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laHSiüirtljCdjaftlidjE ©rotisteiliip ta fdjwip Jrara-plmtg.

(Rfcgerat am Si'iiira $oimias! jsJett 9Tcmats.

St. ©alien %l\ 3, 1897

Snuggcfcllett- uni) (Eiinriftcu3fori)bud).

ffiËm Serlag bun SBrautt it. ©dpeiber in SKiiudjett ift, p bent außer'
@m orbentlid) billigen greife toon nur 2 granïen, ein feljr !^üt>fct)

auêgeftatteteê SSerïleitt erfdjienen, ba§ in ber ganjen Socfjbudjlitteratur
ein tlnifum fein bitrfte. ®ê Betitelt fid): „fyuttggefellem unb $ouriften=
Socl/bitcB" unb ift, trophein e§ fid) an bie itnberBeiratete SJtännermelt

richtet, bon einer ®attte in eBenfo geiftreidjer, al§ origineller SIrt ab-
gefaßt. Sin ©teile einer troclenen SlufgöBlung bon fftejeßten Bleibet bie

ffierfafferin jeben Slbfdjnitt ein mit Buntorbollen SSemerlungen, attd)
Keinen, gelungenen @rgäl|lungen, bie ber mitsigen ober fatirifdjen ©fuße
oft nicfcjt entbehren, unb berfteigt fid) fogar p nid)t Übeln Snittelberfen.
£tier eine fßrobe, bie ©inleituttg p ben grüBftüddgetränlett, Saffee,

®B^/ ©BoÏoIuBê unb ®ucao:

fy v it ft it cf.

®ie ©omte gel)t forlnbtlict) nacß bem Salenber auf; ber £>al)tt

fraßt, toann'd ü)ftt in ber Slaturgefcßicßte borgefcßrieben ift unb bie

Saternen löfeljeit morgenê ebenfo tarifmäßig aul>, mie bie Stacßtfcßnells

jitge pünltlid) ober mit faßr-planmäßiger SSerfpätuttg eintreffen. Stur
beë gunggefeEen, tute bed Sömen ©rmacßen, ift etmaê unfidjereê unb

Bangt bon taufenberlei Stebenutnftänben ab. Db'S im ©lub abenbd fibel
mar ober langtoeilig, ob man mit ©lud ober SDiißerfolg ©cat gc*

brofcBen, ob bie SSomle gut ausfiel ober berbarb, ob man bom großen
Soê geträumt ober ber unbejaBlten @d)iteiberred)mmg — fttrpnt, bag

SJlannigfattigfte mirft auf 3eit unb ©timmung, in ber man ermad)t.
®a ift'B für bie forgfamfte ^auSfrau äußerft fcßmierig, toa§ für

ein grüßftücf unb mann fie eê bereit ftellen folle uttb ber bereßrltcße

Sttnggefeïïe fertigt eê am heften felbft.
®aß aber attd) bie Ipcmptfadße in biefetn S&ncßtein nicb)t bernacß*

läffigt ift, bie Siegelte nämlicß, baê mögen folgende ißroben bemeifen:

MisiMMMIlche GMisImlM der ZchMPl Fllllien-Zeitimg.

El-schài am Sl-iiis» Souaiag ZsSso Nlouais.

St. Gallen Nr. 3. März l89?

Änilggelellett- nud Tourijîen-Kochdnch.

Verlag von Braun u. Schneider in München ist, zu dem außer-
ordentlich billigen Preise von nur 2 Franken, ein sehr hübsch

ausgestattetes Werklein erschienen, das in der ganzen Kochbuchlitteratur
ein Unikum sein dürfte. Es betitelt sich: „Junggesellen-und Touristen-
Kochbuch" und ist, trotzdem es sich an die unverheiratete Männerwelt
richtet, von einer Dame in ebenso geistreicher, als origineller Art
abgefaßt. An Stelle einer trockenen Aufzählung von Rezepten kleidet die

Verfasserin jeden Abschnitt ein mit humorvollen Bemerkungen, auch

kleinen, gelungenen Erzählungen, die der witzigen oder satirischen Spitze
oft nicht entbehren, und versteigt sich sogar zu nicht Übeln Knittelversen.

Hier eine Probe, die Einleitung zu den Frühstücksgetränken, Kaffee,
Thee, Chokolade und Cacao:

F v il h st il ck.

Die Sonne geht pünktlich nach dem Kalender auf; der Hahn
kräht, wann's ihm in der Naturgeschichte vorgeschrieben ist und die

Laternen löschen morgens ebenso tarifmäßig ans, wie die Nachtschnellzüge

pünktlich oder mit fahrplanmäßiger Verspätung eintreffen. Nur
des Junggesellen, wie des Löwen Erwachen, ist etwas unsicheres und

hängt von tausenderlei Nebenumständen ab. Ob's im Club abends fidel
war oder langweilig, ob man mit Glück oder Mißerfolg Seat
gedroschen, ob die Bowle gut ausfiel oder verdarb, ob man vom großen
Los geträumt oder der unbezahlten Schneiderrechnung — kurzum, das

Mannigfaltigste wirkt auf Zeit und Stimmung, in der man erwacht.
Da ist's für die sorgsamste Hausfrau äußerst schwierig, was für

ein Frühstück und wann sie es bereit stellen solle und der verehrliche
Junggeselle fertigt es am besten selbst.

Daß aber auch die Hauptsache in diesem Büchlein nicht vernachlässigt

ist, die Rezepte nämlich, das mögen folgende Proben beweisen:
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S c n t f d) e g S8 e e f ft e a f,
©eljactteg 0djfenfle ifd) mit gteicfcjbieï geljacltent ©djmeinefteifd) ge*

inengt — toaë man fcfjott in biefem $itftanbe beim SJfeßger beben ober
fid) bort beftetten tarnt ~ toirb angenehm gefatgen ttttb gepfeffert,
eoentuett and) mit etmag feingefd)nittener fjSeterfitie unb Smiebet ge*
mifd)t, 51t fd)13nett, runben, gut fingerbiclen Sceffteatg geformt unb mic

fotdje in Sutter gebraten. ®ie Srüije mirb entfettet, ein paar (Sßtöffet
bott Souitton ober SBaffer mit SJcaggiê ©uppenmürje bagtt gegeben,
bieg avtfge!od)t unb über bag Seefîteaf gegoffen. Sratejeit 8 SKinuten
unter öfterem SSSenben.

Sauce béarnaise.
günf (ätßlöffel bolt SBeißmeitt, jtbei ©igelb, jtoei Kaffeelöffel 93fag=

gig ©uppentnürge, etmag Eitronenfaft, ein ©ßlöffel ®ftragon*(£ffig, ettnag

SRngfatnufi, feingetjadte 3miebet unb ißeterfitie, eine Sßrife ©atj unb
eine fotdje meißen ißfefferg, mirb mit einem eigroßen ©tiict Sutter in
einem ijSorjeKatttopfdjen, bag man in teid)tfoct)enbeg Sßafferbab ftettt,
fein bicttid) abgerührt.

$ d) tu e i tt § tt t e v c »
fudje man nur bon einem jungen Stiere ju beïommen, gietje ifpten bag

tpäutdjen ab, fdjneibe fie feinblätterig auf, (äffe in einem ©tücfdjen
frifdjer Sutter etmag fein getjadte 3miebel gut er|i|en unb röfte barin
bie mit einer fßrife @a(g unb meißern Sßfeffer beftreuten Stieren nur
einige SOtinuten, fie babei fleißig menbenb. ®ann gebe man einen

Kaffeelöffel bolt SDtaggig ©itppenmürje unb etmag Kitronenfaft ober

einige tropfen guten ©ffig bagit unb fdjmente fie nodjmatg gut buret)*
einanber. ÛÉÎan genieße fie fofort; bei ber gerittgften Serjögerung merben

fie Ijart mie bag ^terj einer Kolette unb troffen mie ber @d)lunb eineg

©tubenten in ber ©aßara.
®iefe menigen Srudjftücte genügen, um 5U geigen, baß.bag Süd)*

lein fid) ganj bott felbft empfiehlt.

ie Küctje bertneubet bie (Sier bott fjütjnern, ©änfen, (Sitten unb
ttod) bott manchen anberen Sögeln, bann and) gemiffe 0ifd)* unb

§tmpl)ibietteier. 5llg eine fetjr große SDelifateffe Iberben itt neuefter $eit
bie Kiebiß* unb Kräßeneier betradjtet unb — fcljmer öejaljtt, nament*
Cid) bott ben Steicßtaggabgeorbneten. Slußerbem berfpeift ber SJienfdj
nod) Geier bom Kaiman unb bott berfctjiebenen ©dßtblröten. ®ie mid)*
tigften Qëier ang bent gifdjreici) fittb unftreitig ber Grabiar, metdjeg SBort
ein geinfeßmeder nur mit Göijrfurcfjt augfprießt. @g ift aber ber Grabiar
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Deutsches Beefsteak.
Gehacktes Ochsenfleisch mit gleichviel gehacktem Schweinefleisch

gemengt — was man schon in diesem Zustande beim Metzger haben oder
sich dort bestellen kann — wird angenehm gesalzen und gepfeffert,
eventuell auch nut etwas feingeschnittener Petersilie und Zwiebel
gemischt, zu schönen, runden, gut fingerdicken Beefsteaks geformt und wie
solche in Butter gebraten. Die Brühe wird entfettet, ein paar Eßlöffel
voll Bouillon oder Wasser mit Maggis Suppenwürze dazu gegeben,
dies aufgekocht und über das Beefsteak gegossen. Bratezeit 8 Minuten
unter öfterem Wenden.

8 au es bèar nuiss.
Fünf Eßlöffel voll Weißwein, zwei Eigelb, zwei Kaffeelöffel Maggis

Suppenwürze, etwas Citronensaft, ein Eßlöffel Estragon-Essig, etwas
Muskatnuß, feingehackte Zwiebel und Petersilie, eine Prise Salz und
eine solche Weißen Pfeffers, wird mit einem eigroßen Stück Butter in
einem Porzellantöpfchen, das man in leichtkochendes Wasserbad stellt,
fein dicklich abgerührt.

S ch w eiu s ni e r e n
suche man nur von einem jungen Tiere zu bekommen, ziehe ihnen das

Häutchen ab, schneide sie feinblätterig auf, lasse in einem Stückchen

frischer Butter etwas fein gehackte Zwiebel gut erhitzen und röste darin
die mit einer Prise Salz und weißem Pfeffer bestreuten Nieren nur
einige Minuten, sie dabei fleißig wendend. Dann gebe man einen

Kaffeelöffel voll Maggis Suppenwürze und etwas Citronensaft oder

einige Tropfen guten Essig dazu und schwenke sie nochmals gut
durcheinander. Man genieße sie sofort; bei der geringsten Verzögerung werden
sie hart wie das Herz einer Kokette und trocken wie der Schlund eines
Studenten in der Sahara.

Diese wenigen Bruchstücke genügen, um zu zeigen, daß das Büchlein

sich ganz von selbst empfiehlt.

Gier.
ie Küche verwendet die Eier von Hühnern, Gänsen, Enten und

noch von manchen anderen Vögeln, dann auch gewisse Fisch- und
Amphibieneier. Als eine sehr große Delikatesse werden in neuester Zeit
die Kiebitz- und Kräheneier betrachtet und schwer bezahlt, namentlich

von den Reichtagsabgeordneten. Außerdem verspeist der Mensch
noch Eier vom Kaiman und von verschiedenen Schildkröten. Die
wichtigsten Eier aus dem Fischreich sind unstreitig der Caviar, welches Wort
ein Feinschmecker nur mit Ehrfurcht ausspricht. Es ist aber der Caviar
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in ber ®at ancp ein Seftaurationdmittet elften Sattged. ßtt attebem
pat er nod) einen fepr popett Säprmert; [fel)t pierin inopt neben bent
ifüpiterei. ®ie ebetfte ©orte ift ber ritffifcfje, aud Stftracpan unb aud
ber Srint, fteine, fcpluargticpe Seeren, Don ber ©röfje bei Sorianber*
fantettd. Slitjjerbem tnirb aber in ®eutfd)tanb, granfreicl) rtnb Italien
ber Sogen (©ter) bon berfcpiebenen |Çtfct)eri jtt ©abtar fabrigiert. —
Stufbemapruug im ©idtctkr bringeitb nötig, ba er fepr batb berbirbt;
fcpt-metiger ©abiar betoirtt fWagem unb ®armtatarrp.

gotgenbed fittb bie Semtgeicpen ber frifcpen ©ier:
1. ®ie ©ierpältbter fepeit getböpnticp auf teilt aitbered ^eicpen, dtd

auf bag ®urcpfcpeinen. @ie fepen fid) tit einen buntten ipaitdgang îtnb
patten ein Sicpt Iginten an bad ©t. Sur frifdje ©ier finb transparent.

2. grifcpe ©ter fittb fpegififcp fd)tt>erer, atd bad SÏSaffer; ein @i,
bad über act)t ®age ait ift, finît fcpon itid)t nte£)r unter.

3. ©in frifd)ed @i gibt an beiben ©nben ber anîedettben Bitttge
bad ©efüpt boit Satte.

4. ©in guted ©t fcptbappt ntcïjt.
5. ÏBéntt man frifd) gelegte ©ter in toctjenbed SBaffer bringt, fo

bclontinen fie (Sprünge, fpäter tommt bied nidft mépr fo ïeicpt bor.
6. ©tue gelnanbte Socpitt brattd)t aïte biefe Semtgeicpen itid)t; fie

ried)t einfad) barau. ®er ©erucp eiited fauteit ©i'd ift unbérgefjticp ;
er rütjrt per bon bent bctannten ©cpïoefetmafferftoff, ber fid) nod) bei
bieten aitberett Saturereigniffen bemerfbar macpt. ®ie Sonferbierung
ber ©ier ntacpt biet git beiden, itod) immer ift bie SRetpobe nicpt ge=

fnitbcn, tuetcpe teilte ÜKanget pat. ©d paitbett fid) baruttt, gtt bcrpüten,
baff bttrd) bie ißoreit ber ©djate Sitft einbringt. Slttt päufigften ift bad

©integcn ber ©ier in Satt. ®ied fcpüpt aüerbiitgd bor g-ciutnid; allein
bad ©imeif; ber^ auf fotdje Strt tonferbierten ©ier täfft fid) itid)t git
bem itt ber Sücpe oft fo nötigen ©cpaum fcptagen unb bie ©cpatett
fpringett gern tut tocpenben SSaffer. ®ie Slitfbetoapritng in ©atgmaffer
pat beit Sacpteit, bap bie ©ier einen toiberticpeit ©efdpnad befontmcn.

$wcdmäffiger fittb Slfcpe, ©ägefpapne, ©preit unb apnticped, bod) trod-
nett bie ©ier fcpnetter and, atd int Satt ttitb patten itberbied iticpt fo

lange. SBeniger betdnnt ift, baff man bie ©ier bttrd) einen ttebergug
mit Seinöt fepr tauge gut erpattcn fatttt. ®er ©cputs, beit eine DéU
fdiiditc getoäprt, ift gtoar nicpt fo grunbticp, mie jener ber Sattbede,
altein bad Serfaprett ift biet eiitfacper ttttb pat meitiger ©iitftuf; auf
beit ©efcpmad ber ©ier. '

®ie ©rfaprttng pat geteprt, baff bie ©ier fcpnetter üerberben, menn

man fie auf beut gteirfjen gtede liegen trifft) fie muffen innerpatb acpt

®agen mittbeftend einmal geteprt merben. Stuf trodenem ©trop patten
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in der Tat auch ein Restaurationsmittel ersten Ranges, Zu alledem
hat er noch einen sehr hohen Nährwert; steht hierin Wohl neben dem
Hühnerei, Die edelste Sorte ist der russische, aus Astrachan und aus
der Krim, kleine, schwarzliche Beeren, von der Größe des Coriander-
samens. Außerdem wird aber in Deutschland, Frankreich und Italien
der Rogen (Eier) von verschiedenen Fischen zu Caviar fabriziert. —
Aufbewahrung im Eiskeller dringend nötig, da er sehr bald verdirbt;
schwieliger Caviar bewirkt Magen- und Darmkatarvh.

Folgendes sind die Kennzeichen der frischen Eier:
1. Die Eierhändler sehen gewöhnlich ans kein anderes Zeichen, als

auf das Durchscheinen. Sie setzen sich in einen dunklen Hausgang und
halten ein Licht hinten an das Ei. Nur frische Eier sind transparent.

2. Frische Eier sind spezifisch schwerer, als das Wasser; ein Ei,
das über acht Tage alt ist, sinkt schon nicht mehr unter.

3. Ein frisches Ei gibt an beiden Enden der anleckenden Zunge
das Gefühl von Kälte.

4. Ein gutes Ei schwappt nicht.
5. Wenn man frisch gelegte Eier in kochendes Wasser bringt, so

bekommen sie Sprünge, später kommt dies nicht mehr so leicht vor.
6. Eine gewandte Köchin braucht alle diese Kennzeichen nicht; sie

riecht einfach daran. Der Geruch eines faulen Ei's ist unvergeßlich;
er rührt her von dem bekannten Schwefelwasserstoff, der sich noch bei

vielen anderen Naturereignissen bemerkbar macht. Die Konservierung
der Eier macht viel zu denken, noch immer ist die Methode nicht
gefunden, welche keine Mängel hat. Es handelt sich darum, zu verhüten,
daß durch die Poren der Schale Luft eindringt. Am häufigsten ist das

Einlegen der Eier in Kalk. Dies schützt allerdings vor Fäulnis ; allein
das Eiweiß der auf solche Art konservierten Eier läßt sich nicht zu
dem in der Küche oft so nötigen Schaum schlagen und die Schalen
springen gern im kochenden Wasser. Die Aufbewahrung in Salzwasser
hat den Nachteil, daß die Eier einen widerlichen Geschmack bekommen.

Zweckmäßiger sind Asche, Sägespahne, Spreu und ähnliches, doch trocknen

die Eier schneller aus, als im Kalk und halten überdies nicht so

lange. Weniger bekannt ist, daß man die Eier durch einen Ueberzug
mit Leinöl sehr lange gut erhalten kann. Der Schutz, den eine Oel-
schichte gewährt, ist zwar nicht so gründlich, wie jener der Kalkdecke,

allein das Verfahren ist viel einfacher und hat weniger Einfluß auf
den Geschmack der Eier. '

Die Erfahrung hat gelehrt, daß die Eier schneller verderben, wenn
man sie auf dem gleichen Flecke liegen läßt; sie müssen innerhalb acht

Tagen mindestens einmal gekehrt werden. Auf trockenem Stroh halten
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fie fief) am heften. ^ebenfalls tmtfs ber Dit, too bie ©ier aufbewahrt
werben, troden fein.

®ie einfadffien ©ierfpeifen finb rolje, weichgefottene, WadfStoeidje
unb parte ©ier. ®a bie topen ©ier bieten wiberfteljen, fo fdjtägt man
fie mit Satg unb Pfeffer ober mit geftoffenem ffttder git Scpaum. gitr
fDîagenlranle ift eB guträgticper, baB ©i in einem @taS SBaffer gu ber?

rühren.

Um ©ier weidj gu fiebert braucpt eB brei SRinuten Sochgeit, für
WachBWeidje 4 SKinuten, für harte 5 SRinuten. 311 bemerlen ift, bafj
bttrd) bie fßoren ber @ierfd)ate immer etmaB ©ittocifj auB unb bafiir
SocpWaffer eintritt, ©B ift beBtjatb gum Sieben nur reitteB SSaffer ober

gteifdjbrühe gu neunten. SBerben ©ier in ber nädjften beften Sörtt^e,
bie man gerabe pat, gefocpt, fo nehmen fie ben ©efcpmac! berfetben an.
Stud) foïïten reinticpleitBpatber alle ©ier, bie matt fiebett milt, borper
rein geWafcpen unb abgefpütt werben. 3um Sieben barf man bie ©ier
nid)t fotö^ticl) inS focpettbe SSaffer legen, Weit fonft bie Sdjaten fprim
gen. ©S empfieptt fid), bie partgefottenen ©ier auB bem focpenben fo*
fort inB latte SSaffer gu bringen, fie taffen fid) babttrcp teicpter fcpäten.

®en erften Stang unter ben ©ierffbeifert belauf)ten bie berfcpiebenen
Strien bon fRüpreiern. Sie fotten nur auS ©iern unb ein Wenig Witcp
befielen unb bürfen für SRagenlranle nur in einer mäßigen SRenge

bon Sutter gebaclen werben. SRan acpte barauf, bafj fie eine todere
cremartige SOÎaffe barftetten unb baff bie Dberftädje nid)t bunlet,
fonbern gteicpmäffig ticptbraun wirb. ®ie feinere Süd)e berWenbet bas

gu berfd)iebene pilante ®inge: Scpinlen, geräucherten SacpB, ®rüffetn,
Sarbelten, Sauerampfer it. f. m. Steine Quantitäten bon biefett ®ingen
berbeffern ben immerhin etwaB faben ©efcpmad ber ©ier fepr unb for*
bern auch bie SSerbaurtng; Weitaus in ben meifteit gälten wirb aber
bamit fo berfcpwenberifcp herfahren, baff bie Speife nur noch robuften
SRägen gufagt. ©ine befonberB gute ©ierfpeife wirb nad) fotgenbem
Stegept £>ergeftettt. Stimm auf bie fßerfon 2 ©ier, berrüpre fie fatt in
ein ©afferote, mifche ein ®rittteit geriebenen ©mmentaterläfe, ein SecpB*
teit füffe Stutter ttttb auf jebeS ©i, baB genommen Würbe, einen ©ff*
töffet boft SRitcp bagtt (manche nehmen ftatt SRitd) ebenfobiet weiften
SBein). ®ie ißfanne Wirb auf ein tebpafteB getter gefeijt unb unter
beftänbigem Umrühren fo tauge baritber getaffen, bis baB ©itoeijf gu
gerrinnen anfängt. ®ann nimmt man bie Speife fdjnett bom getter
weg, bamit fie nicht gu ftarl gerinne unb würgt mit fßfeffer. (Saig ift
nid)t nötig, ba ber SäB ber goubue fcpon genügenb Satggefcpmad ber«

teiht. Stor bem Stnrid)ten muffen Sßtatte unb Siefler erwärmt werben.
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sie sich am besten. Jedenfalls muß der Ort, wo die Eier aufbewahrt
werden, trocken sein.

Die einfachsten Eierspeisen sind rohe, weichgesottene, wachsweiche
und harte Eier. Da die rohen Eier vielen widerstehen, so schlägt man
sie mit Salz und Pfeffer oder mit gestoßenem Zucker zu Schaum, Für
Magenkranke ist es zuträglicher, das Ei in einem Glas Wasser zu
verrühren.

Um Eier weich zu sieden braucht es drei Minuten Kochzeit, für
wachsweiche 4 Minuten, für harte 5 Minuten. Zu bemerken ist, daß
durch die Poren der Eierschale immer etwas Eiweiß ans und dafür
Kochwasser eintritt. Es ist deshalb zum Sieden nur reines Wasser oder

Fleischbrühe zu nehmen. Werden Eier in der nächsten besten Brühe,
die man gerade hat, gekocht., so nehmen sie den Geschmack derselben an.
Auch sollten reinlichkeitshalber alle Eier, die man sieden will, vorher
rein gewaschen und abgespült werden. Zum Sieden darf man die Eier
nicht plötzlich ins kochende Wasser legen, weil sonst die Schalen springen.

Es empfiehlt sich, die hartgesottenen Eier aus dem kochenden
sofort ins kalte Wasser zu bringen, sie lassen sich dadurch leichter schälen.

Den ersten Rang unter den Eierspeisen behaupten die verschiedenen
Arten von Rühreiern. Sie sollen nur aus Eiern und ein wenig Milch
bestehen und dürfen für Magenkranke nur in einer mäßigen Menge
von Butter gebacken werden. Man achte darauf, daß sie eine lockere
cremartige Masse darstellen und daß die Oberfläche nicht dunkel,
sondern gleichmäßig lichtbraun wird. Die feinere Küche verwendet dazu

verschiedene pikante Dinge: Schinken, geräucherten Lachs, Trüffeln,
Sardellen, Sauerampfer u. s. w. Kleine Quantitäten von diesen Dingen
verbessern den immerhin etwas faden Geschmack der Eier sehr und
fördern auch die Verdauung; weitaus in den meisten Fällen wird aber
damit so verschwenderisch Verfahren, daß die Speise nur noch robusten
Mägen zusagt. Eine besonders gute Eierspeise wird nach folgendem
Rezept hergestellt. Nimm auf die Person 2 Eier, verrühre sie kalt in
ein Casserole, mische ein Drittteil geriebenen Emmentalerkäse, ein Sechsteil

süße Butter und auf jedes Ei, das genommen wurde, einen
Eßlöffel voll Milch dazu (manche nehmen statt Milch ebensoviel weißen
Wein). Die Pfanne wird auf ein lebhaftes Feuer gesetzt und unter
beständigem Umrühren so lange darüber gelassen, bis das Eiweiß zu
zerrinnen anfängt. Dann nimmt man die Speise schnell vom Feuer
weg, damit sie nicht zu stark gerinne und würzt mit Pfeffer. (Salz ist

nicht nötig, da der Käs der Fondue schon genügend Salzgeschmack
verleiht. Vor dem Anrichten müssen Platte und Teller erwärmt werden.
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©ter i it Sr a ten fan ce ift eine feljr ptrdglidje unb Wolfb
fdjmedenbe «Steife, bie matt troljbem mtr fetten ferbiert befommt. ®ie
mit ^5£etfd)=@ïtra£t gefräftigte Sratenbrufjc eignet fid) ï)iegtt ant beften.

Omeletten, Weldje nur attS ©tent unb SRild) gentadjt merbett, mit einem

.Sufäj) boit Suder îttib all Sraittenffjeife geeigneter, alg jette mit ÜDteljl

bereiteten.

Spiegeleier (Odjfcttattgen) geniefjt matt tjäüfi'g Jtt t)art, inbem

man fie in betn tjeijjen ©afferote aufträgt, in welchem fie auf bent

getter waren,, unb in beut fie auf bent Sifdje nod) weiter !od)en, ob=

fct)on fie beim Skgneljmeit fc^on Ijart genug waren. ®aS ©iweifj barf
nidjt bollftänbig geronnen fein, fonft ift eS fdjmer berbaulidj.

~^jle$epte.
t p r o ß f ttttb gut ßcfuttbeJt.

Ijjfclftrnïicl. SDÎatt berntifd)t V2 Siter, ca. 309—400 ©ramm gc=

fiebteS S0?eb)t mit einem ©i, einer fßrife ©alg unb einer tjalben Saffe
taumarmem SBaffer, berarbeite ben Seig träft ig bis er Slafett wirft
ttnb taffe iljn auf betn Seigbreit unter einer gut erwärmten Sdjiiifet
V3 ©tunbe rubelt. igngWtfdjett Werben gwei Sröbdjen gerieben, 4—5
SIepfel gefd)ä(t unb in flehte ©d)eibd)ctt gefcl)ititten. !yn gerlaffener
Entier ober gutem gett wirb bantt bag geriebene Srot leid)t geröftet,
bie Slepfel, reidjlid) ßueter, ei wag geftoffeuen 8immt ttttb einige ©ramm
Stofittdjen barunter gemifdjt. Shttt wirb ein Sifd)htcl) ausgebreitet ttttb
mit 3Rel)l beftreitt. ®er Setg barattf gang büttn auSgegogen, eS barf
aber teine Södjer geben; bantt beftreidjt matt beit SOeig leidjt mit guter
gerlaffener Sutter ober mit SM)m, firent Srob unb SCcfofet gleidjmäfjig
barauf unb einige fleine ©titddjcn Sutter barunter — beliebig aud)
etWaS gebadte SRanbeln ttnb geriebene .ßitroiienfdjale; biefe beibett

©adjen bärfen attd) Weggelaffett werben, ^etjt bebt man bag Sitd) auf
einer ©eite mit beiben §ättben itt bie £>ö()e, rollt fo beit Seig leidjt
gitfanimen, bringt iljn fdjttedenförmig itt bag beftridjene Sled), beftreidjt
benfelben mit ©i ttnb bacït tjjn'iut Öfen 3/i ©titnben fdjött gelb. SJÎan

tarnt and), Wetttt man fieï)t, baff ber ©trübet batb gebaden ift, eine

Suffe mit ffttder ttttb ©i berflopfte SKild) gttgiefjcn unb mit fertigfodjen
laffen, Woburd) er nod) etwas faftiger Wirb.

•X-

fcirtjtce licjcyt fiif Itifoit». ©in ©i grofj Sutter (ober iDtarl),
eine mit Steifen beftoebeue mittelgrofje ffwiebel ttnb 8 Ijanbbotl gut
erlefettem Steig tum b eft er ©orte Wirb 2 — 3 SRiituten auf leid) teilt
getter gebünftet. SRan fel)e, bafj man immer reidflid) Sutter Ijabe unb
ber Steig nid)t troden geröftet Werbe — bantt gieffe man eine Saffe
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Eier in Bra tensau ce ist eine sehr zuträgliche und
wohlschmeckende Speise, die man trotzdem nnr selten serviert bekommt. Die
mit Fleisch-Extrakt gekräftigte Bratenbrühc eignet sich hiezu am besten.

Omeletten, welche nur aus Eiern und Milch gemacht werden, mit einem

Zusatz von Zucker sind als Krankenspeise geeigneter, als jene mit Mehl
bereiteten.

Spiegeleier (Ochsenaugen) genießt man häufig zu hart, indem

man sie in dem heißen Casserole aufträgt, in welchem sie auf dem

Feuer waren, und in dem sie auf dem Tische noch weiter kochen, ob-

schon sie beim Wegnehmen schon hart genug waren. Das Eiweiß darf
nicht vollständig geronnen sein, sonst ist es schwer verdaulich.

Wegepte.
Hrproöt und gut befunden.

Apfelstrudel. Man vermischt l/z Liter, ca. 309—400 Gramm
gesiebtes Mehl mit einem Ei, einer Prise Salz und einer halben Tasse

lauwarmem Wasser, verarbeite den Teig kräftig bis er Blasen wirft
und lasse ihn auf dem Teigbrett unter einer gut erwärmten Schussel

l/z Stunde ruhen. Inzwischen werden zwei Brödchcn gerieben, 4—5
Aepfel geschält und in kleine Scheibchen geschnitten. In zerlassener
Butter oder gutem Fett wird dann das geriebene Brot leicht geröstet,
die Aepfel, reichlich Zucker, etwas gestoßenen Zimmt und einige Gramm
Rosinchen darunter gemischt. Nun wird ein Tischtuch ausgebreitet und
mit Mehl bestreut. Der Teig darauf ganz dünn ausgezogen, es darf
aber keine Löcher geben; dann bestreicht man den Teig leicht mit guter
zerlassener Butter oder mit Rahm, streut Brod und Aepfel gleichmäßig
darauf und einige kleine Stückchen Butter darunter — beliebig auch

etwas gehackte Mandeln und geriebene Zitronenschale; diese beiden

Sachen dürfen auch weggelassen werden. Jetzt hebt man das Tuch auf
einer Seite mit beiden Händen in die Höhe, rollt so den Teig leicht
zusammen, bringt ihn schneckenförmig in das bestrichene Blech, bestreicht
denselben mit Ei und backt ihn im Ofen Stunden schön gelb. Man
kann auch, wenn man sieht, daß der Strudel bald gebacken ist, eine

Tasse mit Zucker und Ei verklopfte Milch zugießen und mit fertigkochen
lassen, wodurch er noch etwas saftiger wird.

-X-

5cilhttS Rezept fiie Motto. Ein Ei groß Butter (oder Mark>,
eine nut Nelken bestochene mittelgroße Zwiebel und 8 Handvoll gut
erlesenem Reis von bester Sorte wird 2 — 3 Minuten auf leichtem
Feuer gedünstet. Man sehe, daß man immer reichlich Butter habe und
der Reis nicht trocken geröstet werde — dann gieße man eine Tasse
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Ijeifje fmffierte S3onitlon unter fleifjigent rubren 31t ttttb bctnn aümäljlid)
lnirb fo biet gleifdfbrülje nadjgegoffen, ate ber Stete gum gar Iberben

abforbiert. @egen bab ©nbe l)in .fei man ja borfidjtig unb giefje nicl)t
31t biet glüffigfeit nacl). @leid)3citig mirb and) ettoab attfgelö[ter. ©afran
unb bab nötige @atg barunter gemengt. SSeffer ift eb,. Wenn bie SJouillon

gçfaljén unb fräftig ift; bann tutrb natürlid) fein <Satg rnejjr 3uge=
geben. Sit 15—20 tDîinuten follte ber Stete gar fein (er barf nidjt
berfödjen); bann luirb nod) 2—3 tjanbboll fein geriebener ißarmefan»
täb gan3 teidjt barunter gerührt, bie Bliebet entfernt, ber Steib gteid)
angerid)tet unb fofort ferbiert. Statt bead)te, bafj man bett Steib gerabe

3ur redjten 3^it über getter ftettt; er barf nictjt tcinger alb nötig fodjett
ttnb fofl fofort ferbiert tnerben.

*
©ingcmnrfjtc (ÜrbliCCrcH. ®ie fattber bertefenen, frifcf) gepftitcfteu

grüdjte inerbett rtngefocfjt itt bie gum @inmad)en beftimmten ©täfer
ober SSüdjfen gefülft. ®er für bab Quantum ber gritd)te erforbertidje
gutter tnirb geläutert unb menn er erfattet ift, über bie grüd)te ge»

goffett. ®ie ©efäfje inerbett luftbicljt berfcl)loffen. Stuf biefe SBeife ein»

gemad)te ©rbbeeren begatten gorm itttb garbe ttttb Stroma, fo bafj fie
aitbfeljen ttttb fdjittedett tnie frifd) gepflüclt. @ie fatten fid) attd) fef;r
lange.

-X-

fiilligc Snpfif «on |loggcumcl)l. Statt fe&t l'^SitofrifdjeSnoctien,
attd) Slbfa'tt bon gleifd), mit 5 Siter SBaffer attfb getter, fctjciumt eb

forgfältig, fügt battit vn Silo gittcb Sîoggettntel)! ttttb 1 ©jjlöffel @atg

Ijittgtt ; läjjt bieb 3ufatnnten 2 ©htttbett fodjett, battit giejjt ntatt bie

gtüfjigfeit bttrd) eilt feiiteb ©ieb, lüfjt nod) einmal attflodfen ttttb rüljrt
fie borfid)tig mit beut ©etb bott ©iern ab; je ttadjbcnt man bie ©ltftfte
biet ober bütttt liebt, fatttt man SBaffer ^ittjuffjun, nur tttitfj eb orbent»

lid) bamit attffodjen. ®ab angegebene Quantum reicht für brei bib bier
ißerfonen attb.

-X-

Sillflt MIS |înîtiC0(l)Cltllcngel. ®iefe ©teitgel bieten mit Pfeffer
ttttb @a'(3 iticljt nur eine reeijt fdjät^cnbtnerte Beigabe 31t SSutterbrot,
fonbertt finb attd) alb ©alat git&ereitet gerabegit föftfid). SDÎatt entfernt
bie glätter bott bett ©tengein, reinigt letztere forgfältig ttttb mäfd)t fie
einige Stat itt frtfdjent SBaffer. ®attn tnerben bie ©lettgel Hein ge»

fd)nitten ober attd) feilt gelbiegt, etloab @a(3 baran geff)att ttnb, bamit
biefeb bttrd)3ief)e, etlna 1 bib 2 ©tttn'beit ftel)ett gelaffett. Sut'3 bor beut

©enuffe fljitt tttatt Del ttttb ©ffig, nad) SMiebeit attd) etinab Pfeffer,
baran.
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heiße passierte Bouillon unter fleißigem rühren zu und dann allmählich
wird so viel Fleischbrühe nachgegossen, als der Reis zum gar werden
absorbiert. Gegen das Ende hin.sei man ja vorsichtig und gieße nicht
zu viel Flüssigkeit nach. Gleichzeitig wird auch etwas aufgelöster Safran
und das nötige Salz darunter gemengt. Besser ist es, wenn die Bouillon
gesalzen und kräftig ist; dann wird natürlich kein Salz mehr
zugegeben. In 15—20 Minuten sollte der Reis gar sein ser darf nicht
verkochen); dann wird noch 2—3 Handvoll fein geriebener Parmesankäs

ganz leicht darunter gerührt, die Zwiebel entfernt, der Reis gleich

angerichtet und sofort serviert. Man beachte, daß man den Reis gerade

zur rechten Zeit über Feuer stellt; er darf nicht länger als nötig kochen
und soll sofort serviert werden.

Eingemachte Erdbeeren. Die sauber verlesenen, frisch gepflückten
Früchte werden eingekocht in die zum Einmachen bestimmten Gläser
oder Büchsen gefüllt. Der für das Quantum der Früchte erforderliche
Zucker wird geläutert und wenn er erkaltet ist, über die Früchte
gegossen. Die Gefäße werden luftdicht verschlossen. Auf diese Weise
eingemachte Erdbeeren behalten Form und Farbe und Aroma, so daß sie

aussehen und schmecken wie frisch gepflückt. Sie halten sich auch sehr

lange.

Killigc Sttppt »an Aoggtllmehl. Man setzt l>/zKilo frische Knochen,

auch Abfall von Fleisch, mit 5 Liter Wasser aufs Feuer, schäumt es

sorgfältig, fügt dann Q Kilo gutes Roggenmehl und 1 Eßlöffel Salz
hinzu; läßt dies zusammen 2 Stunden kochen, dann gießt man die

Flüssigkeit durch ein feines Sieb, läßt noch einmal aufkochen und rührt
sie vorsichtig mit dem Gelb von Eiern ab; je nachdem man die Suppe
dick oder dünn liebt, kann man Wasser hinzuthun, nur muß es ordentlich

damit aufkochen. Das angegebene Quantum reicht für drei bis vier
Personen ans.

Salat aus Nadicslheilltcngel. Diese Stengel biete» mit Pfeffer
und Salz nicht nur eine recht schätzenswerte Beigabe zu Butterbrot,
sondern sind auch als Salat zubereitet geradezu köstlich. Man entfernt
die Blätter von den Stengeln, reinigt letztere sorgfältig und wäscht sie

einige Mal in frischem Wasser. Dann werden die Stengel klein
geschnitten oder auch fein gewiegt, etwas Salz daran gethan und, damit
dieses durchziehe, etwa l bis 2 Stunden stehen gelassen. Kurz vor dem

Genusse thut man Oel und Essig, nach Belieben auch etwas Pfeffer,
daran.
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Jtofrijfltpp mit Sprpl. S» 2 (Sfjlüffet gefchtitoljcitcr Sutter
fdfntort man 1 ®ufseitb faitber geputzte grofd)fd)eufet unb ebenfobiet tit
©djeibeit gefcl)nittene Z()ampigiton3. ®aun nimmt matt hie grofchfdjenfet
[jerauS uttb fdpeibet fie in fteine SMtrfet. !git ber Sutter fepmort man
nod) 1 ©fftöffet feiitcd 9)M)t mit ettnaS tpeterfitic, foept mit ©rbfenbrit()e
llh Siter ©ttppe babon, tctfft ba§ grofc^fleifct) baritt auffocpen, mitrgt
mit etloaS SKnëcat ttnb ©atg ttttb bollenbet fie mit 1 SCfyeeiöffet itt mcttig
©uppc aufgetöftem Sicbig'S gteifd)=©ïtraft. ®er ©parget mirb gang
!nrjgefd)nittcn in ber Souilton mit meid)ge!od)t, bie ©ttppe in Stiffen
gereicht.

*
(Ijclwtiicncs |îiltbflcifdj. ttebrig gebliebenes 9ïinbftcifd) mirb in

©d)eibett gefd)nitten ttttb ctmaS eingefallen; battit merbett 4 Sodftöffet
SÇÎe|ï mit 5 gattjen ©tern, etmaS ©atj, 2 ©fjtoffet gertaffener Sutter
uttb ber nötigen tïRitct) git einem glatten Seig angerütjrt, ber etmaS

ftärfer atê tßfannfudjenteig feilt rttuff, bamit er ait ben gteifd)ftitcM)cn
Rängen bleibt, !e()rt biefe betritt um ttub bäcEt fie in ber Pfanne auf
beiben ©eiteit fd)ött gelb.

*
®rlifîlt=$ltpD. — Stau ttimtut Vi Siter fd)ütte grofje Grrbfen, mäfept

fie rein ttttb fe|t fie mit nid)t gaitj einem Siter reinem gtuffmaffer gum
getter, mo ntait fie gattg meid) loctjeit teifft. hierauf täfft ntan ein ©tue!
Sutter heiff merben, tt)ttt in biefen einen ^ioctitüffet boE SKept I)ineiit,
teifit e3 fd)ön gelb merbett; man gibt nod) ein menig Hein gefdjnittene
grüne ißeterfitie bei, tafft fie anlaufen, giefft bie Srütje fantt beit ©rbfen
barattf uttb täfjt fie gut berfiebett; bantt fdjtägt ntatt fie buret) eitt ©ieb,
gibt fie abermals in bett Sopf, fatgt uttb ricljtet fie über gebaefette

SSürfefbrotfdjnitte ait.
*

fjtttgîltjlntiltlfupe, ®ie SatbStitnge mirb IV2 ©titube mit SBttrgeE
mer! gc!od)t uttb feitt gemiegt. lyn einem ©djinortieget mirb mit l)cifiem
gett eine mit fßeterfitie fein gemiegte $mieM geröftet, bie Sttnge mit
geriebener ©emmet ïgittein getfjait ttnb mieber V2 ©tunbe geröftet, ge*
pfeffert ttnb gefatjen. SSfttmenb bie SJtaffe er fattet, rül)rtman bon 500 ©ramm
2M)I, einem ©i, etmaS ©atj uttb (attem SBaffer einen Steig, ber fid)
bünit att§jiel)en täfjt, ftreictjt bie Sttttge auf benfetben, roßt iïjtt jttfammen,
fäjneibet 10 Zentimeter lange ©tücie babon ab, britett biefe an beiben
©eiten mit in Wti){ getauchten gingern feft pfammen ttnb täfjt fie itt
ber Srüpe, in metd)er bie Sttnge gefodjt mttrbe, Vi ©titnbe lang lochen.
Seffer mirb bie ©ttppe, meitn niait gttttt 2tuf!od)ett ber ©trübet reine

Diiitbficifd)fuppe bermeubet.
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Froslhsuppe mit Spargel. Ill 2 Eßlöffel geschmolzener Bntter
schmort man 1 Dutzend sauber geputzte Froschschenkel und ebensoviel in
Scheiben geschnittene Champignons. Dann nimmt man die Froschschenkel

heraus und schneidet sie in kleine Würfel. In der Bntter schmort man
noch 1 Eßlöffel feines Mehl mit etwas Petersilie, kocht mit Erbsenbrühe
IL2 Liter Suppe davon, läßt das Froschfleisch darin aufkochen, würzt
mit etwas Muscat und Salz und vollendet sie mit 1 Theelöffel in wenig
Suppe aufgelöstem Liebig's Fleisch-Extrakt. Der Spargel wird ganz
kurzgeschnittcn in der Bouillon mit weichgekocht, die Suppe in Tassen
gereicht.

Gààlies Nnlìàlsch. klebrig gebliebenes Rindfleisch wird in
Scheiben geschnitten und etwas eingesalzen; dann werden 4 Kochlöffel
Mehl mit 5 ganzen Eiern, etwas Salz, 2 Eßlöffel zerlassener Bntter
und der nötigen Milch zu einem glatten Teig angerührt, der etwas
stärker als Pfannkuchenteig sein muß, damit er an den Fleischstückchen

hängen bleibt, kehrt diese darin um und bäckt sie in der Pfanne auf
beiden Seiten schön gelb.

Erbstll-SllPPt. — Man nimmt Liter schöne große Erbsen, wäscht
sie rein und setzt sie mit nicht ganz einem Liter reinem Flußwasser zum
Feuer, wo man sie ganz weich kochen läßt. Hierauf läßt man ein Stück
Butter heiß werden, thut in diesen einen Kochlöffel voll Mehl hinein,
läßt es schön gelb werden; man gibt noch ein wenig klein geschnittene

grüne Petersilie bei, läßt sie anlaufen, gießt die Brühe samt den Erbsen
darauf und läßt sie gut versieden; dann schlägt man fie durch ein Sieb,
gibt sie abermals in den Topf, salzt und richtet sie über gebackene

Würfclbrotschnitte an.

Kmlgeilstrildelsnppe. Die Kalbslunge wird 14/2 Stunde mit Wurzel-
Werk gekocht und fein gewiegt. In einem Schmortiegel wird mit heißem

Fett eine mit Petersilie fein gewiegte Zwiebel geröstet, die Lunge mit
geriebener Semmel hinein gethan und wieder L2 Stunde geröstet,
gepfeffert und gesalzen. Während die Masse erkaltet, rührt man von 500 Gramm
Mehl, einem Ei, etwas Salz und lauem Wasser einen Teig, der sich

dünn ausziehen läßt, streicht die Lunge auf denselben, rollt ihn zusammen,
schneidet 10 Centimeter lange Stücke davon ab, drückt diese an beiden
Seiten mit in Mehl getauchten Fingern fest zusammen und läßt sie in
der Brühe, in welcher die Lunge gekocht wurde, Lr Stunde lang kochen.

Besser wird die Suppe, wenn man zum Aufkochen der Strudel reine

Rindftcischsnppe verwendet.
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Spinnt. Sadjbem berfetbe gelefett unb mehrere Stale geinafd)en

ift, tuirb er in fod)enbem Staffer auf? gerter gefegt. Stenn er meid),
gibt man i()ti itt einen ®urd)fä)lag, übergießt it;n mit faltem SSSaffcr,

brücft iljn gut au? rtnb Ijaclt ijjn fern. Seist gibt man ifjn in bräunlich
mit Suiter gefd)mitste? Steift unb .gmiebeltt, gießt Souillon gu, reibt
etiua? SOÎuëfat unb Saig baran unb läßt ifjn nod) einige ÜDtal aufftoßen.

*
Katb?= ober Sd)mein?cotelefte? inerben mit einfachem

Sraunbier ubergoffen, baff biefelben reidjfid) bamit bebedt finb; biet
fleingefctjnittene fjmibetn, ein Lorbeerblatt, einige (Setoürg= ttitb ißfeffer«
borner inerben beigegeben unb nacljbem ba? g(eiid) meichgefodjt ift, bte

Srüfje etina? mit Kartoffelmehl berbidt. Stan gibt Safgfartoffetn bagu.

*
Snuetnmpfer mit (Ünnltcimt. ®er (Sauerampfer tnirb ioieberljolt

in bielem Staffer gemafcßen, ineit er in ber Segel feljr fanbig ift, mit
bem 3. Seit ©arteumelbe gemifcljt, in Sutter gebünftet, burcf) ein Sieb
gerieben, mit 1 5E|eelnffel Steigenftärfe beftreut, mit fauerem Satyrn,
gteifctyv@jtract ober SKaggi'? Suppentnürge, 1 ©botter nebft Saig unb
1 ißrife 5Diu?cat aufgebockt unb mit $oafteiern gereicht

*
frmtjöftfilje Suppe mit Pnrkfdjnittett. ©efctyabte Karotten, ge=

fctyälte garte Kohlrabi? unb Spargel inerben iit Scheiben gefdptitteu,
Slumenfotyl in bleute Sö?ctyen geteilt unb alte? mit Sutter in guge=
bedtem ®opfe lh Stttube gebünftet. ®aitn focht man ba? ©eutitfe mit
fräftiger, flarer Souillon meid), giebt guletst einige Selleriebtättctyen,
gleifctyflößctyen unb ba? nötige Saig hinein unb ferbiert bie Suppe in
Staffen, mit SKarffctynitten baneben.

*
Crl)fcitpuiiïiill0. Stan lege einen Liter gelbe Gsrbfen ant LXbeitb

in Staffer, borfje fie anberit ®ag? in ineichem Staffer ineich treibe
fie burd) ein Sieb. Serrutyre fie bann mit 6!> ©ramm gefdtymotgener

Sutter, etma? Saig, ißfeffer itnb ginei @iern, binbe fie in eine mit
Steffi beftreute Seröiette unb laffe eine Stunbe lang in fiebenbem Staffer
fodjen, löfe ben ißubbing an? ber Seröiette unb gebe Sd)inein?coteletten,
Sdjinfen unb bergleictyen ober and) nur eine ipäring?fauce bagu.

*
Jlorfitfjt mit |)ftrol in kr Spcifrlinmmrr. Stau ad)te forgfältig

barauf, baff feine fßetrolflafctye ober =Kanne je in Säumen berlnatyrt
inerbe, ino auch ©foetfeu aufgeteilt finb, ba bie meiften Speifereften,
namentlich auch Souillon unb friütyc Sutter fofort ben ©cructy be?

fßetrol? aufnehmen unb ungenießbar inerben.

Dîebaîtion uitï> S3erlag : grau (SUfe ^onegger in ©t. ©allen.
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Spinnt. Nachdem derselbe gelesen und mehrere Male gewaschen

ist. wird er in kochendem Wasser aufs Feuer gesetzt. Wenn er weich,

gibt man ihn in einen Durchschlag, übergießt ihn mit kaltem Wasser,
drückt ihn gut ans und hackt ihn fein. Jetzt gibt man ihn in bräunlich
mit Butter geschwitztes Mehl und Zwiebeln, gießt Bouillon zu, reibt
etwas Muskat und Salz daran und läßt ihn noch einige Mal aufstoßen.

Kierhtisch. Kalbs- oder Schweinscotelettes werden mit einfachem
Braunbier Übergossen, daß dieselben reichlich damit bedeckt sind; viel
kleingeschnittene Zwibeln, ein Lorbeerblatt, einige Gewürz- nnd Pfefferkörner

werden beigegeben und nachdem das Fleisch weichgekocht ist, die

Brühe etwas mit Kartoffelmehl verdickt. Man gibt Salzkartoffeln dazu.

Sauerampfer mit Toaltcicrn. Der Sauerampfer wird wiederholt
in vielem Wasser gewaschen, weil er in der Regel sehr sandig ist, mit
dem 3. Teil Gartenmelde gemischt, in Butter gedünstet, durch ein Sieb
gerieben, mit 1 Theelöffel Weizenstärke bestreut, mit sauerein Rahin,
Fleisch-Extract oder Maggi's Suppenwürze, 1 Eidotter nebst Salz und
1 Prise Muscat aufgekocht und mit Toasteiern gereicht.

-X-

Französische Suppe Mit Marlischnitte». Geschabte Karotten,
geschälte zarte Kohlrabis nnd Spargel werden in Scheiben geschnitten,
Blumenkohl in kleine Röschen geteilt und alles mit Butter in
zugedecktem Topfe pz Stunde gedünstet. Dann kocht man das Gemüse mit
kräftiger, klarer Bouillon weich, giebt zuletzt einige Sellerieblättchen,
Fleischklößchen und das nötige Salz hinein nnd serviert die Suppe in
Tassen, mit Markschnitten daneben.

Erlistllpilddillg. Man lege einen Liter gelbe Erbsen am Abend
in Wasser, koche sie andern Tags in weichem Wasser weich und treibe
sie durch ein Sieb. Verrühre sie dann mit 6!) Gramm geschmolzener
Butter, etwas Salz, Pfeffer und zwei Eiern, binde sie in eine mit
Mehl bestreute Serviette und lasse eine Stunde lang in siedendem Wasser
kochen, löse den Pudding aus der Serviette und gebe Schweinscvteletten,
Schinken nnd dergleichen oder auch nur eine Häringssauce dazu.

Norsicht mit ZIrtrol in der Spciftliiunmcr. Man achte sorgfältig
darauf, daß keine Petrolflasche oder -Kanne je in Räumen verwahrt
werde, wo auch Speisen aufgestellt sind, da die meisten Speiseresten,
namentlich auch Bouillon und frische Butter sofort den Geruch des

Petrols aufnehmen nnd ungenießbar werden.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Ho ne g g er in St. Gallen.
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