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St. Gallen v, 1. Januar x898

Dev perfonliche Derkehr mit den Dienftboten.

9) *cbcutuuqébn‘[’[el tn feinen Wirkungen ald alle materielle Fiirjorge
it Der perjinliche Vevtehr mit den Dienjtboten, —. fretlid) aud
biel 1d wever u erlernen, fajt midyte i) jagen: iiberhaupt faum 3u
erlernen. €8 gibt Frauen, die dbavin gany injtinftiv dad Ridtige treffen,
pie durd) thre ganze Perjonlichfeit thren Leuten tmponieren und bvon
thnen geltebt werden; und wieder andeve, die trof ded Dejten Willens
und Dded ernjthajtejten Vejtrebend niemald den ridhtigen Ton treffen,
und e8 ift fchmwer zu jagen, welde perjinliden Cigenjchaften diefen fiix
pie Hausfrau jo verhingnisvollen Unteridhied audmacdjen. Die Frauen
nennen dag Olicf, und man wird jebhr beneidet, wenn man ,&Hid"
mit Dienjtboten hat. Die erfte Bedingung u diefem ,Glic” ijt wobhl,
paB man Dden Leuten mit Wohlwollen entgegentritt; die jweite, dap
man feine allzu hod) gefpannten Crivavtungen hegt und bereit ijt, einige
Febler in den Kauf Fu wehmen, und dad nid)t nur o, Wwie biele Frauen
e3 thun, wenn jie jagen: Fehler haben fte alle, wenn man wedyfelt, jo
wed)jelt man nur die Fehler. Wan muf die Fehler eined iiberwiegend
guten Midchend eben wirtlich in jeinen CEtat aufnehmen, die Fabhigteit
bejigen, jid) nicht taglich mtb jtitndlich 1tber diefelben zu Grgern und
jig bem IMddchen gegeniiber zu verbittern. — Kann man dad nidt,
jo joll man dag betreffende Madchen lieber entlafjen.

Lon a[iugtﬁf)tu Widytigteit ijt dad eigene gute iBeifpieI Alles,
mwad die Haudfraun jelbjt thut, muf mujtergiltig fein; fjie fei jtetd thitig,
ordentlich, pitnftlich) und vor allen Dingen voun iiber Iabem Bmmef ers
habener Pilichttrene; damn wird e8 viel leidhter fein, diefe Cigenfdhaften
aud) bet den Dienjtboten u errveichen. JIn threm Venehmen fei jie
tmmer rubig und vornehm; ed gibt nichts, wad ungebildeten KLeuten
jo tmponiert, mwie eine gemwifje diberlegene Rubhe, die bei allen Ptifungen
Stand halt. MNian gebe dem Dienjtboten niemald einen Berwveid im
Born.  Hat man fidh gedrgert — und dad fommt jo nur Fu oft vor
— fo warte man ab, bid man ivieder volljtindig gejammelt ijt und
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{iber eine iiirbige Haltung verfitgt; dann tadle man fte, Wenn ed nvtig
iit, ernft und jtreng, aber mit miglichjt wenig Worten, bet geringeren
Anldffen gleihjam tm Voriibergehen, die Titrvflinfe in ber Hand. Vet
griferen LVergehen lajje man fie ind {)immcr fommen und fpredhe mit
thrien; vermeide e8 aber, einen allzi hohen Ton angujdlagen, der un-
perjtanden fiber fic hinweggeht. iemald lajje man jidh durd) augen-
blictlichen Aerger ober Dringlichfeit verletten, dem einen Middjen duvd)
pad anbdere einen Tadel fagen u lajfen; ed wirft dad unmitigerivetje
berlepend. Vet jedem nur einigermaBen ernjthaften Wnlaf jollte man
basd Detveffende Midchen unter vier Wgen jprechen. €3 geht die Anderen
nteiftend gar nicdhts an, wad wir mit ithm Haben, und wiv fonunen leid)t
diefe fletne Miickjicht auf thr Chrgefithl nehmen.

Cbenfo widhtig ift e8 indeffen, jeme andere Klippe u vermeiden,
die darin bejteht, daf wivr zu dngjtlid), zu jdhonend mit thnen jind.
Darin legt filv unevfahrene, junge Frauen eine grofe Gefahr. Merfen
bie Wadchen erft einmal, daf wir nidht den Mut haben, ihnen fret
hevaud unfeve WMetnung zu jagen, jo haben wiv verlovened Spiel. Wix
mifjjen und aljo unbedingt nad) diejer NRichtung hin zu einiger Tapfer-
feit erziehen. — Aucd) mitfjen wir und angewdhnen, die Dinge, die und
miffallen, gleid) ju viigen, fie nicdht exjt u Houpts und Staatd-Aftionen
amwad)jen ju laffen. Gewdhnt man fid), jedes fleine Vergehen gleicy
betm erftenmafe gany fury und ohne jeden, Werger Fu erwdbhnen, {o
werden grofe Audipracdhen nur jebhr felten notmenbig werden. Biele
junge Frauen begehen aber den Fehler, daf fie etwaige jchlechte An-
gemohnbhetten oder Uebertretungen dex Sjauﬁmbnung aud faljcher MNad-
jicht eine Sett lang ungeviigt [ajjen, immer nod) Hhoffend, dag Midden
werde jie von felbjt ablegen, fjid) aber tagtdglicd) davitber drgern und
jich pem Miidchen gegewiiber verbittern; mit der Jeit fdnmen fie e8
damn nicht mehr evtvagen, ver angejanmelte Werger bricht (08 und 3
gibt einen Rrac), der meiftend mit etner Kiindigung endet; denn dad
Wadden Hhat das Gefithl, Hhodjt ungeved)t behandelt Fu werbden, iweil
etne Sadye grofen WUerger verurjacht, die, obwohl jdhon eine gang ein-
gefithrte Gewohubeit, ihr nod) nie einen Tadel eingebracht hat. Ungleid
fluger ijt 8, tmmer gleich) frei hHevaud jeine Nieinung zu jagen, wo e3
angeht, Heiter und freundfd), wenn das nidht Hilft, exnft und jtreng.
Die Mdadchen mwerden in der ‘erften Jeit bielleicht bismeilen empfindlic
werden, jie werben fich) aber bald an diefe unjeve rt gewbdhnen und
wiv werben [dnger mit thnen audfommen, ald wenn wiv jie exft durd
su viel Nadyjicht vermivhnen und Dann grofe umliebjame ueinanbder=
e 51mgen mit thnen haben.

Smmer aber bejleipige man ficd) thnen gegeniiber einer wiivdigen
Spradhe und der vollfommeniten Hoflichfeit. Wir jollten unsd eine Un-
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boflichEeit biel ehev einer Freundin, al8 einer Untergebenen gegeniibev
bergeihen, denn diefen foll unjer BVenehmen vorbildlid) jein. Ein gleicy
mipig vornehmesd BVenehmen unfeverfeitd gibt thnen jo febhr den Begriff,
pafy wir itber thuen jtehen, und jie werden fich nicht jo leicht eine ln=
gehorigfeit HevauSnehmen. Mit gropter Strenge verlange man von
jamtlichen Familiengliedern bdiefelbe Hoflichteit den Dienjtboten gegen=
iiber, die man felbjt jich yur Pilicht gemadyt hat. Das gilt indbefondere
bon Kindern, man jdhligt dabei Fwei Fliegen mit einem Sdhlag, indem
man jowohl auf die Rinder, joivie auf die Dienjtboten evziehlich wivtt,

Sehr oft hort man den Grundjal audjpredjen, man jolle mit den
Dienftboten nmur dag Notwendige jpredhen, niemals jich) mit thnen unter=
balten, oder jte nac) ihren ngelegenheiten fragen. Diefer Grundjab
it aber nuy fitv diejenigen Frauen ricdhtig, die dasd Verhalnid nidyt be-
herrfchen und fjich ihren Leuten gegenitber unjicher fithlen; demm jeden:
- fall8 it ein durcdhaus fiihles @ieuftber’[)&[tnié einemt allzu vertraulicdyen
Sujtand, bet dem bdie WMddcdhen den Ton angeben, vorzuziehen. Jjt
man aber der fettende Teil in dem Verhdltnis, ift man dem Nidochen
gegeniiber jtetd3 Dame und in jedem Uugenblicte feiner Pojition ficher,
pann (Gt jid) nicht emjehen, warum man nidt gelegentlich afs Menjdy
sum Menjdjen ein vertrauteved Wort veden joll. Miv ijt e3 im hichiten
Grade unbehaglich, langere Beit ein Wejen im Hauje u Hhaben, fiix
pag id) mid) nicht intevejjieven, an dad id) mic) nicht bi3 auf einen
gewiffen Grad attachieren famn, Jd) plege mid) immer, nacd) ihren
Samilienverhdltniffen zu erfunbdigen und evmutige jie iiberhaupt bei
jeder Gelegenbeit, Vertvauen zu mir ju haben und miv von ihren An=
gelegenbettenn zu evzidhlen. $Haben jte Kunumer in thren Familien, jo ift
e8 natitclid), daf wir, wenn wiv nidht Helfen fonmen, thnen wenigitens
unjere Teilnahme befunbden, ihunen ein guted Wort gbnnen, gervade jo
ivte andeven Menjdjen. CEine gewiffe Hetterfeit tm Verfehr mit ihnen
und gelegentlich ein fletnes Gejprad) iiber TageSereigniffe hat bet guten
Mdchen oft die befte Wirkung und fefjelt jie an unjere Perjon. Ein
jolcher Jujtand ijt aber muv moglid), wo dag Verhdltnis ein vollfommen
guted ift und beide Teile den nbtigen Taft befisen.

Sind Rinder tm Haufe und jind dieje von Unfang an dazu er-
sogen, freundlich) und viictficht8voll gegen die Dienjtboten u fein, fo
pilegent diefe Dasd ‘bq‘te Binbemittel 3wijchen Herrjdhaft und Dienerfchaft
su fein. - Freilid) hort man oft dad Gegenteil; bejonderd Miiitter von
heranwachienden @u[)nen flagen bidweilen bitterlich iiber pas jdhlechte
Cinbernehmen und den bejtdndigen Sant tm Haufe. Dad liegt aber
wohl bielfad) davan, dap man den Kindern von frith auf erlaubt hat,
pie Leute zu fonunandieven und jie als niedrigere Wejen 3u betrad)tut
Rinder follten auf joztale Unterjchiede fo fpit wie moglid) aufmerfiam
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gemacht werden; ein Hochymut nac) diefer Richtung Hin ift bei ihnen
nidt nur widerivdrtig, fondern im Hhichjten Grabe jdhlecht fitr ihre
Charvatterentwvictlung. €Cin hevanmwadyfender Knabe follte indbejonbdere
jtetd davauf hingeiviefen werden, dafy er jedemt wetblichen Wejen voll=
fommene Hiflichfeit jhuldet, dem Haudmdaddjen feiner Mutter ebenjo
gut, toie den Freundinnen des Haujed. Ulm dad u erveicdhen, bhitte man
fih aber wobhl, die Dienjtboten in Gegenwart der Kinder zu tadeln
ober in wegwerfendem Tone vbon ihnen u jprechen.
Aud ,Bur Dienjtbotenjrage” v. Elfje Lejenne,

Regeln fiir den Fifdymarkt,

%enn&eﬁhen ber frifhen Fifhe: Jum Glice rviecdhen faule Fijde
jo arg, dap man vor Sdaden gewarnt ijt.  Nur audnhhmsSweife
fommt e vor, dbaB ein wunderlicher Rauz von einem ,gefteigerten
Hautgott” fpricht, fidh) an eimem faulen Fijch evgibt — und den Magen
verdirbt. AuBerdem fennt man die Fijdhe an den Kiemen. Wenn diefe
nicht mehr fcdhon vot jind, dbann hat's g'jchellt. Die Fijdyer wijjen wohf,
paf aufmerfjome Kdufer guerjt auf diefed Heihen acdjten. €8 fommt
pedhalb bor, daf Deveitd iveify gemwordene Kiemen mit Blut bejchymiert
werden. ‘Durd) Wbwajdhen fann diefer Vetrug leicht entlarvt merven.
Uud) wenn die Riemen bei griferen Fijchen mit Salbei bejtectt 1mb
mag man Berdadht {chdpfen.

Mit diefen zwei Merfmalen veidht man aus, €E§ gibt war nod
biele andere, aber bon untergeordumetenmt Werte. Wir balten e fiiv
beffer, wenn bad Kiichenperjonal nur auf obige adytet, anjtatt jic) mit
bielen andeven berivirt.

Die Fijchhandler juden ihre Ware beim Verfand auf allerle
Avten miglichft lang am Leben, oder bejfer gefagt, am Sterben zu
erhalten: fjie twideln die Fijdhe in Gewiivzblatter eirt, namentlich in
Salbet, ftecten thnen ein Stiic mit Schnaps befeuchteted Brot in bden
NRadjen und wie die Schindeveten alle Heifen. Jjt nicht jhon zum
Boraud anzunehmen, daf dad Fletfd) eined Tieves, weld)es in volljter
Gejundheit rajd) getbtet wurde, beffer fein muifje, -ald dasd Fleijd) eined
lange gemarterten und jdhlieplich) eined natiivlichen Tobed gejtorbenen
Tiered? Jm itbrigen iweify man genau, daf dad Fleijd) eined ge-
mavterten Fijhed ebenfo an Ndhrivert verliert, wie dad Fleifd) eines
gequélten SKalbes.

Befanntlicd) ijt unter den Fijdjen ein ungeheuver Unterjchien. Mean
taytert jie nach verjdhiedenen Gejichtdpuntten: Fiivs evjte jchaut man auf
pie Groge. Jedbe Wrt bat jo u jagen ihre Glanzfigur. So ijt 3. B.
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ein Hecht von 2 Kilo, ebenfo eine Seeforelle von gleihem Gewidyt wum-
bevingt am bejten. Gang grofe Fijche haben etne grobe Fajer und
jind fange nicht jo fhymadhaft. Sehr unge Hhaben Fuviel Heimgebende
Subjtang; fie jimd zvar zart, aber dod) nidht jo jdymadhaft, wie jene,
welche die normale Griofe erveicht haben.

Wean fann die Fijdhe wie die Menjden, aud) nad) threr Nahrung
tayieven; da gilt aud) dbad Spridymwort; ,Sage mir, wad Du if3t, und
i) jage Div, wer Du bift!” Die Raubfifde Hhaben Dejjeresd Fleijd) als
jene Fijche, welche jicd) mit dem Schlamm und bergl. beguitgen. €3
ift bier eine udnahme von dem grofen Naturgefepe: daf ein ZTier,
welches felbit jehon Fleifd) yur Nabhrung gehabt, nicht mehr zur Nahrung
dienen fann einem Fleifchireffer. Alesd wad Schlamm, Wajferpflanzen
und Ddevgleichen Ravitdten frift, gehor: zum Lumpenpad der Fifche und
— jtinft. Jene Fijche, welche jich in dev Ndhe von Wbtritten aufhalten,
ober an ADfluBgrdben bom MeBgereien, Seifenjtedereien und dhnlichen
Anjtalten; Fijde, weldye unter Wmftdnden jogar Aasd freffen, jind jehddlic).

Jad) der duBern Vebectung tayiert, exgibt i) folgended: Schuppen-
fifhe haben Dldattriges, aber dod) zartfajeriges Fleifd), jind alfo burd)-
weq letchter 3u verdauen, ald die Fijdhe mit glatter Haut, deven Fleijch
eine 3ufonmmenhingende, bei niherer Unterfudhung, grobiaferige Meaffe
parjtellt. Die Sduppenfifche, auc) wenn fie nod) jo flein jind, geben
beim KRodjen ein ujammenhingended Fleifc); die jungen Hautfijdhe da-
gegen berfocdhen fajt ju einem Brei, jepen viel Schleim ab, weldjer jich
mur danmn aufldjt (verdauen (Eft), wenn temlid) ftavt gefalzen wurde.
Bei dlteven Hautfijchen bleibt dad Fleijd) fompatter. Die dice jaftige
Daut, welcdhe betm Kochen fulzartig wivd, ift weitaud dasd bejte Stiict
am ganzen Fijc), in Wabhrheit eine Delifatefe.

€5 gibt aud) gewiffe Krantheiten unter den Fifden; Krantheiten,
purc) weldye ihr Fleijd) jo verdivbt, dafy dejfen Genufy gefdhrlich 1wird.
Alle Fijche, mwelche fonjt tm flaven, frijhen Wajfer zu leben gewohut
jind, werden in wenig bewegtent, verdovbenem Waffer frant, namentlic
im Spmmer. Die Fijder nennen bdieje Krvantheit die ,Fdule” und
wiffen wohl, daf derjenige, weldher thnen einen jolchen Fifd) abfauft,
ji) damit den Magen berdirbt.

Alle Ftjche find wihrend der Laichzeit geringer; fie befommen eine
jhmusige Haut, mandymal jogar einen Bladhen-Ausdjdhlag. Dasd Fleijd)
ift nicht blof fade, jondern wirklich ungefund; die Cier der Hedhte und
der Barben jogav giftig. Unter jolchen Wmjtdinden mufy dad KRiichen-
perfonal die Laidyzeit der Fijdhe fermen.
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Regzepte.
Crprobf und guf Hefunden.

Grimhernfuppe, (Fiix 5 Perfonen bevedhnet) Man bedectt 120
Granum Griinfern am Abend vor demt Gebraud) mit Wafjer, dem man
etivad Natrium Fujepte, giept died am anbern Meovgen ab, rdjtet 30
Gramm WeiBbrot troden in eiferner Planne, thut ed nebjt dem Griin-
fern in 3 RQiter Wajfer und fodht e3 beinahe 3 Stumden. Die Suppe
wird durdygejtrichen, 15 Gramm Lebig’s Fletjdertratt, 15 Gramm
Sals, ein eidbict frifche Butter, und ein CRIGfel gehactte Peterfilie dazu
gethan, damit aufgefocht und iiber gerditete Vrotwiirfel angevid)tet.

Bavtoffelfuppe,  (Fitv 5 Perfonen bevechnet.) Bratentnodjen, iie
jie borratig jind, Hacdt man entgioet, fest jie mit 212 Liter Wajfer und
biel @uppenfmut su Feuer, fodht jie 3/4 Stunden, thut dann einen Tellex
boll in Fett braunlid) gebratene, Lnf)c Sartoffeljcheiben und einen halben
Teller boll ungebratene Rartoffeljdhnitte in die Suppe und focht fie
weid).  Man ftreicht die Suppe durd), thut 15 Gramm Salj, 15 Gramm
Siebig’s Fletjchertvatt, etme Prife Mudfatnuf und 2 Lojfel gehadte
Gellertebldtter hinein und gibt {te mit gevdftetem Brot.

%

Dafergriihfuppen. (Fitv 5 Perfonen bevedhnet.) Man focht 200
Gramm prapariecte Hafergriipe mit 21/ Liter Waffer und dem nitigen
Saly langjam 45 Minuten, wobei man die Suppe Hiter umriihrt. Dann
gibt man Fwei fein zerjdynittene Peterfiliemwurgeln, ein eidick frijche
Butter, 10 fleinjte, gejchilte Kartoffeln und 15 Gramm Liebig's Crtraft
an die Suppe und fodyt fie langjam nod) 15 Minuten.

*

Selleviefuppe, (Fitr 5 Perfonen bevecdhnet). Dret mittlere odev
gwet grofere gefdydalte Selleviefnollen twerben in Bievtel gefchnitten,
nebft etnem Feller voll vober, zerfdnittener Kavtoffeln mit 214 Liter
Wafjer itberfiillt, gejalzen und langfam eine Stunde gefodht.  Man veibt
pie Guppe durd), gibt 15 Granun Lebig's Fletjhertratt, 30 Gramm
frijhe Vutter, eime Prife Pfeffer und ehwad gewiegted Selleviefraut
pavan, fodht fjie nod) eben durc) und vidytet jie itber gevbfteten Brot-
itrfeln an. ,
*

Gebratener Jnouder. €3 werden 112 RKilogramm fleine Sanber
genommen.  Man rvidtet jie vor, vipt jie leidht etn, jalzt jte und ftellt
jie 40 Minuten bei Seite. Sie werden ‘Dmauf in 5elqmrftem Ci, das
man mit etwas fhaumiger Butter vermifcht, gewendet und dann in
gP_LILbEIILr Semmel, die mit Meh! vevmengt wird, gedreht, worauf man
jie in reicylic) Bratbutter goldbraun bdt. — Die braune Butter wird
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mit etnwem LWifel Citvonenjaft, einem KLbfrel Waffer und 5 Gramm
Qebig'd Fleijchertratt verfod)t und zu den Fifden gegeben, zu denen
man auBerdem gern Kavtoffeljalat veidt.
*

Gefdymorter Habeljou, Man nimmt ein Stitd Rabeljou von etwa
2 Rilogramm, hautet e8, entfernt die Grvdte und teilt ihn in beliebig
grofe Stiicte. Man erlaht 40 Grvamm Butter in einent paffenden
Qochtopf, thut die Fijchitiicte hinein, beftrent fie mit etner Mifdhung von
getviegten Sivtebeln, Krvdutern, Kapern, Salz und Bieffer, giept 4 Liffel
BVouillon aud Liebig's Fletjdhertratt dariiber und jdymort den Fijd) gar.
Man gibt zuleht ein helled Buttermehl an die Sauce und {dhdrft diefe
mit Citronenjaft.

et wit Rrintern, 2 Rilogramm mittelgrofe Hechte {dhuppt
man, veinigt jie, erteilt fie in Stitcfe und thut fie in jo biel fodjend
heiBed Salzwafjer, daf bdie Fijd)ftiicte Enapp bededt find. Man gibt
10 Gramm Liebig's Fleijdyertratt, 1 Lorbeerblatt, 2 Biviebeln, 1 Peter-
jilienourgel, 2 Scjeiben Sellerie und Phefjer, wie Gewiivztorner davan
und (it den Hedht langfam davin gav ziehem. 5 Winuten bor dem
Anvichten fnetet man 50 Gramm Butter mit 30 Gramm Wehl dburd),
thut died nebjt 2 Liffel gehactter Peterjilie an den Fijch) und fodht thn
bamit durd), wodburd) die Sauce biindig wird. Man vidtet den Fijd
in tiefer Sdyiiffel mit ber Sauce an.

*

Gefiillte Balbsbruft, Aus 2 Rilogramm Ralbsbrujt (Gt man fich
bie Qnochen (dfen, bevettet eine leidhte Fleijdhfarce, veibt bie Bruft gut
mit Salz ein, fiillt jie mit ber Favce, niht die Enben gut zu und legt
die Brujt jo lange in heiBed Waifer, bis jie jtetf ijt. Ste wird in Butter
in gleidymapig Heiem Ofen gar gebraten. — Die Sauce wird ausd dem
entfetteten Bratenjap, Kartoffelmehl, 5 Gramm Liebig’'s Fleifchertratt
und etwad fodjendem Waijjer bereitet. WUud) fann Fuleht etwad faure
Sabhne dazu gegeben werbden.

*

Balbskotelettew, (Beit der Beveitung 25 Minuten.) Man Jchneidet
die Qoteletten zuredht und focht die Abfalle mit Wafjjer, Suppengriin,
Galz und 5 Gramm Lebig’s Fleijdyertraft 20 Winuten. Die Koteletten
wendet man, wenn fie gejd)lagen und gejalzen jind in €t und Senumel
und brdt jie vajd) in BVutter goldbraun. Die Sauce wird mit wenig
MWeehl und Kuodhenbriihe verfodht. — Lammioteletten werben ebenjo
beveitet. — Sdjweinsdtoteletten braudjen weniger Fett zum Braten, ihre
Gauce wird einfad) aud dem mit fodjendem Waijer verfodytem Braten-
jag, etivad Kavtoffelmehl und 5 Gramm Liebig’s Fleijdjertratt bereitet,
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Sthmorbraten. Gin gut abgelegened Reulenjtiicc von etwa 11/
Qilogramm wird vingdum mit dicten Spectititcfen bejpicdt, mit Saly wnd
Nelfenpfeffer eingerieben, in MNiehl gewendet, und in Vutter ringsum
gebrdunt.  Dann giet man fiecdendesd Wafjer daran, fiiqt eine Sd)wary-
brotjdyeibe, zerjchnittene @uppcnmmadn, 3ioet 81D[€b€[11 ein Yorbeerblatt,
Prefferforner und 8 Gramm Liebig’s Fleijcdhertratt davan und diinjtet
3 21> Stundben. Die Sauce wird duvchgeriihet, (jie mup jdmig jein)
und nebjt KU6Fen zu dem Braten gegeben.

*

Einfadyer Fleifymiivbebraten, Chwoa 112 Kilogranum Miirbebraten
flopft man qut, veibt dad Fleifd) mit Salz ein, fjtedtt hin und ivieder
in die Fettjchicht einige Nelfen, legt den Braten in etwad gebrdunter
Butter tn einen Vrattopf, brdt in an, gieRt veichlich focjended Wajjer
bavauf und brat ihn flangjam weid). — Man entfettet die Sauce, ver=
fodht jie mit etivad angervithriem MNeehl, gibt eine groBe Mejferipibe
Qiebig’s Fleifchertvatt davan und focht die Sauce dictlich und gléngeno.
— Man gibt zu dem Braten Rotfraut oder aud) Kavtoffelflbpe.

#

Balbfleifdfricaée. Man fdneidet 1 Kilogramm Brujtjleiidh in
Portionsftitcte, fiberbriiht jie mit fodjendem Wajjer, brdt dad Fleifd)
jcgnell in fodjenber Butter jdhom gelb, bejtdubt ed mit einem Liffel
MWeehl und gieBt joviel fochended Waijer darvan, daB e fnapp bedectt
tit, worauf man einige Citvonenjcheiben, Pieffertdrner und Suppen-
wuriem hingugibt. Man fodt dad Fleijh 20 Minuten, gibt mm 3
Lifiel voll geweidhte troctene Pifze hingu und diinjtet ed weid). — Man
verfocht die Sauce mit hellem Buttermehl, gibt 4 Gramm Liebig's
Sletichertraft dagu, fodyt Eleine SemmeltlBBdyen davin gar und [dBt dasd
Sletid) mit den Pifzen wieder heify werden. — Nad) belieben fann man
Rapern davan thun, ed auc) mit einem Cigelb abriihren. :

*

Irifly Stew, (Bubereitungszeit 3 Stunden.) Man jdyneidet mageres
Hammelfleijd) in grope Wiirfel, ebenjoviel rohe Karvtoffeln in dicke
Sdjeiben, 4 Bmtch[n in Witcfel und einen Kopf Kraustohl ober Weif-
foh( in 9Icl)tc( Die Rarvtoffeln nebjt Kohl Driiht man und thut jie
jchichtveife mit den Fletjdyjtitcten in eine audgejtrichene Form, Dejtrent
jede Shicht mit den Swiebelwiixfeln, joivte Salz und ‘Mmex bereitet
aud 5 Granun Liebig's Fletjdyertratt und 12 Liter Wajjer etne Bouillon,
giept jie daritber und focdht dag Jrijh Stew im Wafjjerbabe 3 Stunben.
Nan jtiixzt ed auf eine tiefe Schitjjel.
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