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Banshaltugs

DHongwivthldaftliche Guatisbeiloge der Hdyweizer Franen-Feituug.

Erlfeint am Sriffen Bountag jeden Vlonafs.

' @n; 8

. Gallen _ Auguf 1896

Sparfambheit,

Gpavent feipt: Seine Bediirfnifje auf em Mintimum  Hevabjepen,
ober Diefelben gegenitber feiner Ginnahme infofern bejchranten, daf man
weniger audqibt, ald man emnimmt.

Wer am Nohwendigen Wiangel leidet, wm nur dag Unentbehrlidye
anfdaffen ju fonnen, der davbt, Wer fidh bdad Ueberflitfjige verfagt
und i) mit dem Motwendigen begniigt, der entbehri. Jm erjten
Sall ift die Sparfamfeit eine gebotene, im gweiten Fall eine freuwillige.
Bei fehr bejdheidenen Mitteln mu § die Hausdfrau fpaven. Sie muf fid)
einfdjriinferr, die Vediirfniffe ded Haushaltes jo viel ald mdglich) Herab-
feben und o beredhnen, daff die Audgaben jum mindejten die Cinahmen
mcht itbevjteigen. €8 ift died fretlich eine {dhweve WAnufgabe, und 8 ge-
hovt viel Sadjfenninid, viel Crfahrung und redht viel Selbjtitbermindung
daju, um jte rvidtig zu [djen.

Cine fparfame Haudfraw wird demnad) emen guien Tajd) fithren,
aber teure ©peifen, foldhe, die weber der Jahreseit angepaft {ind, nod
pie tm Lanbe felbft produgiert werden, wird fie nidht auf thren Kitchen-
settel fetsen,

Sie witd fich um die billigiten und beften Begugdquellen Dder ein-
sufaufenden Lebendmittel und jonjtigen im Haushalt nodtigen Gegenjtinde
ecfunbigen, um beim Cinfauf midglihite Criparnmiffe g ersielen.

Ste wird Hauptjadhlich an Vergnitgen und an Luyud in den Kleidern
und i der Einvichtung fpaven, um eine gefunde und veidhliche Crndhrung
3 ermdglichen,

Dag ift die fluge Sparjamteit, die fid) von der jdhmubigen Spar:
jamfeit, vom eige, untevjdheidet.

Die fluge Haudfrau fpart am Haushaltungdmatevial, ndem fie
nichts BVrauchbared vermivft wund felbjt Sevingfiigiged nicht mutwillig vers
geudet, Ste fpart, ndem fie alle Gevdte fhonlid) benuht und bie
Remigungdarbeiten auf dag Bwecdmafpigite beforgt. Sie jpart, inbem fie
alle Vorvdte juv rvidtigen Reit einfauft und fie zwedmdapig unterbringt,
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Sie fpart aud) an Reit, dem (dftlichjten aller Giiter. Ste wirh
juchen, in miglichft wenig Beit mbglichit viel Arbeit u vervidhten. Sie
madt fidh) eine wecmdfige OefdhdftSeinteilung, um die thr obliegenden
Avbeitern i einer verniinftigen, thren fpegiellen Vevhaltnifien entfpredyenden
Jeihenfolge gt erledigen.

8 mag fitv angehende, der Wirt{dhaftsfithrung nod) ungemwolhnte
Hausfraven ein jdwered Stitf Wrbeit fein, all’ die gahllofen Kleintg-
teiten tm Hausdhalt ju beachten. €8 ijt fo ermitdend, fitv alle bie
Gevingfitgigteiten forgen ju mitffen, aud welden dad Mofaif der hHaus:
lihen Tagedwivtidhaft jujammengefepst ift. €3 gibt da jo vieled ju denfen
und ju bejchicten, daf e8 thr fajt unmiglich jcheinen mag, den taufenderlei
Anfordevungen an ihren Verftand und an thre Titigleit tdglich und
jtimdlich gevedht su werden.  Allein, die Kraft wadhst mit der Wvbeit,
und nad) und nad) gefellen fich thv trewe Freunbe zu, die ihr Ddie
Sdywievigfeitenn wmerflic) fiberwinden  Helfen, Diefe  treuen Freunbe
heigen Crfahrung und Sewolhnbeit.

Die Kunjt ded wohlitberlegten, verniinftigen Spavend lernt man an
ber Seite einer tiichtigen, evfahrenen Haudfrau ober in einer Hhaudwivt:
fchajtlichen Fadidhule, wo jeder Verbraud) und davauf zielende Tdtigleit
an Hand von  vergleihenden Rahlen gejchieht. Eine fold)’ grindliche
Yehre da ober dovt erfpart ed eimem, durd) eigemen Schaben evit fiiv bdie
ojung fetner Wnfgabe flug genug werden u miifjen.

@ifdpreaeln des Mitfelalters,

Dag Mittelalter erfdheint ung Angehovigen einer verfeinerten Rett
oft tobh an Braud) und Sitte, allein e8 qab aud) damald Anjtandsregeln,
denent jeder fid) unterwerfen mufte, wollte ev anders fiiv ,hofijdh” gelten.
BViele Dbiefer Regeln erfchetnen wund jeht felbjtveritandlich und darum
[adjerlich.  Beijpieldweife mufte man da8 i mit einem VrotfticdGen
umrithren, fich die Nafe nicht am Tijdhtuch hneugen, wihrend ded Efjens
Dent Giirtel nicht focfern, nicht unter den Tifh fpucfen, mit veinen Fingers
nageln evichetnen w. . w. Den obern Tijdplak durfte man erft nad
langem Strauben ecinnehmen. LVor dem Effen war dad Wajden iiblid).
Die Hand, die dad Sacttud) benubte, durfte niht dasd Fleifdh Halten,
Dte Finger durften nur an Sewand und Kragen abgewijdt werben.
Serner muBte man dad3 Saly auf ben Teller nehmen, durfte aud der
Serptette feine Knoten drehen u. f.w., Den Kindern wurde eingefdharft,
bei Dem Gefprache dber CGrwadhfenen den Mund gugubhalten und nur quf
Srvagen 3w antworten.  Aud) duvften fie die Spetfen nicht [dhliirfen, nicht
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mit Den Fitfen [hlenfern und niht trinfen, wenn fie nod) Speifen im
PMunde hatten.  Dad Sdmaben, dad Kraben ded Hauptes, dag Fegen
ber MNafe w. {. w. ftand thnen nicdht u.

Resepte,
Grprobt und gut bejfunden.

Suppenbisenif, Nachdem man Yo Piund Butter mit 6 Eidottern
fhaumig gerithprt hat, nufdht man 6 CRIOffel feinfted NMehl und 1 Prife
Saly gut damit, ieht guletst den feif gejdhlagenen Sdhnee der 6 Ehweife
burd) die glatt gefchlagene MMafje und backt diefe in flacher, butterbeftvichener
Sorm ober Papierfapjeln gelb, Nad) dem Crfalten jdhneidet man dasd
Bigeuit i Wiirfel und fervtert ed mit der Supype.

Kinlbslunge. Die Salbdlunge with 1Yz Stunden gefodht, dabei
bfterd durdhjtodherr, dann hevausgenommen, abgetithlt und fein gefchnitten,
Jun wird eine hellgelbe Cinbrenne mit ehwad gehacfter Bwiebel gemadht;
biefe wirb mit der Vrithe, in Der die LYunge gefodht wurde und etwad
Gifig ober Ritronenfaft aufgegofjen; ¢8 muf cine {dmige, fange Vriihe
fem.  Davauf gibt man die gejdnittene Lunge, Citvonenfdale, etwad
Thymian und etne Mefferfpibe Paprifa Hinein. 8 muf nod) eine
Bievtelftunde fodjen.

Kaninchen auf Mildprefart. Nadhdem DHas Tier gefdhladhtet, wird 3
abgejogen, audgenommen, gefetlt und Hergervichtet wie ein Haje.  Man
hautet Dag Kaninchen ab, fpictt e3 veichlich und veibt e8 mit einem feudjten
Tude ab; mit Saly und Pleffer eingerieben, legt man ed ein paar Tage
in Vetge von Effig, Bwiebel, Citvonenfdheiben, Peterfilie, Povee, gelben
Ritben, Lovbeerblittern, Melfen und ein paar Wadholberbeeren. LWein
ba8 RKanindjen nod) jung, fann man aud) die Beize weglafjen; das
Kanichen wird in eine Bratpfanne mit Butter gelegt und veichlich wahrend
ped Bratend damit fibergofjen; man diittet aud) etwasd Beize daju,  Hat
ber Braten eine {hone Favbe, iibergiet man ihn nod) mit jauvem Nahm;
man qibt am Dbeften gemijdhten Salat dagu.

Auflonf von Frichfen ouf englifhe Avh, Man nfmmt frijdes ober
emgemachted OBt von verfdhiedenen Sovten, bejtveiht eine Fovm mit
Butter, legt fie mit Viscuitd ausd, davauj eine Shidht frifdhe, mit Jucker
beftreute Kivichen, daviiber wieder Bigcuitd, dad man mit Rotwein oder
Cognac anfeudjtet, dann eine Shicht frijhe Himbeeven, wicder cine Lage
Bigeuits und ulept Erdbeeven, dic man in der Mitte Hodh auffchidhiet
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und mit BVidcuitd bedectt, wovauf man dad Gange mit einer fliiffigen
Mafje ftbevgiept. Lebsteve beveitet man aug 100 Gramm Buder, fedhs
gangen 3 Sdaum gerithrien Giern, chwad geftofenem Zunmt, geriebener
Gitronenjhale und Yo Liter Wein oder MWild). Der Wuflauf muf,
nachdem ev noch mit Bucfer und Summt bejtvent ift, Yo—3/4 Stunden
bacten; man fann Ddenfelben, je nach) der Jahredzeit, aus Halb durd-
gefchnittenen pritofen, Prlaumen, Pfivfichen, Birnen, aud) ausd Johannis:,
Stachel- und BVrombeeren beveiten,

Blumenkohlftvinke als Gemife. Die Striinfe des Blumenfohls geben
ein o avtes, wofljchmedended Gemitfe, daf fie von Feinfhmedern bei
geeigneter Subeveitung den Blumen (Kafen) vorgejogen werben. Oiefelben
werden von der duffeven, Holgigen Schale befreit, gefchnitten und gleid)
den jungen Kohlvabt behandelt, die fie an Bartheit und feimem Gejdhmack
gany bedeutend itbertveffen. Jatitvlich find hier nuvr die obeven fleifchigen
Teile ber Strimfe gemeint,

Behandlung gefrocknefer Bemufe. BVor dem Sebraudpe legt man die
getrodneten Gemiife 30 b3 45 Minuten n warmed Wafjer, eventuell
noch) 2 Stunden i falted Wajjer wund fodht jie damn mit den ndtigen
Gewiirgen. Die fo beveiteten Gemiife unterfdheiden fid) in Gefdymact und
Sarbe wenig ober gav nidht von den frijd) gepjlitcren.

Reiswitefichen. Uebrig gebliebener Neigbrei wird mit Bucer, Jimmt,
Citronenjaft und Elern gemifht, fleine Kugeln davaud geformt (die 3u
etnem Wiirftchen gerollt werben) und in heifem Fett jhon gelb gebacken,
Jndesd beveitet man ein guted Wpfelpurée (fein durdygefchlagenen Apfel-
bret), belegt die nvichtplatte damit, Tegt die Kugeln nicht zu dicht geveiht
hinein und fevviert die Speife.

Ragout von Huofenveffen. Einige wiebeln werben in Vutter oder
Bratenfett gelbbraun gemadyt, nad) BVerhaltnid der Portion ein halber His
ganger GRIBffel Wiehl davin gebrdunt und mit einigen Taffen Waffer,
fauven, abgefdhalten und in Wiirfel oder Streifen gefdnitienen Surfen, -
Saly, Jtelfenpfeffer, ein bid zwet Lovbeerblattern wnd etwad Flem ges
jhnittenem  Dragon  Yse Stunde gefocht. Davauf gebe man fo wviel
Maggi's Suppenwiivie hingu, daf e8 cine frijtige Sauce wirh, weldye
burd) etwad iibrig geblicbenen Vratenjud und etnen Halben big gangen
ERISFTel dice, faure Sahne nod) gewimmen wird, Davin laffe man bdie
in pajjenbe Stiidden gejchnittenen Bratenvejte, gut jugedect, langjam duvd):
stehen und ofne ju fodjen, Fochend Heiff werdben,

g
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Gecffenhaffec. - Die Gervfte muf auf Hellem Feuer jdhunell gebrannt
werdenr, wad etwa 5—10 Miinuten dawert.  Kuvy ehe fie fertig ift,
witd die Trommel ctwad gedffnet und gefchiittelt, damit der bittere ‘Dampf
abgieht. Der fo gerditete Kaffee wid e verforften Flajhen vevwabrt.
Fiiv dret Perfonen braudht man etwa zwer Kaffeclot * gebrannte Serfte.
Starf bevettet und halb nut AMild) ohne Bucter getrunten, jhmedt der
Gevitenfaffee am beften. Vehufd Rubereitung wird die gemahlene Serfte
i cinen nicht gu fleinen Tiegel (da die Serjte leicht {ibevbocht) gefdhiittet
und dad ndtige Wafjer davaujgegofjen. Davauf wird der Kaffee gleich
i Dent Kaffeetopf gegojjen, muf dann aber nod) ca. 20 Minuten auf
wavmer Hevdplatte ftehen, damit er 11&) tlavt,

Weihe Bohnen mif Aepfeln. Stacbbem bic Vohnen — 1, kg —
i Wajjer, etwa i 21/ Stunben, weidhgetodjt find, jhalt man |duerliche
Wepfel, jchuetdet fie n nidht gu dinne Scdheiben, dampft {ie mit etwasd
Wafjer, DButter und RAucder weid), zerldBt in einer Kajjerole 125 g
Butter, [dwibt etmen ¥offel Wehl davin geld, grefpt Fleifchbrithe obder
jolche von Fletfhertvalt beveitet ju, [aRt dies eine Weile wverfochen, tut
dann die Bohnen und Aepfel, unteveinander gemijdht, hingu, laft das
Gange eine: halbe Stunde dampfen und garniert ed auf der Schiifjel
beliebig mit fleinen Wilrjtdhen ober Eoteletten.

#

Meevvettig:Pulver. DMeervettiq jdhmedt nicht mehr, wenn fid) bdie
Pilange im Triebe befindet. Um ihn aber tm Frithjahr und Sommnrer
nidht gu entbefren, fonfervieve man thn auf folgende Weife: Wan jdhabe
bic Wurgeln, fdneide fie tn Sdheiben und trodne diefe auf emer Unter:
fage venen Papterd auf der Kocdhmajdhine ober itn der Bratrdfhre bet o
gelinder Hite, daf die Scheiben nicht brdunen, fo lange, bHid diefelben be
leichtem Viegen bredpen. Hicvauf ftofe man fie tn etnem IMorfer moghdhit
fein, fiille a8 Pulver tn Flafhen und Hebe 3 gut verforft bHig zum
Gebraud) auf. Bei diefem Verfahren, welded man aber ja nicht im
Gommer audfithrt, behalt der Meervettig jahrelang feinen urfpritnglichen
Wohlgefdymac und ift su jeber HReit fofort zuv Sganb wenn man  ihn
braudt.

Manonnaife. Diefe Sauce muf im Kalten oder aud) auj €i3 ge:
vithvt werden. ' Lan] , gibt
ein wenig Saly und cinige Tropfen Olivendl daju wund fahrt fo fort,
Us LQiter Oel tropfenweife hinguguriihren und gumweilen einige Tropfen Wein-
effig. Bulett rvithrt man 1-—2 Eploffel weiffe GSrundfauce Hingu,
jowie Ejjig nad) Sefdhmadt und dag etwa nod) fehlende alj.

X
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Sauce Ravigote beveitet man wie die Mayonnaife, gibt aber nod)
etmag gef)acftc und blandyierte Srvduter Hingu, Peterfilie, Schnittlaud),
wenig Dragon, Kerbel, etwad Pleffer und Senf.

Braune dentfdhe Sauce. 2 ERIGfel feines Mehl brat man in Butter
braun, qibt eine erfcdhnittene Rwiebel, Pfeffer, Nelfenpfeffer und ein
Lorbeerblatt dagu, [aft die Rwiebel unter ftetem NRithren gar werben und
fodht mit 1z Liter Wajfer und 10 Gramm Fleijdhertrakt eine dide, feimige
Sauce davorn.  Diefe mufy mindejtend 1z Stunde fodhen, um vedt flay
3 werben; Schaum und Fett wird dabei abgenommen, die Sauce Fulett
burd) ein Sieh gegoffen, gefalzen und verfchicden gewiivgt. Die Konfiftens
vidhtet {ih nadh) dem Gebraud) ber @aucc

die Anfbewahvung von @»emlwacn alg: Rimunt, Nelfen, Musfatbliite,
Cardamon u. {. w. foll fjtetd in Hevmetijch qut verfhlofjenen Biidhjen
erfolgen.  Der 3utrift von Luft nimmt nad) und nad) dem Gewiiry
femen Duft und die Cigenarvt ded Sejdmads volljtandig hinweg. Das
empfindlichite Gewiivy n diefer Begiehung ijt die BVanille. Fiiw diefe ift
eine. Sonderverpacung in feinem Bucer ober duvd) leihte Unuviclung
mit Stanniol durdjaud notwendig. Dafy bdiefe hod) tm Preife ftehende
Witege in einer befondeven Kapfel allein, nicht mit andeven Gewiivgen
jufanumen verwabhrt werden muf, ift felbjtverftandlich, Sehr beifalliq 3u
begriifen find die feit eintger Reit in den Hanbel gefommenen, mit Vanille:
jtangen gefitllten langlichen Slagbehilterchen, die man, naddem ihr JInhalt
verbraudyt ift, juviictgeben fann wund dann beim Crwerd eined newen Lanilles
glafed mit angevechnet beformmt, Wm beften wird die Vanillefhote aus-
genuft, wenn man fte fpaltet und den Jnhalt griindlich hevausjchabt, dev
Peft wird dann in fleine Sticde erfdnitten und it etwem Morfer mit
Bucer zerftofen, dann gefiebt. Wad nidht durch dad Sied fallt, fann
tn etner Flajdhe mit Spirttug fibergoflen und audgeyogen werben. Wil
man itn Speifen die jdhwarzen Piinftdhen vermeiden, fo bindet man die
flein gefdhnittenen Stiicfe tn ein faulﬁucé nicht u grobfadiges Mulllappden,
binbet diefes oben feft zu, Hingt ed itn die Speife, weldhe den Vanille:
gefdhmact evhalten Joll und [aRt 8 langjam ausfoden,

Nafucbutfer und Mavgavine ju  unfecftherden, Berfdalfchung Ddev
Jtaturbutter mit Margarine fann man nacdheifen, wenn man ein Stiict
reie Jtaturbutter in cinem OGlafe jum Sdhmelzen bringt. Die iiber dHem
Bodenjals von Waffer und Saly befindlihe Shicht fliifjiger Butter wird
pann flar und durdfidtig jein. Sdhmilzt man dagegen ein Stitd Mavga:
vine, fo ijt die flifjige Schicht mildhig und undburdhfichtig. Ein Semijdh
von Natur: und Kunftoutter muf demnad) eine mehr oder weniger ftavfe
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Trlibung geigen, je nacd) dem Progentjah Margavine, den dag Gemijd
enthielt. Beim Sdhmelzen verbddhtiger BVutter wird eine einigermafen
empfindliche MNafe {iberdied aud) den eigentiimlichen Serudh der Margavine
jofort Hevaudfennen.

Quittenkonfekf. Die Quitten werden in Wajfer weid) gefodht, ge-
jepalt und geviebem.  Bu etmemt Piund Marf werden 34 Phund Rucker
geldutert, fobald er Fdben fpinnt, wird dad Marf daju gegeben nebit
ber Sdale und bem Saft einer Citvone. Man [aft died unter fort
wihrendem NRithren jo lange auf {dhwadem Feuer Fodhen, bz e3 {id
port der Pfamme [Bjt, dann |dhiittet man e8 in beliebige Fovmen oder in
cine ©diijjel, wo 3 jchmell feft wird.

Gefullfe Keinge. Dev fiinfmal gefdhlagene Bldtterteig wird mefjer:
vitcendict tn einen fpannenbreiten vievecfigen Streifen audgerollt, am Enbde
pes Ofreifens nad) der gangen Vreite bedfelben eine fleinfingerdicte Yage
von einer beliebigen Fiilhung aufgejtvichen, der Teig von Her Fiillung
porwdrtd mit abgefdhlagenem G beftrichen, dann dad Ende ded Streifens
mit der Fiillung eine fleine Strecfe weit 3u etnem Wilrftchen vorwdrts
aufgerollt, bdiefed von dem {ibrigen Teigjiveifen abgejdnitten, bdie Enbden
pe8 Wieftchens i einem Ninge miteinander verbunden und dvag Sange
mit abgejchlagenem Gt beftvichen.  Diefe Krdnge beftveut man nach) dem
Baden mit Bucer und frdgt fie entweder jo auf, oder glafiert fie vor:
her nod) mit der glithenden Glajier{haufel. Man fann aud) ein Rucker:
veid oder itvgend eine anbeve Bertletdbung daritber legen.

*

Natvon-Kuden (voryiighich). Yo Lfund Butter, 2 Taffen Buder,
4 Cigelh, 1 Tafjfe Mildh, 5 Tajfen Mehl, Saft und Schale von Y2
Bitrone, 3 Theeldffel Cremor-Tartari, 1 Theeldffel Natvon, bdad zu
Sdynee gefchlagene Ehweify darunter, dann fogleid) tn eine gut an%geﬁricf)enc
und audgeftreute Fovm getan und 1 Stunbde bet mifiger Hibse gebacken.
Siiv 6—8 Perfonen.

X

Boandbiscnifs, 8 Eigeld werden mit 240 g Ruder gerlifprt und
et ganged & und 30 g gany frijde Butter baran. getan.  Ferner Jchligt
man Dag LWeife von 4 Clern ju Schnee, vevmijdht denjelben mit dex gevithrien
Majle und fiigt 180 g Mehl hingu. Ein Bled), dad8 30 cem lang
und 12 em breit ijt, mtrb leiht mit Wad)d Dbejtrichen, der Teig in Dder
Hohe von 30 mm davauf getan und in einen heifen Ofen gebradyt,
bamit dag Obere eine gelbe Farbe befomme; man nimmt e8 nun jo:
glei) aud dem Ofen und bringt eine Sdhichte gehacter Pijtagien bavauf;
diefe Dectt man mit neuem Teige, legt, ohne dad Bledh vorher wieder



i Den Ofen ju tun, eine Sdhichte von gevjtofener Chocolabe davitber und
bringt mun erjt dag8 Gange n den Ofen. Sobald die Ehocolade ein
wentg  gefdhmolzen 1ft, nimmt man 8 wicder aud dem Ofen heraus,
tut neuen Teig davauf und dectt thn mit votem Rucer, ohne ihn jedod)
m den Ofen 3u tun, jondern man legt vorher nod) eme Teigjdhichte bda:
ritber und (At nun erft da3 BVigcuit bacen, ftellt e3 aber tm Ofen auf
et Dicfed Vrett ober anbered Holy, damit die Hite von unten nidht mehy
wirfen famn.  Sowie 3 fertig 1ft, nimmt man e heraus, jtivt 8 auf
ein Sieb, LBt e8 evfalten und fdneidet jodann Streifen von 112 em
Dife davaus. Diefed BDigcuit ift ebenfo gqut ald {hon, befonderd wenn
man ein wenig Vanille dagu nimmt und e§ gehdrig dbacten [Aft.
=

Bimmefvshvdien. 2Ausd fiinfmal gejdhlagenem VBldtterteig madht man
24 Gtreifden, weldhe 45 mm breit find. Man Deftreicht ebenfoviel
Sauldyen aud gedredhieltem Buchenholze mit Butter; dieje Sduldhen Hhaben
3 ecm im Durdhmeffer und eime Lange von 18 ecm und find an dem
etiten Ende ditnner, damit fie leichter vom Teig abgehen, wenn man fie
aud demfelben Hevaudziehen will; denn bdiefe Sdulchen find etne Fovm,
wm weldhe man dad Teigjtretfchen jpivaljormig windet. Sind alle diefe
Sormen  gehdrig ummwunden, fo fjtellt man fie auf 2 Badbleche, 6 cm
weit von einander entfernt, beftreicht fie mit abgejdhlagenem €i, bringt
fie tn etnen beiffen Ofen, glaftert fie an der Flamme, ftreift die Form
aug den gebacfenen Ndhrcdhen heraus, legt {ie nacd) der Rethe auf ein
faltes Vacdbled) und fillt fie mit Geléed oder Eingemadhtem. Man
fann jie eine Stunbe nad) dem Crfalten merinfeln oder aud) mit einer
ber tm Vorhergehenden {hon oft angegebenen Vertleidbungen belegen. Die
mevinfelten NRohrdhen werden blof auf einige Minuten nod) emmal
ben Ofen gebradht.

%

Geffohener Kife. Man dueidet 2 Kilo Kafe, der fiiv die Tafel
3u Hart geworden ift, in fleine Stitcfe, fiigt 90 g Vutter und einen
Kaffeeldffel voll beveiteten Senf hingu, tut e in einen Mdrfer und ftdft
e3 3u Tetg, preft e8 i Gefajjen von Glag oder Steingut, wie man fie
fitv Jleifhtervinen hat, und benubt e alddbann, um e8 auf Butterbrote
oder Vraten ju jtreuen.

E13

Senf mit [ifem Moff (fehr haltbar). €8 wird eine beliebige Portion
Aucterbivnenmoft jiemlich dict eingefocht, nac) dbem Verfithlen rithrt man
einent Tetl gelbed und gwei Teile brauned Senfmehl damit an, His o5
~rvecdht glatt und glemlidh) dict ift. Man bewahrt ihn in Hafen qut Fu-
gedectt auf; Ddiefer Senf wird immer befler und fann jahrelang auf
bewahrt werben,

~ Redattion und Berlag: Fraw Slije Honegger in St. Sallen.
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