richtig ernährt fein roilt, ber mug baljer nicht nur bie für ihn

paffenbe Nahrung in reichlicher StbroedjSlung einnehmen, fonbern er mug
bieg auch in bemfenigen ÜRage tun, als eS für feine Eigenart unb feine

SSerhältniffe gtuedbienlid) ift.

pas lodjcu kr fuutoffcln.
Kartoffeln, bie in ber ©djale gelocht roerben fotlen, fogenannte bßell=

fartoffeln, roäfc£)t man groeimal. 9Ran roählt fie möglichft »on gleicher

©rüge unb fdjneibet na<h bem Sßafd)en an jeber einen fdimalen ©(reifen

»on ber @d)alc ab. Unterbeffen bringt man ba§ ÎBaffer jum Kochen
ber Kartoffeln ins ©ieben, mir ft baS nötige ©alj h'ne^n/ ^aun ^ars
löffeln, bedt nun ben Declel gut gu itnb forgt bafi'ir, bag ber 2Sn£)alt

beS fEopfeS rafcb) inS Kokett fommt, roorauf man fauber abfdiäumt. Es
ift »erlehrt, bie Kartoffeln lalt angufetjen ober fie mit fiebenbem SBaffer

31t übergiegen. — §at man ftch burch §ineinftecgien mit einer ©abel

überzeugt, bag bie Kartoffeln gar finb, fo giege man baS iffiaffer ab,

entferne man ben fEopfbedel, fdji'ttte bie Kartoffeln tüchtig burcheinanber
unb ftetle fie offen an eine roarme ©teile beS fjerbeS jum SluSbampfeit.

— Kartoffeln, bie gefchält roerbcit fotlen, roäfdjt man uorher einmal;
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In jedem Falle aber muß der Verbrauch der Nahrungsstoffe sich nach
dem Verbrauch der Kräfte richten. Es wäre sehr unklug/ dem Greis
dasselbe Nahrungsquantum aufnötigen zu wollen, wie dem Jüngling, der

im strengsten Wachstum, in seiner rapidesten Körperentwicklung begriffen
ist. Wer seine Tage untätig in bequemer Ruhe verbringt, der hat alle
Ursache, seine Nahrungsaufnahme zu beschränken, wogegen der im Uebermaß

Arbeitende vermehrter Nahrung bedarf, um leistungsfähig zu bleiben.

Traurigerweise herrscht aber im Großen und Ganzen überall das

Mißverhältnis, daß der Unbemittelte, der oft weit über seine Kräfte arbeiten

muß, sich nur sehr ungenügend und mangelhaft ernähren kann, währenddem

dann so mancher, der seine Tage im müßigen Nichtstun verbringt, sich

durch unzweckmäßiges, allzu reichliches Essen ein Heer von Krankheiten
anmästet.

Aber nicht die Menge der eingeführten Nahrungsmittel ist bestimmend,

sondern die Qualität ist maßgebend. Der Wert der Nahrung für
die Ernährung liegt nicht in der Quantität, sondern in der Güte derselben.

Von dem Zeitpunkte an, wo der Körper ausgewachsen ist, dienen

alle Speisen, die wir einführen, nicht zur Vergrößerung unserer Körpermasse,

sondern nur zur Erhaltung derselben. Deshalb bedarf der Mensch
in seiner Wachstumsperiode ein größeres Maß von Nahrung, weil
dieselbe nebst dem Ersatz der verbrauchten Kraft auch dem Wachstum dienen muß.

Wer richtig ernährt sein will, der muß daher nicht nur die für ihn
passende Nahrung in reichlicher Abwechslung einnehmen, sondern er muß
dies auch in demjenigen Maße tun, als es für seine Eigenart und seine

Verhältnisse zweckdienlich ist.

Das Kochen der Kartoffeln.
Kartoffeln, die in der Schale gekocht werden sollen, sogenannte

Pellkartoffeln, wäscht man zweimal. Man wählt sie möglichst von gleicher

Größe und schneidet nach dem Waschen an jeder einen schmalen Streifen
von der Schale ab. Unterdessen bringt man das Wasser zum Kochen
der Kartoffeln ins Sieden, wirft das nötige Salz hinein, dann die

Kartoffeln, deckt nun den Deckel gut zu und sorgt dafür, daß der Inhalt
des Topfes rasch ins Kochen kommt, worauf man sauber abschäumt. Es
ist verkehrt, die Kartoffeln kalt anzusetzen oder sie mit siedendem Wasser

zu übergießen. — Hat man sich durch Hineinstechen mit einer Gabel

überzeugt, daß die Kartoffeln gar sind, so gieße man das Wasser ab,

entferne man den Topfdeckel, schütte die Kartoffeln tüchtig durcheinander
und stelle sie offen an eine warme Stelle des Herdes zum Ausdampfen.
— Kartoffeln, die geschält werden sollen, wäscht man vorher einmal;
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man teilt fie narîj bent Späten ju gleicher ©röfje unb lägt fie big juin
Sluffe^cn- in frifdEjem ÜBafer liegen; bann tut ntan fie in bag ïoct)enbe,

faljt fie unb belfanbelt fie roie oben angegeben. ®urc£) bag Slbbampfen
attf bent fjeiffen §erb oerftücEjtigen bte ttmfferigen fîeile unb Binnen

roenigen äftinuten roerben bie gefeilten roie bie ungcfcfjalten Kartoffeln
eiitlabenb roeifj unb met)lig unb Bleiben auc^ fo, felbft menu fie langer
fielen miiffen, elje fie jtt f£ifcf)c gebracht roerben. — Sollten bie Kar*
toffcitt gu Kloffen, Korten uttb bergleicfjen nerroenbet roerben, fo bri'tife

man fie, roettit nocf) Bjeig, burcf; ein roeitlBcfjerigeS Sieb ober eine greffe.

(Semiife, uielrije ïer ©efuubljeit befoniicve ?llträglirfj Jïnb.

®ie $eit ift nun roieber ba, in roeldjer bie §au8frau iïjren fEifrî)
mit ben oerfc£)iebenartigften ©emiifen oerfeljeu fann unb ba toljnt eg fic|
root)I, auf bie Befonbere fftütjlicjjfeit für bie mcnfc£)tic£)e ©efunblieit Ijinju*
roeifen, bie einigen non iljnen inné rooljnt. S)ie 3Jioljrritben ober ÜJtöljren

Beförbern bie ©erbauitttg feljr; bie fEomate ober Siebegapfel reinigt bag

©lut unb regt bie STätigfeit ber Seber Bebeittenb an; bie 3®id>et ftiinu*
liert ben ©tutumtauf in Ijeroorragenber ïfieife; bie SBafferfreffe roirft
btutreinigenb unb Befampft bie Steigung jur Sfropfjulofe ; Sattidj uttb
Sellerie frâftigen bag Dîeroeufpftem, roâtjrenb befonberg ber im ^riifjling
unb im Slufaug beg Soinmerg gegeffette Spinat iit auggejeidineter 3Beife

auf bie fftiercn roirft. 2)ag gteidfe fann oott bem roilb roadjfenben Somen*

jaljn gefagt roerben, roetcljen bie granjofen mit ©orliebe alg Salat effen

unb ben matt alg gutfcfimecfenb unb ber ©efunbljeit jutraglicl) empfehlen
ïatttt. 3ebe fjaugfratt, roelclje fiel) einen, roenn audj nod) fo fleinen @e*

müfegarten anlegen fantt, foflte bieg niefjt oerfcutmen, ©efunbe ©emiife
nerrittgeru oftmalg bie $)oftorrec£)nung.

Ilqeptc.
Êrprobt unb gut ü e f it it b e it.

fugtifrfies #Ettfi|ïûcft. Setter Sc£)infen rotrb in fleinen ©fanncljen
in feinem eigenen Sett gelb gebraten unb mit 2—3 Spiegeleiern gebeeft

rafcl) $u fEfjce feroiert.
•»

fatftonatfen. S)ie ©arboitaben roerben attS bem fEeile beg Stinbeg

gefcljnitten, roeldjer fidj über bett ïïtippeit, am 2'lnfatj beg fpalfeg beftttbet.
DJÎan ïaffe fie fid) oom ÜJtefsger red;t bi'tttn guricfiten. ÜKit getieften Qmk--
Bein, ©feffer unb Saig, fefjt toenig fEljptnian unb Sorbeer fd)toi^t man
fie in ©utter redjt braun, fügt bann Sffiaffer ober ©ouiCEon baran unb
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man teilt sie nach dem Schalen zu gleicher Größe und läßt sie bis zum
Aussetzen in frischem Wasser liegen; dann tut man sie in das kochende,

salzt sie und behandelt sie wie oben angegeben. Durch das Abdampfen
auf dem heißen Herd verflüchtigen die wässerigen Teile und binnen

wenigen Minuten werden die geschälten wie die ungeschälten Kartoffeln
einladend weiß und mehlig und bleiben auch so, selbst wenn sie länger
stehen müssen, ehe sie zu Tische gebracht werden. — Sollten die

Kartoffeln zu Klößen, Torten und dergleichen verwendet werden, so drücke

man sie, wenn noch heiß, durch ein weitlöcheriges Sieb oder eine Presse.

Gemüse, welche der Gesundheit besonders zuträglich sind.

Die Zeit ist nun wieder da, in welcher die Hausfrau ihren Tisch
mit den verschiedenartigsten Gemüsen versehen kann und da lohnt es sich

wohl, aus die besondere Nützlichkeit für die menschliche Gesundheit
hinzuweisen, die einigen von ihnen inne wohnt. Die Mohrrüben oder Mähren
befördern die Verdauung sehr; die Tomate oder Liebesapfel reinigt das

Blut und regt die Tätigkeit der Leber bedeutend an; die Zwiebel stimuliert

den Blutumlauf in hervorragender Weise; die Wasserkresse wirkt
blutreinigend n»d bekämpft die Neigung zur Skrophulose; Lattich und
Sellerie kräftigen das Nervensystem, während besonders der im Frühling
und im Anfang des Sommers gegessene Spinat in ausgezeichneter Weise

auf die Nieren wirkt. Das gleiche kann von dem wild wachsenden Löwenzahn

gesagt werden, welchen die Franzosen mit Vorliebe als Salat essen

und den man als gutschmeckend und der Gesundheit zuträglich empfehlen
kann. Jede Hausfrau, welche sich einen, wenn auch noch so kleinen

Gemüsegarten anlegen kann, sollte dies nicht versäumen. Gesunde Gemüse

verringern oftmals die Doktorrechnung.

Rezepte.

Erprobt und gut befunden.

Englisches â'iihMrli, Fetter Schinken wird in kleinen Pfännchen
in seinem eigenen Fett gelb gebraten und mit 2—3 Spiegeleiern gedeckt

rasch zu Thee serviert.

Garhonaài.. Die Carbonaden werden aus dem Teile des Rindes
geschnitten, welcher sich über den Nippen, am Ansatz des Halses befindet.
Man lasse sie sich vom Metzger recht dünn zurichten. Mit gehackten Zwiebeln,

Pfeffer und Salz, sehr wenig Thymian und Lorbeer schwitzt man
sie in Butter recht braun, fügt dann Wasser oder Bouillon daran und
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becft mit bem tSecfet ju. Stroa eine ©tunbe fpäter rütjrt man etma§ Stet)!
in ©affer an, itm bamit bie ©auce jit binben; 31t teuerer fügt man
eine 33iertetftunbe nor bem ©eruieren ein £>at6e§ @la§ Sffig unb eine

5ßrife gcrfto^enen Buder.
•»

Jümfjteiftfi mit Somafen. '/« ®tto Sinbfteifd) mit ©aß ynb Sßfeffer

mirb ht Sutter gebämpft. ®aju fdjnetbe man 3 fEomaten, giege einen

fEtjeelöffel guten ©eineffig ^inju, füge nad) ©efcfjmacf mit 1/,2—1 Stag*
löffelten ©acdjaritt unb uerbicfe bie ©auce mit ©djroarjbrot. Seim 2(tt*

richten be§ §teifc^e§ ntttg bie ©auce buret) baS ©ieb geftridjen roerbeu.
X-

Jlagouf noil ©cfifenmaut für ben täglichen ÜEifd). ®a§ Staut eines

jungen fetten lEiereg mirb gereinigt, in tjeigem ©affer miebertjolt geroafd)ett,
bann bland)iert unb in frifcEjent ©affer abgefüllt, hierauf fodjt. man cS

in ©affer 4—5 ©tunben recf)t meid), nimmt eS Ijerau§ unb faubert ba§

Sleifd) oott ber garten roeigett §aut, um eS bann in ©Reiben ober ©ürfet
ju fetmeiben, Bu ber ©auce brät man 2—3 Sgtöffel not! feines Stcîjt
iit Sutter, Sierenfett ober ©pect braun, fd)roi|t einige jerfdjnittene Bn>ie*
beln baritt roeict) unb fodjt mit bem ©affer, rnorin baS Staut gar ge*
maetjt ift, eine feimige ©auce, roetdje mit Sßfeffer, Seltenpfeffer unb £or*
Beerblatt gcroürjt unb bttrd) 10 ©ramm gleifdjertratt auf Siter gekräftigt
mirb. Sad)bem fie buret) ein ©ieb gerftbjrt ifi, foc£)t man baS jerfdmittene
Staut barin auf, fatgt treffenb unb richtet baS Sagout an. 2ïbgeîod)tè

Kartoffeln reicht man baneben.

äaffifMfdifrica|)ee. Sine fette KalbSbntft, ober attd) nur bie @pi^*
bruft, mirb gut gettopft unb in Sortionäftücfdjeu gefdjnitten. ©tefe
roenbet man in feinem Stetjt, brät fie in Sutter unter öfterem Um*
fdjüttetn getbtidj unb gießt Souitton oon £iebig'§ fÇIeifctjertraft ^ingu,
bag ba§ fjleifd) beinahe bebeeft ift. @o lägt matt eg tangfam, in jroei
©tunben etroa, meid) lochen, nimmt bag Çteifc^ mit einem ©djaumlöffel
bann ht bie tiefe gricaffécfdjûffel unb entfernt babei tofe fi^enbe Knoden.
3u ber ©auce fodjt man nod) deine Steifdjflögcfjcn gar unb frifetje ober

getrocknete StjampignonS unb richtet fie über bent S'teifd) au.
*•

ftagottt mm fiamniefffeifcfi. ®a8 in fteine, oieredige ©tücte gefdinittene
unb gemafdjene Steifet) mirb in fodjenbeg ©affer unb ©aß gelegt, abge*

fd)äumt, mit Sorbeerblättern, ganzem Sfeffer, Seifen, Bnüebeln unb 5Dritt

(Sendjel) gemürgt. hiermit mirb bag Sleifd) reid)lid) tjalb meid) gekocht,

bann bag Sett non ber Srükje entfernt unb biefe burd) ein ©ieb gegoffert,
mit in Sutter gefdjroi^tem Sießt avifgekock)t, bag Steifd) nebft einigen B'tto»
nettfdjeibett, Sßerßroiebeln, eingemachten ©urfen hineingetan unb meid) gekocht.
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deckt mit dem Deckel zu. Etwa eine Stunde später rührt mau etwas Mehl
in Wasser an, um damit die Sauce zu binden; zu letzterer fügt man
eine Viertelstunde vor dem Servieren ein halbes Glas Essig und eine

Prise zerstoßeneu Zucker.

AimPeisrsj, mit Tomaten. ffs Kilo Rindfleisch mit Salz und Pfeffer
wird in Butter gedämpft. Dazu schneide man 3 Tomaten, gieße einen

Theelöffel guten Weinessig hinzu, süße nach Geschmack mit ffs —1
Maßlöffelchen Saccharin und verdicke die Sauce mit Schwarzbrot. Beim
Anrichten des Fleisches muß die Sauce durch das Sieb gestrichen werden.

àgout von Ochsenmaut für den täglichen Tisch. Das Maul eines

jungen fetten Tieres wird gereinigt, in heißem Wasser wiederholt gewaschen,
dann blanchiert und in frischem Wasser abgekühlt. Hierauf kocht man es

in Wasser 4—5 Stunden recht weich, nimmt es heraus und säubert das

Fleisch von der harten weißen Haut, um es dann in Scheiben oder Würfel
zu schneiden. Zu der Sauce brät man 2—3 Eßlöffel voll feines Mehl
in Butter, Rierenfett oder Speck braun, schwitzt einige zerschnittene Zwiebeln

darin weich und kocht mit dem Wasser, worin das Maul gar
gemacht ist, eine seimige Sauce, welche mit Pfeffer, Nelkenpfeffer und
Lorbeerblatt gewürzt und durch tv Gramm Fleischertrakt auf ffs Liter gekräftigt
wird. Nachdem sie durch ein Sieb gerührt ist, kocht man das zerschnittene
Maul darin auf, salzt treffend und richtet das Ragout au. Abgekochte

Kartoffeln reicht man daneben.
-X-

Katbsteischfricahee. Eine fette Kalbsbrust, oder auch nur die Spitzbrust,

wird gut geklopft und in Portionsstückchen geschnitten. Diese
wendet man in feinem Mehl, brät sie in Butter unter öfterem Um-
schütteln gelblich und gießt Bouillon von Liebig's Fleischertrakt hinzu,
daß das Fleisch beinahe bedeckt ist. So läßt man es langsam, in zwei
Stunden etwa, weich kochen, nimmt das Fleisch mit einem Schaumlöffel
dann in die tiefe Fricassseschüssel und entfernt dabei lose sitzende Knochen.

In der Sauce kocht man noch kleine Fleischklößchen gar und frische oder

getrocknete Champignons und richtet sie über dem Fleisch au.

Aagont vau Lammetsteisch. Das in kleine, viereckige Stücke geschnittene
und gewaschene Fleisch wird in kochendes Wasser und Salz gelegt,
abgeschäumt, mit Lorbeerblättern, ganzem Pfeffer, Nelken, Zwiebeln und Drill
(Fenchel) gewürzt. Hiermit wird das Fleisch reichlich halb weich gekocht,

dann das Fett von der Brühe entfernt und diese durch ein Sieb gegossen,

mit in Butter geschwitztem Mehl aufgekocht, das Fleisch nebst einigen
Zitronenscheiben, Perlzwiebeln, eingemachten Gurken hineingetan und weich gekocht.
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fine fiaük ©ans 311 Braten. 3>n flehten Samilien oott 3wei ober

brei Sßerfonen ift eine gange ©anS eilt ju großer SSraten, unb ba 311

läufig aufgetragenes fatteS ©anSfleifdj gewö|nlid) aud) nic£)t ben rechten

SeifaK finbet, fo ift eS ratfam, bie ©an§ nom fjatS bis jur ©piße mitten

bitrd)3ufc£)neiben unb bie eine fbätfte fofort, bie anbere nacf) einigen fLagen
311 braten. Um eine |albe ©anS mögtictift fc|mac!|aft 31t braten, lege

man Seifuß, SJtaronen ober Stepfei auf beit untern dtippenteit unb näjje
bie gan3e fjälfte non oben bis unten fe|r forgfam unb bic£)t jufamnten,
fo baß bie @tic|e nic£)t ausreißen. ®ie ©anS ertjätt baburd) ein runbeS

2luSfe|en. 3fn 3iemlic| gleicher 3e>t, wie her ganje Söget, erlangt bie

Jpätfte bie Sratreife. ®ie tQaut, buret) baS 5Rä|en gefpannt, wirb fnufperig
unb braun unb baS Steifet) bleibt faftig, Cijite 3ufammertn^en jeboeb»

fcfjrumpft bie §aut leberartig gufammen, baS Steifet) wäffert auS unb bie

Sonn roirb gerippartig.
X-

liüfuiei'fuppe mil ©erffenfditeim. Slm beften geeignet für eine gute
Soui'tton finb 3wei= bis tjterjäfjrige Rennen, oon benen gtnei ©tücfe ge=

nügen. Seaetjbcm biefelbcn tagS oor ©ebrauet) gefd)lad)tet tourben, nimmt
man fie auS, raäfctjt fie unb fe|t fie mit ben gut gereinigten fDiagen unb
3 bis 3 '/s Siter Staffer auf baS Scuer. fftactjbem fie gefcbjäitmt finb,
fügt man einen |alben ©ßtöffet ©ats, ein roenig SBmffelwerf, etroaS 3er*

fc|nittene bfSeterfitiens unb ©djroaqrou^el, eine 3}fo|rrü6e — aber feine

3wiebet ober @emür3 —|iu3u unb läßt bie Sri't|e tangfam foetjen. Ski)
2Vs ©tunben nimmt man bie meieren §ü|iter auS ber ©uppe, fei|t fie
buret), entfettet fie unb gibt i|r einen 3uîal non fÇXeifcEjertraït. ®ie Quanti*
tät ber ©uppe, in biefer SBeife gubereitet, genügt für 10 ißerfonen, —
@ er ft en f c| leim. 250 ©ramm ©erfte werben nertefen, gewafcfien unb
itt einem f£eit abgefüllter §ü|nerbrü|e mit etroaS @0(3, einem |alben
S£|eelöffet Slhfctjertraft unb einem ©tücf Suttcr tangfam eine ©tunbe
gefacht. ®urct> ein Sieb gefctjlagen, muß ber ©djleim bünnftüffig unb

non gutem ©efctjmacf fein.

Die tutriC ScTicftfifrfi geftodii? ®er Sdj.ctlnfd) loirb gefdjuppt, aitS»

geroeibet, gewafdjen unb je nac§ ber ©röße in brei ober nier ®eile ge»

feßnitten. fftodjmalS abgefpiilt, bringt man i|n in fodjenbeS, nidjt 31t

fdjroacti gefatgeneS SBaffer unb nimmt ben ©c|aum ab. SBenn bieS 3U

foetjen beginnt, ift ber Sifdj gar, weiter fodjeit barf er nidjt. 3um Stuf»

neßmen beS ©al3eS läßt man i|n eine Söeile im ©atgroaffcr, rietet ifjn
|eiß an utib gibt gefclfmoffene Sutter, ©enf unb Kartoffeln baju.

SdimargiuuugeEti ober Scougoneceu mit #teifdilitö§riieii. ®ie SBurgeln
werben geroafetjen, mit einem Steffer rein gefeßabt rtttb fofort in mit
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Eine kalke Gans zn kraten. In kleinen Familien von zwei oder

drei Personen ist eine ganze Gans ein zn großer Braten, und da zu
häufig aufgetragenes kaltes Gansfleisch gewöhnlich auch nicht den rechten

Beifall findet, so ist es ratsam, die Gans vom Hals bis zur Spitze mitten

durchzuschneiden und die eine Hälfte sofort, die andere nach einigen Tagen
zu braten. Um eine halbe Gans möglichst schmackhaft zu braten, lege

man Beifuß, Maronen oder Aepfel auf den untern Rippenteil und nähe
die ganze Hälfte von oben bis unten sehr sorgsam und dicht zusammen,
so daß die Stiche nicht ausreißen. Die Gans erhält dadurch ein rundes

Aussehen. In ziemlich gleicher Zeit, wie der ganze Vogel, erlangt die

Hälfte die Bratreife. Die Haut, durch das Nähen gespannt, wird knusperig
und braun und das Fleisch bleibt saftig. Ohne Zusammennähen jedoch

schrumpft die Haut lederartig zusammen, das Fleisch wässert aus und die

Form wird gerippartig.

Knknersnppe mit Verstensckteim. Am besten geeignet für eine gute
Bouillon sind zwei- bis vierjährige Hennen, von denen zwei Stücke

genügen. Nachdem dieselben tags vor Gebranch geschlachtet wurden, nimmt
man sie aus, wäscht sie und seht sie mit den gut gereinigten Magen und
3 bis 3'/s Liter Wasser auf das Feuer. Nachdem sie geschäumt sind,

fügt man einen halben Eßlöffel Salz, ein wenig Wurzelwerk, etwas
zerschnittene Petersilien- und Schwarzwurzel, eine Mohrrübe — aber keine

Zwiebel oder Gewürz —hinzu und läßt die Brühe langsam kochen. Nach

2^/s Stunden nimmt man die weichen Hühner aus der Suppe, seiht sie

durch, entfettet sie und gibt ihr einen Zusatz von Fleischertrakt, Die Quantität

der Suppe, in dieser Weise zubereitet, genügt für 1» Personen. —
Ger sten schleim. 25V Gramm Gerste werden verlesen, gewaschen und
in einem Teil abgefüllter Hühnerbrühe mit etwas Salz, einem halben

Theelöffel Fleischertrakt und einem Stück Butter langsam eine Stunde
gekocht. Durch ein Sieb geschlagen, muß der Schleim dünnflüssig und

von gutem Geschmack sein.

Mie wml Kckeltfisck gekocht? Der Schellfisch wird geschuppt,

ausgeweidet, gewaschen und je nach der Größe in drei oder vier Teile
geschnitten. Nochmals abgespült, bringt man ihn in kochendes, nicht zu
schwach gesalzenes Wasser und nimmt den Schaum ab. Wenn dies zu
kochen beginnt, ist der Fisch gar, weiter kochen darf er nicht. Zum
Aufnehmen des Salzes läßt man ihn eine Weile im Salzwasser, richtet ihn
heiß an und gibt geschmolzene Butter, Senf und Kartoffeln dazu.

Kàarzmurzetn oder Kcorzoneren mit Fteisckktößcken. Die Wurzeln
werden gewaschen, mit einem Messer rein geschabt und sofort in mit
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ÜJtildj ober ÜJlefyt oermifdjteg ©affer geworfen, bamit fte nidjt rot roerben,

fonbertt roeig bleiben, ©ieberljolt geroafdjett, fcfjneibet man fie in 2—3
Zentimeter lange ©tücfe, fod)t fie mit §leifc!jertrafOSouitïon unb Sutter
in einem emaillierten ober irbenen fîlopfe rafct) roeid) unb mit etroag ©a%
unb geriebener Semmel feintig. Siebenter roerben fleine ÇlcifdjflBgclien,
3—4 für jebe Sßerfon gerechnet, roo möglid; in Souillon mit etroag

©alj gar gcfodjt, auggefüllt, mit ben ©djroarjrourjeln burdjgefdjroenft
unb angerichtet. 3_>ag rooljtfd)mecfenbe nafjrljafte ©emüfe bebarf feiner
roeiteren Sèilage.

•X-

Hraune SouiCfon mit fDîaccaroni unb ^Sarmefanïâfe. SDie SJlacca=

roni haben fefjr oft einen Scige'djntacf, begljalb focht man fie erft in

©affer, big fie biegfam roerben, unb lägt fie auf einem Siebe abtropfen.
Su furje ©ti'tcfcfen gefchnitten, roerben fie bann noch einmal in frifcfyem

©affer gefocht, big fie roeicl) finb, in faltem ©affer abgefüllt unb in
Souillon einmal burdjgefodjt. Seim ©eroieren ber ©uppe roirb geriet
bener S<mmefanfäfe nebenher gereicht.

•»

©ufß üafei'fuppe, fÇrifche gute §afergrü^e roirb roieberljott roarm
unb fait geroafc^en, big bag ©affer flar bleibt, bann mit faltem ©affer
auf bag getter gebracht unb gefocht, big bie ©uppe roeigfeitnig, barnacf)
burcf) ein ©ieb gegoffen. Son 100 ©ramm ©tüfje erhält man 2 Liter
©uppe, roeldje man julel^t mit 20 ©ramm glcifdjcrtraft nebft 1 Zg=

loffel Sutter unb 20 ©ramm ©a^ 5 fDïinuteu fodjt. gür Ärattfe fal^t
man fdnoächer.

•#

ÄnftiMfnppe. äftatt oerrüfjrt 62 ©ramm frifdje Sutter, bag fie

gatg roeig roirb. ©enn biefeS gefd)eljen ift, fo fcl)lägt man jroei flehte

Zier, eineg nacfj beut aubertt, Ijineiit, rührt eg nocE) eine ©eile, bamit
eg gang fdjaitntig roirb; bann tut matt ©al^, Sfeffer, ein roenig Siugfat»
nug, feitt geriebenes ©eigbrot unb tjalb ©eigmeljl baratt, fo niel alg

nötig, bamit ber Sieig nicht gu fett roirb ; man lägt if)n eine SierteO
ftunbe fiteren, rnadjt fleine Jfnöpflein baraug, legt fie in bie fiebenbe

gtcifdjbrittie unb lagt fie ein paar SJÎinuten fodjen.
X-

Jlofe ©rttje (norbbeutfd)). $ol)annigbeer*, ©eicljfeO, fpimbeerfaft,
ober gemifcfiter ©aft, je uad) Liebhaberei, roirb mit ^ Liter ©affer ge=

mifdjt (s/4 Liter ©aft), ©enn biefe fÇliïffigfeit fiebet, riifjrt man 1 Ober*
taffe gatg grobeg ©rieg ober Sapiofa ober Sudjroegen bareiit, lagt eg

fodjen mit etroag 3u<ïcr, big eg fid) non ber Sfcmne fcljält unb fc£)üttet

eg in eine naffe iporjelfanform. (ffiirb abenbg geftürjt itnb mit fatter
Stild) gegeffett).
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Milch oder Mehl vermischtes Wasser geworfen, damit sie nicht rot werden,
sondern weiß bleiben. Wiederholt gewaschen, schneidet man sie in 2—3
Centimeter lange Stücke, kocht sie mit Fleischertrakt-Bouillon und Butter
in einem emaillierten oder irdenen Topfe rasch weich und mit etwas Salz
und geriebener Semmel seimig. Nebenher werden kleine Fleischklößchen,

3—4 für jede Person gerechnet, wo möglich in Bouillon mit etwas

Salz gar gekocht, ausgefüllt, mit den Schwarzwurzeln durchgeschwenkt
und angerichtet. Das wohlschmeckende nahrhafte Gemüse bedarf keiner

weiteren Beilage.
X-

àlume Komlloii, mit Maccaroni und Parmesankäse. Die Macca-
roni haben sehr oft einen Beigeschmack, deshalb kocht man sie erst in
Wasser, bis sie biegsam werden, und läßt sie auf einem Siebe abtropfen.

In kurze Stückchen geschnitten, werden sie dann noch einmal in frischem

Wasser gekocht, bis sie weich sind, in kaltem Wasser abgekühlt und in
Bouillon einmal durchgekocht. Beim Servieren der Suppe wird
geriebener Parmesankäse nebenher gereicht.

Ente Kafeàppe. Frische gute Hafergrütze wird wiederholt warm
und kalt gewaschen, bis das Wasser klar bleibt, dann mit kaltem Wasser

auf das Feuer gebracht und gekocht, bis die Suppe weißseimig, darnach

durch ein Sieb gegossen. Von 100 Gramm Grütze erhält man 2 Liter
Suppe, welche man zuletzt mit 2V Gramm Flcischertrakt nebst 1

Eßlöffel Butter und 20 Gramm Salz 5 Minuten kocht. Für Kranke salzt

man schwächer.

KnöiUsuM. Mau verrührt 62 Gramm frische Butter, daß sie

ganz weiß wird. Wenn dieses geschehen ist, so schlägt man zwei kleine

Eier, eines nach dem andern, hinein, rührt es noch eine Weile, damit
es ganz schaumig wird; dann tut man Salz, Pfeffer, ein wenig Muskatnuß,

fein geriebenes Weißbrot und halb Weißmehl daran, so viel als

nötig, damit der Teig nicht zu fett wird; man läßt ihn eine Viertelstunde

stehen, macht kleine Knöpflein daraus, legt sie in die fiedende

Fleischbrühe und läßt sie ein paar Minuten kochen.

Kaie Eriize (norddeutsch). Johannisbeer-, Weichsel-, Himbeersast,
oder gemischter Saft, je nach Liebhaberei, wird mit Liter Wasser
gemischt (5/t Liter Saft). Wenn diese Flüssigkeit siedet, rührt man 1 Obertasse

ganz grobes Gries oder Tapioka oder Buchweizen darein, läßt es

kochen mit etwas Zucker, bis es sich von der Pfanne schält und schüttet
es in eine nasse Porzellanform. (Wird abends gestürzt und mit kalter
Milch gegessen).
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ûonigptiufdï. giro jroei Sßerfonen netjme man 1 Siter ©affer unb
250 ©ramm §onig, etroaS ßimmt unb einige Dielten, foroic etroaS fein
abgefdjalte gelbe ©rangen« ober 3>tr£mctlfrïjaïe unb ben ©aft non einer

Orange ober S^one. SllteS biefeS fodje man fo lange, bi§ e§ etroa um
ein ©edjStel ber ganzen (Diane eingefoc^t ift, mobei ber ficfj bilbenbe

©dfaurrt abgefc^öpft roirb. ©en ©aft ber 3>lrcme °ber Drange bann

man auc| erft nad) bem Kodjen beifügen, roa§ nocE) metir gu empfehlen
ift, ba baS Stroma biefeS ©afteS burcE) ba§ Kodien leicht abgcftumpft
roirb. ©obanit feilje man bie ganje DJlaffe bur<^ ein reineS ©uc£) in
eine (ßunfcf)terrme unb giefje 1I± Siter guten Strrat baran; ber 5)3unfc£)

ift bann fertig. Kalt fdjmedt biefer fßunfcE) nod) beffer at§ roarm. ©itt
man itm ganj Ifell unb non pradjtooHer garbe Ijabeit, fo muff man itjn
buret) Söfc^papier filtrieren. jjn gut oerftöpfelten ©laSflafcEjen läfft ficE)

biefer .fjonigpunfdf roodjenlang aufgeben. 3c nac^ bem ©efdpnad mefyr
ober roeniger nehmen.

äilftfieiiEudien, 4 ©cljitbbrötdfen roerben in DJîild) ju DJîuS oerfocEjt

unb glatt gerührt, bann nocE) roarm mit einem Steinen ©tüd ftijfe Sutter
oermifdjt. 3Jiait Icigt bie SJtaffe ertalteu, gibt 1js $funb rot) geftoffene
DJlanbeln, \U (ßfitnb 3uder/ etroa§ 3'mtnt unb 1 fßfunb nnauggefteinte
Kirfdjen barunter, nebft 4 — 5 (Sigetb unb bem ©dfnee berfelbctt. Samt
in Korten« ober ©tbbingform gebacSen roerben.

Sfatfeftofc Seufg tieften. ©rojfe, reife ©urten roerben gefdjalt, non ben

Kernen befreit, in fcfjöne, lange ©(reifen gefcfjnitten unb 24 ©tunbeit
mit gefallenem ©eineffig bei Seite gefteCEt; roenn fie auf ©üdfern abge=

tropft, îommen fie fdjidjtertroeife in ©teintöpfe mit roeifjen (ßfefferförnern,
meinen unb fdjroarjen ©enfförnern, ©iH, dJîcerrettig, ©djalotten unb oer«

fdjiebenem ©croürj, bann roieber mit bem ©ffig übergoffen, 48 ©tunben
ftetjen gelaffcn ; gutet^t giefft man ben ©ffig getobt, lauroarm barüber unb
nerbinbet bie ©öpfe mit fßergamentpapier.

#

fcrfojfetforfe. 500 ©ramm feingeriebene Kartoffeln, 10 ©gelb,
300 ©ramm 3udei'/ bie abgeriebene ©cEjale unb ber Saft einer 3>tr(me.
©iefeg roirb eine tjatOe ©tunbe lang mit einanber oerrüfirt, bann mit
bem ju ©djnee gefcfjtagenen ©iroeifj oermifdjt unb fofort eine ©tunbe

gebaden.

Das Siifotter. ©enn ©ter längere 3ett ünberüEirt liegen, finît bag

©otter nadf unten unb fetjt fid) an bie ©djale feft. DJian ïattn bie?

prüfen, roenn mau bag @i fdjüttelt. ©urdj ^äufigeS Umroenben dann man
bag ©otter felbft alter ©ier ftetS in ber DJÎitte Ejaltcn, alfo Sorfid)t.

— 39 —

KoingpmM. Für zwei Personen nehme man 1 Liter Wasser und
25V Gramm Honig, etwas Zimmt und einige Nelken, sowie etwas fein
abgeschälte gelbe Orangen- oder Zitronenschale und den Saft von einer

Orange oder Zitrone. Alles dieses koche man so lange, bis es etwa um
ein Sechstel der ganzen Masse eingekocht ist, wobei der sich bildende

Schaum abgeschöpft wird. Den Saft der Zitrone oder Orange kann

man auch erst nach dem Kochen beifügen, was noch mehr zu empfehlen
ist, da das Aroma dieses Saftes durch das Kochen leicht abgestumpft
wird. Sodann seihe man die ganze Masse durch ein reines Tuch in
eine Punschterrine und gieße fi-r Liter guten Arrak daran; der Punsch
ist dann fertig. Kalt schmeckt dieser Punsch noch besser als warm. Will
man ihn ganz hell und von prachtvoller Farbe haben, so muß man ihn
durch Löschpapier filtrieren. In gut verstöpselten Glasflaschen läßt sich

dieser Honigpunsch wochenlang aufheben. Je nach dem Geschmack mehr
oder weniger nehmen.

âirsàiààn. 4 Schildbrötchen werden in Milch zu Mus verkocht
und glatt gerührt, dann noch warm mit einem kleinen Stück süße Butter
vermischt. Man läßt die Masse erkalten, gibt ^/s Pfund roh gestoßene

Mandeln, s/4 Pfund Zucker, etwas Zimmt und 1 Pfund unausgesteinte
Kirschen darunter, nebst 4 — 5 Eigelb und dem Schnee derselben. Kann
in Torten- oder Puddingform gebacken werden.

Taisellose 8mfgurltm> Große, reife Gurken werden geschält, von den

Kernen befreit, in schöne, lange Streifen geschnitten und 24 Stunden
mit gesalzenem Weinessig bei Seite gestellt; wenn sie auf Tüchern
abgetropft, kommen sie schichtenweise in Steintöpfe mit weißen Pfefferkörnern,
weißen und schwarzen Senfkörnern, Dill, Mcerrettig, Schalotten und
verschiedenem Gewürz, dann wieder mit dem Essig übergössen, 48 Stunden
stehen gelassen; zuletzt gießt man den Essig gekocht, lauwarm darüber und
verbindet die Töpfe mit Pergamentpapier.

KarioMioà 599 Gramm feingeriebene Kartoffeln, 19 Eigelb,
399 Gramm Zucker, die abgeriebene Schale und der Saft einer Zitrone.
Dieses wird eine halbe Stunde lang mit einander verrührt, dann mit
dem zu Schnee geschlagenen Eiweiß vermischt und sofort eine Stunde
gebacken.

Bas Euloiter, Wenn Eier längere Zeit unberührt liegen, sinkt das

Dotter nach unten und setzt sich an die Schale fest. Man kann dies

prüfen, wenn man das Ei schüttelt. Durch häufiges Umwenden kann man
das Dotter selbst alter Eier stets in der Mitte halten, also Vorsicht.
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florfngirltfifie Aiscutfs. 500 ©ramm frifcïje Sutter rotrb gu ©djaum
gerührt itnb ^ttacE) rtub itacî) 20 ©igelb, 500 ©ramm gefieBter ßucfer
unb 500 ©ramm gefdjälte Stanbcln, meldte oor£)er mit 2 gangen ©iern
feitt gerieben ober geflogen morbeu jinb, bagit genommen. Briest mifd)t
man nod) baS gu feftem ©djnee gefdjlagene Sßeige ber 20 ©ier nebft
ein roenig Drangenbli'ttc itnb nad) biefem 120 ©ramm feincS Sîeljl buret)
Ieic£)te§ 9tiil)ren barunter unb füllt bie SDîaffe in ißapierfapfeln.

*
iiigfifcfie Aiscuifs. ©in falbes ißfitub frifdje Sutter mtrb git

©dfaum gerütjrt unb nacf) unb nad) 250 ©ramm 3uder unb 8 ©igelb
bagu getan, guletgt aber nocf) 125 ©ramm geroafd)ene unb roieber ge=

trocfnete Heine 9tofinen uebft ein roenig StuSfatnuß bamit Dermifdjt. Unter
biefe Staffe riifire man ben ©djnee non 8 ©iroeiß, hierauf 250 ©ramm
feineg Stelfl, fülle biefelben in Ä'apfeln unb befiebe fie mit $uder.

*
Äaiten auf gemudierteni fteifrfi entroideln fid) aus bcn non ©cfimeiß--

ftiegen bort^in abgelagerten ©ient. ®aS Ablegen ber ©ier lägt ficE) ba»

burd) nerl)ütcn, baß man baS 9taucl)flcifd) mit einem au§ JbocEjfalg unb

ÏBaffer ^ergeftetften Srei ober einer ©alicplfäurelöfung (6 ©ramm @ali=

cpl auf Siter Skingeift) i'iberftreictjt. Sft ba§ $Ieifd) bereits non
Stäben befallen, fo müffen biefelben gunäcljft abgeroafcljen unb bann baS

$leifdf in ber oben angegebenen SBeife betjanbelt roerben. ïtufberoaljrt
roirb baS Sftaudjfleifd) am heften (enentueU in einen ©agefacf eingenäht) an
einem ïuïjlen, luftigen Orte.

*
floß lann am beften aus ©taf)l entfernt roerben, roenn man bie

bcfdicibigte ©teile in ifktroleum legt unb einige ©tunben barin läßt,
roorauf fid) burcl) bloßeS Oteiben mit einem jîor! ber Sftoft fdjnetl entfernen
läßt. 3ft berfetbe gar gu Ifartnäcfig, fo fann man mit einem feinen

Schmirgelpapier reiben, grobes gibt gern ©tridje ober .ft'rifse in ben ©ta£)I.
X-

flliirfi gerooritmen Sammef roieber fteif gu machen. Stan nimmt

gur §älfte Gummi tragenth unb Gummi arabicum, ftößt jebeS befonberS,
füllt eS mit StBaffer in etne ©cljüffel unb läßt eS 24 ©tunben fteljeu,
9tun taucht man einen ©cljroamm in bie glüffigfeit, beftreic£)t bett ©ammet
auf ber linlen ©eite unb fiänge itju, bamit er trodnet, glatt auf.

•X-

Sinfenffedieii aus ScfLueifififdifiidl gu entfernen, Stan betupfe mit
einem in Sengin getauchten ©djroamm bie Rieden fo lange, bis biefelben

nerfdirounben. ®ann reibe man mit reinem SBaffer nacl) unb trodne
mit einem leinenen Sappen.

Sftebaltion unb SBeelag: tjtau gli(e Çoneogei in @t. Bauen.
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Dorlagiesische lîiscaits. 500 Gramm frische Butter wird zu Schaum
gerührt und jnach und nach 20 Eigelb, 500 Gramm gesiebter Zucker
und 500 Gramm geschälte Mandeln, welche vorher mit 2 ganzen Eiern
fein gerieben oder gestoßen worden sind, dazu genommein Zuletzt mischt

man noch das zu festem Schnee geschlagene Weiße der 20 Eier nebst
ein wenig Orangenblüte und nach diesem 120 Gramm feines Mehl durch
leichtes Rühren darunter und füllt die Masse in Papierkapseln.

Englische Nscails. Ein halbes Pfund frische Butter wird zu
Schaum gerührt und nach und nach 250 Gramm Zucker und 8 Eigelb
dazu getan, zuletzt aber noch 125 Gramm gewaschene und wieder
getrocknete kleine Rosinen nebst ein wenig Muskatnuß damit vermischt. Unter
diese Masse rühre man den Schnee von 8 Eiweiß, hierauf 250 Gramm
feines Mehl, fülle dieselben in Kapseln und besiebe sie mit Zucker.

Machn auf geräuchertem Fleisch entwickeln sich aus den von Schmeißfliegen

dorthin abgelagerten Eier». Das Ablegen der Eier läßt sich

dadurch verhüten, daß man das Rauchfleisch mit einem aus Kochsalz und
Wasser hergestellten Brei oder einer Salicplsäurelösung H6 Gramm Sali-
cpl auf i/z Liter Weingeist) überstreicht. Ist das Fleisch bereits von
Maden befallen, so müssen dieselben zunächst abgewaschen und dann das

Fleisch in der oben angegebenen Weise behandelt werden. Aufbewahrt
wird das Rauchfleisch am besten heventuell in einen Gazesack eingenäht) an
einem kühlen, lustigen Orte.

Kost kann am besten aus Stahl entfernt werden, wenn man die

beschädigte Stelle in Petroleum legt und einige Stunden darin läßt,
worauf sich durch bloßes Reiben mit einem Kork der Rost schnell entfernen
läßt. Ist derselbe gar zu hartnäckig, so kann man mit einem feinen

Schmirgelpapier reiben, grobes gibt gern Striche oder Kritze in den Stahl.

MM geworilmm Hammel wieder steif zu machen. Man nimmt

zur Hälfte Eurruni truZerâ und Enmwi arubiaum, stößt jedes besonders,

füllt es mit Wasser in eine Schüssel und läßt es 24 Stunden stehen.

Nun taucht man einen Schwamm in die Flüssigkeit, bestreicht den Sammet
auf der linken Seite und hänge ihn, damit er trocknet, glatt auf.

Tiickaflàn. ans Hchrei.liliscsi.tnch zn entfernen. Man betupfe mit
einem in Benzin getauchten Schwamm die Flecken so lange, bis dieselben

verschwunden. Dann reibe man mit reinem Wasser nach und trockne

mit einem leinenen Lappen.

Redaktion und Verlag: Frau Elise H o neg ger in St. Gallen.
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