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(ErFcßduf am 5riïïeu î&otmfag jeSett ftfottaf*.

St. (Sailen 9lt\ 4. îtpril 1898

lt)n intferc ®etttit|c ijcrliantmctt.

f« ben erften. ipftanjen, bie bon ben ÜDtenfctjen angebaut tourbep
gehört bie Sinfe. Sie ftammt bon |)imalat)a. Um ein Sinfem

geriet gab beïanntlidj bereits ©fait fein Sftecfjt ber ©rftgeburt batpirt.

©benfo att ift bie Sultur ber Saud) arten, bie ebenfalls auS SIfien flammen.
Stero, ber attmonatlicfj mehrere Stage tjinburcl) Saud) ajj, um feine
(Stimme ju Hären, tourbe fpotttoeife fßorrophagitS — ber Saudjfreffer
— genannt. 3u Betten ber fßljaraonen tourbe ber Saud) in ©gtjpteit
allgemein îutiibiert. ®e'r Snobïaud) foegieft galt bei ben Sitten als
biätetifdjeS ©enufsmittel. ®ie Israeliten in ber egpptifdjen @efa:tgen=

fdjaft, bie SIrbeiter an ber ©heopsppramibe, bie Solbaten, SRatrofen,
gelbarbeiter bei ben alten ©riechen unb fRöntern äffen Snoblaud), toenn

fie bon ber ipilie unb SIrbeit erfdjlafft toaren. ®ie 8®iebel toar bei
ben ©gpptern um 2000 bor ©tjrifto ©egenftanb ber S3eret)ruitg. Sie.
lam auS Snbien. Sfud) bie @ur!e toar in Dftinbien l^eimtfct), foffiie in
©afepmir, ©pna unb ißerfieit. $aifer ®iberiuS afi fie maffentjaft im
Sommer unb SBinter. ®ie ©gppter bereiteten ein ©etränf auS @urfen=

faft. ®ie SürbiSarten toerben in SIfien mit SSorliebe Mtibiert. Spargel,
ber an ber engtifcfjen Stifte unb in IRufflanb toilb toäcpSt, toar baS

SiebtingSgemäfe ißtatoS, unb Slriftop^aneS prieS eS als ein gutes SSer=

bauungSmittel. $n ben ruffifdjen Steppen ift ber toilbe Spargel fo

tjäufig," baff itm baS S3iet) abgrast. Spinat ift eine arabifdje ißflange,
bie bon ben SIrabern nact) Spanien gebracht tourbe. Se^r gefdjäjjt
toaren bon ben alten ©gpptern, ©riechen unb fRömern ber ©nbibien=

falat unb bie ißeterfitie. ®ie ÜDMone ftammt auS Sitbafien unb tourbe
bon ©gpptern, ©riedjen unb tRömern Mtibiert. ©olumbuS führte fie
in SImerifa ein. ®ie SSaffermetone ift in Stfriïa p ^aitfe, ber Sol)I
in ©riedjenlanb; ©incinnatuS befatfl feine Slnpftanpttg in fRorn. ®er
Stumenlol)! ftammt auS ©ppern. fRettidje, aitS ©I)ina ftammenb, tourben

fd)on in alten Betten in ©uropa Mtibiert. SIuS ©t)ina fam ber 3tt)a=

barber, ber im 14. galjrlfunbert in ©uropa eingeführt tourbe. _®ie
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liusiviiihschllftliche Gratisbeiliige der Wucher Muen-MW.

Erscheint am Srikkeu Houukag ^sSen Monats.

St. Gallen Nr. 4. April s 893

Wo unsere Gemüse herjwmmen.

den ersten. Pflanzen, die von den Menschen angebaut wurden,
gehört die Linse. Sie stammt von Himalaya. 11m ein Linsengericht

gab bekanntlich bereits Esau sein Recht der Erstgeburt dahin.
Ebenso alt ist die Kultur der Laucharten, die ebenfalls aus Asien stammen.

Nero, der allmonatlich mehrere Tage hindurch Lauch aß, um seine

Stimme zu klären, wurde spottweise Porrophagus — der Lauchfresser

— genannt. Zu Zeiten der Pharaonen wurde der Lauch in Egypten
allgemein kultiviert. Der Knoblauch speziell galt bei den Alten als
diätetisches Genußmittel. Die Jsraeliten in der egyptischen Gefangenschaft,

die Arbeiter an der Cheopspyramide, die Soldaten, Matrosen,
Feldarbeiter bei den alten Griechen und Römern aßen Knoblauch, wenn
sie von der Hitze und Arbeit erschlafft waren. Die Zwiebel war bei
den Egyptern um 2000 vor Christo Gegenstand der Verehrung. Sie.
kam aus Indien. Auch die Gurke war in Ostindien heimisch, sowie in
Kaschmir, China und Persien. Kaiser Tiberius aß sie massenhaft im
Sommer und Winter. Die Egypter bereiteten ein Getränk aus Gurkensaft.

Die Kürbisarten werden in Asien mit Vorliebe kultiviert. Spargel,
der an der englischen Küste und in Rußland wild wächst, war das

Lieblingsgemüse Platos, und Aristophanes pries es als ein gutes
Verdauungsmittel. In den russischen Steppen ist der wilde Spargel so

häufig/ daß ihn das Vieh abgrast. Spinat ist eine arabische Pflanze,
die von den Arabern nach Spanien gebracht wurde. Sehr geschätzt

waren von den alten Egyptern, Griechen und Römern der Endivien-
salat und die Petersilie. Die Melone stammt aus Südasien und wurde
von Egyptern, Griechen und Römern kultiviert. Columbus führte sie

in Amerika ein. Die Wassermelone ist in Afrika zu Hause, der Kohl
in Griechenland; Cincinnatus befahl seine Anpflanzung in Rom. Der
Blumenkohl stammt aus Cypern. Rettiche, aus China stammend, wurden
schon in alten Zeiten in Europa kultiviert. Aus China kam der
Rhabarber, der im 14. Jahrhundert in Europa eingeführt wurde. Die
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Somite ift in Dftinbten «nb ©çjpten heimifd), bie ©rbfe in gang SIfien.
SBeibe fdjori feit aüeften Seiten in ©itrofia gebaut. 3sn ben ©dfWeiger
fßfaljlbauten ber (Brongefjeriobe finb ©rbfen gefunben Worben. gn
©uropa heimifd) finb nod): XReerrettid), aus fRufjtanb nad) 28efteurof>a
berbreitet; ©eEerie, bie in ©rohbritanien einft ein gemeines Unfraut
gewefen; gend)e(, beffen grüci)te bei ben alten Stömern beliebt waren
unb nocl) heute in ©giften gegeffen werben; (ßfefferfraut; fßaftina!;
3id)orie; Strtifcbjofe ; (Dîohrrûbe unb rote (Rübe, an ben ©efiaben @üb=

eurofiaS ^eimifd) unb feit Urzeiten angebaut; treffe, bie aber aud) in
Slfieu unb SImerifa witb wächst; Sauerampfer; (BiberneE.

Bie BcpttMung ks Ü)Liniijs ititö feitte Prüfung auf ®d)tl)eit.

^Eßrirb ber §onig nictjt tjermetifd) abgefdjtoffen, fb ïônnen Wir Em

nidjt aufbewahren, Wo Wir WoEen, ba er an feudjten Drten feljr
begierig SBaffer auffaugt. StEein baS ift nictjt baS einzige, er nimmt
aud) bie berfd)iebenften ©erüdje in fid) auf unb auS biefew ©runbe
berliert er boppelt an feiner ©rite. SBenn ber Smfer fein gutes (Re=

nommée bewahren WiE, fo hat er auf biefeS grofjeS @eWid)t gu legen;
benn ber tponigfdjmeder weif? bieS aEeS 51t Würbigen.

@0 foE nun an biefer SteEe auch ncP einiges gefagt werben bon
ber fßrüfung beS (ponigS auf ©dpeit, benn berfetbe unterliegt Ijeutgu*
tage mancherlei gälfdjungen. 28aS aß $afeÜ)onig ober Sunponig in
ben £>anbel ïommt, finb gewöhnlich gabrifate, beftetfenb auS SartoffeE
ft)ruf) (©Itjfofe). — ®iefeS ift eine füfjlpe, fabe, farbtofe, biete unb
felfr biEige Subftang. Sie wirb auS ber Sartoffelftärfe gewonnen, $u
biefent ïommt bann nod) So(ottia(ft)rup, Stübenguder unb ein Wenig
^Bienenhonig. ®iefeS ©emifih muh bent (ponig ben ©haraïter geben.
SBer Senner beS edjten tponigS ift, wirb biefeS gaörifat fofort an feinem
faben ©efdjmade erïennen.

®ie SrtjftaEifation ift !ein fo untrügliches Senngepen beS echten

S8ienent)onigS, aß wie eS oft Ijei^t. ©S Werben SunftEjonige tjergefteEt,
bie feft ïanbieren unb umgeïehrt gibt eS edjte Könige, bie oft feljr (ange

nid)t ïrhftaEifieren, gu biefen gehören bie Sommerhonige. ®iefe ïrhftaEE
fieren oft in einer fo befremdlichen garbe unb gorrn, bah wan teid)t
ben SBerbadjt hegen tonnte, eS liege ba eine gälfdjung bor.

23aS baS fpegiftfdje ©ewid)t anbetrifft, fo gibt eS feine 5Knha(ß=

fünfte, um gälfcbungen aitfgubeden ; benn baS fpegififdje ©ewidjt ber

Sunfthonige wie baS ber 9taturI)onige beträgt ungefähr 1,44, ober mit
anberen (Sorten, ber Siter tponig wiegt 1440 ©ramm, Sur C£haraîteriftiï
beS ed)ten (Bienenhonigs fei noch beigefügt, bah bie gwei fjuderarten
unter bem (Rauten gnbertguder, bie ungefähr 70°/o beS §onigS auSs

mad)en, nämlich Sebulofe ober grudjtguder unb ®e£trofe ober ®rauöen=
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Bohne ist in Ostindien und Egypten heimisch, die Erbse in ganz Asien.
Beide schon seit ältesten Zeiten in Europa gebaut. In den Schweizer
Pfahlbauten der Bronzeperiode sind Erbsen gefunden worden. In
Europa heimisch find noch: Meerrettich, aus Rußland nach Westeuropa
verbreitet; Sellerie, die in Großbritanien einst ein gemeines Unkraut
gewesen; Fenchel, dessen Früchte bei den alten Römern beliebt waren
und noch heute in Egypten gegessen werden; Pfefferkraut; Pastinak;
Zichorie; Artischoke; Mohrrübe und rote Rübe, an den Gestaden
Südeuropas heimisch und seit Urzeiten angebaut; Kresse, die aber auch in
Asien und Amerika wild wächst; Sauerampfer; Bibernell.

Die Sehandlung des Honigs und seine Prüfung auf Echtheit.

der Honig nicht hermetisch abgeschlossen, sd können wir ihn
nicht aufbewahren, wo wir wollen, da er an feuchten Orten sehr

begierig Wasser aufsaugt. Allein das ist nicht das einzige, er nimmt
auch die verschiedensten Gerüche in sich auf und aus diesem Grunde
verliert er doppelt an seiner Güte. Wenn der Imker sein gutes
Renommee bewahren will, so hat er auf dieses großes Gewicht zu legen;
denn der Honigschmecker weiß dies alles zu würdigen.

Es soll nun an dieser Stelle auch noch einiges gesagt werden von
der Prüfung des Honigs auf Echtheit, denn derselbe unterliegt heutzutage

mancherlei Fälschungen. Was als Tafelhonig oder Kunsthonig in
den Handel kommt, sind gewöhnlich Fabrikate, bestehend aus Kartoffel-
syrup (Glykose). — Dieses ist eine süßliche, fade, farblose, dicke und
sehr billige Substanz. Sie wird aus der Kartoffelstärke gewonnen. Zu
diesem kommt dann noch Kolonialsyrup, Rübenzucker und ein wenig
Bienenhonig. Dieses Gemisch muß dem Honig den Charakter geben.
Wer Kenner des echten Honigs ist, wird dieses Fabrikat sofort an seinem
faden Geschmacke erkennen.

Die Krystallisation ist kein so untrügliches Kennzeichen des echten

Bienenhonigs, als wie es oft heißt. Es werden Kunsthonigs hergestellt,
die fest kandieren und umgekehrt gibt es echte Honige, die oft sehr lange
nicht krystallisieren, zu diesen gehören die Sommerhonige. Diese krystallisieren

oft in einer so befremdlichen Farbe und Form, daß man leicht
den Verdacht hegen könnte, es liege da eine Fälschung vor.

Was das spezifische Gewicht anbetrifft, so gibt es keine Anhaltspunkte,

um Fälschungen aufzudecken; denn das spezifische Gewicht der

Kunsthonige wie das der Naturhonige beträgt ungefähr 1,44, oder mit
anderen Worten, der Liter Honig wiegt 1440 Gramm. Zur Charakteristik
des echten Bienenhonigs sei noch beigefügt, daß die zwei Zuckerarten
unter dem Namen Jnvertzucker, die ungefähr 70°/° des Honigs
ausmachen, nämlich Levülose oder Fruchtzucker und Dextrose oder Trauben-
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peter, tit itjren pljtjfitatifdjen ©igenfdjaften fidj feîjr unierfdjeiben; bentt
ber 2maubenpcter trpftaltifiert, ber grud)tp(fer ttidjt, biefer bleibt ftetô
flüffig. tpieraub ertïârt fiel), bie mandant gntfcr feïtfamè 2djatfad)e,
baff in eittent angefiod)cnen 2mpf tanbierten tponigg tit ber Sertiefung
fid) ber ftüffige grud)tpc!er fammett. geraer fatttt et> aud) borïommen,
baft fid) bte beibett .Qucterarten fdteibett ttnb an ber ®ecfe bleibt bann
eine @d)id)t §onig ftttffig. 9îur ecijter Siettenljonig mirb feine grofje
Sermenbung int tpaulljatte ber îOienfdtcn bematjren!

Bus ftrtiugcn «ou Jflcckeit.
StnuËffcdiftt.

Sei biefen ift ein rid)tigeë, tiidjtigeê Stopfen unb Surften bab

tDtdjttgfie Grntferaungêmittet.
Sitte, eingetroetnete gtecte in ÏBottt unb ©eibenftpffen, SIttaS unb

bergteid)en merben mit etmaê. mit ©pirituê bermifdjtem ©igetb beftridjen,
eintroetnen geïaffen ttnb bann meggefratjt. ®er noci) Ijaftettbe ©igetbreft
mirb mittels eineê in marmeê SBaffer getaudjten Seinmanbtäppcf)en§
aubgemifdjt.

Sbferftf unûefiatuttc'V àtliffitmmung
in gefärbten ober ungefärbten Stöeiff® ttnb Saummottmaren toerben perft
mit einer ganj fd)lt>ad)en, taumarmen ©eifentöfung betjanbett, metdjer
man auf je einen Siter berfetben einen Saffeetöffet ©atmiatgeift pge=
fefit tjat.

®ab SBifdjen gefd)iet)t mit einem in biefe gtüffigfeit getauchten
©dpoamme ober einem 2nmpon. ©djtiefjtid) mirb ber ©toff in StBaffer

auêgemdfcfjen.
SSir motten hier ein= für attentat bemerten, baff bie perft p

ntad)enben Sorberfudje an Stetten borgenommen merben muffen, metd)e,

menn etmaige garbenättberungen borfommen fottten, nidjt auffattenb
I)erbortreten.

3um Steinigen bon SBottmaren, namenttid) gefärbten, bereitet man
perft eine tDtifcfjung au§ 20 2äj. Ddjfengalte, 40 2dj. Soraj, 200 2dj.

©atmiatgeift unb 500 $1). ©pirituê, nad) beut bottftänbtgen Söfen fetjt
man nod) 30 21). Ottjcerin unb bon 2 ©iern ba£ (Selbe Ijtnp.

gn bief er fiebenben Söfung mirb ber ©toff geroafdjen, mop man
fid) tjötjerner, neuer Söffet prn Itmmenben beê ©toffeS bebient. SDarauf
merben bie ©toffe tn reinem, mannen ÏBaffer auêgefdjmentt unb bann
att ber Sitft (jebod) itidjt an ber ©ottne) getrodnet.

©eibe, Stttaê unb bergteidjen bebjanbett man mit einer Söfung au8
40 2if). Scrap, 10 2äj. ©eife in 70 2äj. berbünntent ©pirititê unb 30
2äj. Stetljer, fetjt ba§ @etbe bon 2 Geiern ttnb 10 2dj., totjtenfaure
Sttagnefia p. — SKit biefer SRifdjitng, metdje bor bem ©ebraudje ftetS

gut umgefdpttett merben muff, merben bie gtectc beftridjen, in tauem
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zucker, in ihren Physikalischen Eigenschaften sich sehr unterscheiden; denn
der Traubenzucker krystallisiert, der Fruchtzucker nicht, dieser bleibt stets
flüssig. Hieraus erklärt sich, die manchem Imker seltsame Thatsache,
daß in einem angestochenen Topf kandierten Honigs in der Vertiefung
sich der flüssige Fruchtzucker sammelt. Ferner kann es auch vorkommen,
daß sich die beiden Zuckerartcn scheiden und an der Decke bleibt dann
eine Schicht Honig flüssig. Nur echter Bienenhonig wird seine große
Verwendung im Haushalte der Menschen bewahren!

Das Rnnlgcil von Flecken.
Staubsiriken.

Bei diesen ist ein richtiges, tüchtiges Klopfen und Bürsten das

wichtigste Entfernungsmittel.
Alte, eingetrocknete Flecke in Woll- und Seidenstoffen, Atlas und

dergleichen werden mit etwas, mit Spiritus vermischtem Eigelb bestrichen,
eintrocknen gelassen und dann weggekratzt. Der noch haftende Eigelbrest
wird mittels eines in warmes Wasser getauchten Leinwandläppchens
ausgewischt.

Akecke unbekannter Abstammung
in gefärbten oder ungefärbten Weiß- und Baumwollwaren werden zuerst
mit einer ganz schwachen, lauwarmen Seifenlösung behandelt, welcher
man auf je einen Liter derselben einen Kaffeelöffel Salmiakgeist zugesetzt

hat.
Das Wischen geschieht mit einem in diese Flüssigkeit getauchten

Schwämme oder einem Tampon. Schließlich wird der Stoff in Wasser

ausgewaschen.
Wir wollen hier ein- für allemal bemerken, daß die zuerst zu

machenden Vorversnche an Stellen vorgenommen werden müssen, welche,

wenn etwaige Farbenänderungen vorkommen sollten, nicht auffallend
hervortreten.

Zum Reinigen von Wollwaren, namentlich gefärbten, bereitet man
zuerst eine Mischung aus 2V Th. Ochsengalle, 40 Th. Borax, 200 Th.
Salmiakgeist und S00 Th. Spiritus, nach dem vollständigen Lösen setzt

man noch 30 Th. Glycerin und von 2 Eiern das Gelbe hinzu.

In dieser siedenden Lösung wird der Stoff gewaschen, wozu man
sich hölzerner, neuer Löffel zum Umwenden des Stoffes bedient. Darauf
werden die Stoffe in reinem, warmen Wasser ausgeschwenkt und dann
an der Luft (jedoch nicht an der Sonne) getrocknet.

Seide, Atlas und dergleichen behandelt man mit einer Lösung aus
40 Th. Borax, 10 Th. Seife in 70 Th. verdünntem Spiritus und 30
Th. Aether, setzt das Gelbe von 2 Eiern und 10 Th. kohlensaure

Magnesia zu. — Mit dieser Mischung, welche vor dem Gebrauche stets

gut umgeschüttelt werden muß, werden die Flecke bestrichen, in lauem
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SSaffer geiüafdjeit, in laïtem auSgefcpWenlt ttnb Bei gelinber SBctrme

geirocÊnei.

'Suw StuSbügeln (glätten) Wirb nur ein rnäfjig mannet ©ifen

genommen.
©twa ljie itnb ba Rängen gebliebene SJÎagnefiatçiïdjen Werben mittete

einer dürfte entfernt.
^eftflerfie

foWoIjt frifdje, trie beraïtete, ïaffen fid) am heften mittels ber cfjemifd)
trodenen SBafdje auS ben Stoffen entfernen. 3ft biefeS jebod) nicïjt
möglid), fo werben bie Stoffe, mit duSnapme jener bon Seibe, naff
gemadjt, bie glede einigemal mit einem Samson ober einem Sdjtoamme,
metier in Sengol ober Terpentinöl getaudjt ift, uberftricpen, Wobei

jebod) nidjt bergeffen Werben barf, an bie linterfeite beS Stoffes einen

mehrmals gufammengelegten Sogen ffiltrirpapier p unterfcpieben; ift ber

jfted bon ber Döerfeite berfcpwunben, fo legt man ein Stitd giltrir*
papier auf, unb nberfätjrt bie Stelle mit einem ^ei§en Sügeleifen.

©nbticl) wirb ber gange Stoff in warmem Seifenwaffer, bem man
etWaS Satmiatgeift pfeift ober beffer in einer Warmen SIbfodjung bon
Seifenwurgeï ober Öuillajarinbe (fßanamarinbe) auSgeWafcpen.

Seljr empfehlenswert p gleichem ßWede ift bie SengohURagttefia,
Wetdje perft, im 3ahrc 1860, bon Söttger empfohlen worben ift.

®ie SengotSRagnefia befiel ben Sorteit, bajj fie überall ange=
Wenbet werben !ann, oljne bie häfjlicljen £>öfe, fRtrtge unb bergletcfjen

p beranlaffen, Wetdje man nur babnrd) berlpten tann, baff unt ben

jfettfled, Welcher mit Senpt betjanbelt Werben foil, ein gWeiter Sing
mit SBaffer gemacht wirb, fo baff baS Sengol fid) nicf)t Weiter, als blofj
bis gu biefern ausbreiten ïann.

®ie SengobÜKagnefia wirb in ber SIrt bargefteïït, bafj man ge=

brannte (nid)t ïoljtenfaure) SRagnefia, mit fo biel reinem Sengol berfetjt,
bafi bie SRagnefia gerabe babon benefst ift, aber nod) nidjt gum Srei
ausfliegt, fonberu erft bann etwaS flüfftgeS Sengol auS berfelben Ijer=

bortritt, wenn man bie SDlaffe gufammenbrüdt. ®iefe SengotSRagnefia
erfd)eint bann aïs eine ïrumelige ÜRaffe unb ift am beften in gut fdjtiefjem
ben @IaSfIafd)en mit etwaS Weiter XRünbitng wo!)l berfdjloffeit aufgu=

bewahren. ®ie SlnWenbung berfetben ift I)öd)ft einfad). SRan fcpüttet
auf ben gu tilgenben glecî eine etwa 4—5 SRillimeter hohe <Sd)id)t ber

ïtëaffe unb gerreibt biefe Ieid)t mit bem fftnger auf bem fflect, llopft
ober wifd)t bie gufammengebaïïten SIüntpd)en bon SRagnefia bon ber

gtadje ab, bringt noeftttalS etwaS frifdje SRaffe auf bie Stelle, Wo ber

jjled war, unb läfjt fie barauf liegen, bis baS Sengol bodtommen babon
berbunftet ift; hierauf llopft ober Wifd)t man bie £etd)t auffijgenben
9Ragnefiateild)en ab ober bläft fie weg unb entfernt bie fefter auffifsenben
mit einem fteifhaarigen fßinfel ober mit einer Surfte.
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Wasser gewaschen, in kaltem ausgeschwenkt und bei gelinder Wärme
getrocknet.

Zum Ausbügeln (Plätten) wird nur ein mäßig warmes Eisen

genommen.
Etwa hie und da hängen gebliebene Magnesiateilchen werden mittels

einer Bürste entfernt.
Kettflcckc

sowohl frische, wie veraltete, lassen sich am besten mittels der chemisch

trockenen Wäsche aus den Stoffen entfernen. Ist dieses jedoch nicht
möglich, so werden die Stoffe, mit Ausnahme jener von Seide, naß
gemacht, die Flecke einigemal mit einem Tampon oder einem Schwämme,
welcher in Benzol oder Terpentinöl getaucht ist, überstrichen, wobei

jedoch nicht vergessen werden darf, an die Unterseite des Stoffes einen

mehrmals zusammengelegten Bogen Filtrirpapier zu unterschieben; ist der
Fleck von der Oberseite verschwunden, so legt man ein Stück Filtrirpapier

auf, und Überfährt die Stelle mit einem heißen Bügeleisen.
Endlich wird der ganze Stoff in warmem Seifenwasser, dem man

etwas Salmiakgeist zusetzt oder besser in einer warmen Abkochung von
Seifenwurzel oder Quillajarinde (Panamarinde) ausgewaschen.

Sehr empfehlenswert zu gleichem Zwecke ist die Benzol-Magnesia,
welche zuerst, im Jahre 1860, von Böttger empfohlen worden ist.

Die Benzol-Magnesia besitzt den Vorteil, daß sie überall
angewendet werden kann, ohne die häßlichen Höfe, Ringe und dergleichen

zu veranlassen, welche man nur dadurch verhüten kann, daß um den

Fettfleck, welcher mit Benzol behandelt werden soll, ein zweiter Ring
mit Wasser gemacht wird, so daß das Benzol sich nicht weiter, als bloß
bis zu diesem ausbreiten kann.

Die Benzol-Magnesia wird in der Art dargestellt, daß man
gebrannte (nicht kohlensaure) Magnesia, mit so viel reinem Benzol versetzt,

daß die Magnesia gerade davon benetzt ist, aber noch nicht zum Brei
ausfließt, sondern erst dann etwas flüssiges Benzol aus derselben
hervortritt, wenn man die Masse zusammendrückt. Diese Benzol-Magnesia
erscheint dann als eine krümelige Masse und ist am besten in gut schließenden

Glasflaschen mit etwas weiter Mündung wohl verschlossen
aufzubewahren. Die Anwendung derselben ist höchst einfach. Man schüttet

auf den zu tilgenden Fleck eine etwa 4—5 Millimeter hohe Schicht der

Masse und zerreibt diese leicht mit dem Finger auf dem Fleck, klopft
oder wischt die zusammengeballten Klümpchen von Magnesia von der

Fläche ab, bringt nochmals etwas frische Masse auf die Stelle, wo der
Fleck war, und läßt sie darauf liegen, bis das Benzol vollkommen davon
verdunstet ist; hierauf klopft oder wischt man die leicht aufsitzenden

Magnesiateilchen ab oder bläst sie weg und entfernt die fester aufsitzenden
mit einem steifhaarigen Pinsel oder mit einer Bürste.



— 29 —

Sftt gleicher SBeife farm man bad getatmirte Senpl berwenben, ja
in manchen gälten gießen mir biefed ber SenpteIDÎagnefia bor. ®ad
gelatinirte Senpl bereitet man in ber Slrt, bafj man 120 Seile ©eife
in 180 Seite fyetfem SBaffer in einer Siterftafdje töft, 30 Seile ©almiate
geift pfügt itnb bie glafcl)e mit Sßa'ffer grt br-ei SSiertet bote füllt, barauf
mit Senpl botefiänbig fußt unb umfcfyüttelt.

Son biefer Söfung nehme man ein Sljeelöffel bote unb mtfc^e fie
in einer Sierfeteiterflafdje mit etmad Senpl, nacl) gehöriger jTOfdpng
fülle man bie glafdje unter fortmäl)renbem 9Kifd)en bottftänbig mit
Senpl. SKit biefer ©elatine fann man alle glecfe ohne ©djäbigung
felbft ber feinften garben entfernen. Sollten bennod), bei Senüfsung
bon Senpl, tetinge, fpöfe unb bergleictjen gu befürchten fein, fo firent
man auf bie nod) naffe ©teile @if>d ober Sörlaobenianten (tîtjeobobinnt),
Worauf man nact) bem Srocfnen bad ißulber einfad) abbürftet.

3n manchen gälten fann man, namentlid) menn bie gettflecfe frifdj
finb, fd)on burd) SerWenbung bon ©atmiafgeift ober einer fd)>bad)en

©obalöfung nadjheriged SSafdjen bem @d)aben begegnen unb abhelfen,
gettflecfe and feibenen ©toffeit werben mittels Senpteütagnefia ober

gelatinirtem Senpl entfernt; borpphen ift jebod) SlethersSJtagnefia,
Weldje in ähnlicher Steife, bereitet Wirb, wie Senpte3J?agnefia. 2Ietl)er=

SJtagnefia bereitet man in ber Stet, baff man gebrannte Sßagnefia mit
Sletljer p einem bünnen SSrei amnadjt nnb über ben glecf ausbreitet.

$ft ber Sedier berflüd)tigt, fo wirb ber 9Jtagnefia=glect audgebürftet,
ebentueß mit einem ©tüctd)en Weichen, Weifjen Sroted auSgewifd)t.

(gortfejjung folgt.)

lîfte§epte.
frjiroßf unb gut ßefitnben.

PifltfV inffec=|riittljcn. sind 1 Kilogramm ©fehl, 400 ©ramm
füfjer Sutter, 150 ©ramm Süßer,, 4 ©iern, 4 ©igelb, 70 ©ramm aufs
gelöfter §efe unb reidjlid) 1h Siter fettem, füfjem 9îa|m nebft 1 ißrife
©alg bereitet man einen tpefenteig, ben man red)t tüdjtig flopft, bid er
Stafen Wirft. SDfan läfät ihn bann gehörig aufgehen, teilt itnb formt
ihn p obalen, länglichen Srötdjen, bie man auf ein Sied) fe£t unb
nod)einmal gehen täfft, barauf mit berflofiftem ©i beftreidjt, mit $ucfer
beftreut unb langfam in nicht greller tpiije hellbraun bäcEt.

*
(bflirntcue fluttein. gür 3 bid bier ißerfoneit lh Silogramm.

®iefed Quantum, bom Stete^ger fd)on gefodtjte Sutteln lege man 1 bid
2 ©tunben in falted Staffer, fetpeibe fie in fingerlange, fd)male tetiem=

lein, brate fie nebft einer feingefdjnittenen Swiebel, ißfeffer unb ©atj
in 60 ©ramm fitter Sutter bid ber ©aft eingebraten ift, unb ferbiere
fie p Sartoffelfalat ober bergleid)en.
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In gleicher Weise kann man das gelatinirte Benzol verwenden, ja
in manchen Fällen ziehen wir dieses der Benzol-Magnesia vor. Das
gelatinirte Benzol bereitet man in der Art, daß man 12V Teile Seife
in 18V Teile heißem Wasser in einer Literflasche löst, 3V Teile Salmiakgeist

zufügt und die Flasche mit Wasser zu drei Viertel voll füllt, darauf
mit Benzol vollständig füllt und umschüttelt.

Von dieser Lösung nehme man ein Theelöffel voll und mische sie

in einer Viertelliterflasche mit etwas Benzol, nach gehöriger Mischung
fülle man die Flasche unter fortwahrendem Mischen vollständig mit
Benzol. Mit dieser Gelatine kann man alle Flecke ohne Schädigung
selbst der feinsten Farben entfernen. Sollten dennoch, bei Benützung
von Benzol, Ringe, Höfe und dergleichen zu befürchten sein, so streut
man auf die noch nasse Stelle Gips oder Bärlappensamen (Lycopodium),
worauf man nach dem Trocknen das Pulver einfach abbürstet.

In manchen Fällen kann man, namentlich wenn die Fettflecke frisch
sind, schon durch Verwendung von Salmiakgeist oder einer schwachen

Sodalösung nachheriges Waschen dem Schaden begegnen und abhelfen.
Fettflecke aus seidenen Stoffen werden mittels Benzol-Magnesia oder

gelatinirtem Benzol entfernt; vorzuziehen ist jedoch Aether-Magnesia,
welche in ähnlicher Weise bereitet wird, wie Benzel-Magnesia. Aether-
Magnesia bereitet man in der Art, daß man gebrannte Magnesia mit
Aether zu einem dünnen Brei anmacht und über den Fleck ausbreitet.

Ist der Aether verflüchtigt, so wird der Magnesia-Fleck ausgebürstet,
eventuell mit einem Stückchen weichen, weißen Brotes ausgewischt.

(Fortsetzung folgt.)

Wezepte.
Hrprobt und gut befunden.

Wiener Knffec-Krötliieil. Aus 1 Kilogramm Mehl, 4VV Gramm
süßer Butter, 15V Gramm Zucker, 4 Eiern, 4 Eigelb, 7V Gramm
aufgelöster Hefe und reichlich ^ Liter fettem, süßem Rahm nebst 1 Prise
Salz bereitet man einen Hefenteig, den man recht tüchtig klopft, bis er
Blasen wirft. Man läßt ihn dann gehörig aufgehen, teilt und formt
ihn zu ovalen, länglichen Brötchen, die man auf ein Blech setzt und
nocheinmal gehen läßt, darauf mit verklopftem Ei bestreicht, mit Zucker
bestreut und langsam in nicht greller Hitze hellbraun bäckt.

Gà'àllt Kuîià. Für 3 bis vier Personen ^2 Kilogramm.
Dieses Quantum, vom Metzger schon gekochte Kutteln lege man 1 bis
2 Stunden in kaltes Wasser, schneide sie in fingerlange, schmale Riem-
lein, brate sie nebst einer feingeschnittenen Zwiebel, Pfeffer und Salz
in 6V Gramm süßer Butter bis der Saft eingebraten ist, und serviere
sie zu Kartoffelsalat oder dergleichen.



ffuitelltffllitt. übian begieße bie gewäfferten, gerfcijnittenen Suttetn
mit !od)enbem SBaffer, taffe fie fotange barin, bid fie recl)t Ijeifj firtb,
ober man foct)e fie fdjnell auf, bertropfe fie nacl)I)er, oermenge fie mit
feingefcljnittener gwiebet, üßfeffer, ©atg, ©ffig unb Det, befireue fie
mit ©djnitttaud) unb feroiere ben ©atat inarm.

*

Itllfrliiiifif. V2 Silogramm Dd)fenteber, 125 ©ramm Ddjfennierem
fett, '/2 gwiebet, 2—3 ©ier, 125 ©ramm in SBaffer eingeweichte unb
toieber feft audgebritdte SSeden, 30 ©ramm 5bie!)t, üßfeffer unb ©atg.
Beber unb Sfierenfett Werben abgehäutet, mit ber Swiebet fein gelfadt,
mit ©tern, Sörot, übtet)! unb ©ewürg gut bermengt. (®ingetoeid)te SBeden

tönnen mitgetod)t werben.) übtan lege bie SOfîaffe töffetbottweife in
todjenbe gteifchbrühe ober gefatgened ütöaffer, inbem man ben Söffe!
jebedmat in bad t)eijje SSaffer tauctjt, bamit bie übtaffe fid) gut löfe.
ÜDtit bett Stoffen barf bad Sßaffer nid)t me!)r ftrubeln, fonft gerfaf)ren
fie. $um Serfud)en wirb eine Stöjje entjWei gefdjnitten; Wenn fie
inWcnbig nod) blutig ift, muffen fie nod) meljr geîocljt Werben. übtan

gebe bie Stoffe mit geröfteten 3iebeïn gefdjmetgt, ober ridjte @üpntter=
fauce ober ffwiebetfauce barüber an. Satbdteber, welche feiner ift,
braucht mehr ©ter, : weit fie fid) fo feft jufammen ballt wie erfiere.
Stud) tfjut man gut, bad feft audgebritdte Brot bon Stnfang mitgut)aden.

*
Wjfcnfufifnlnt. gür 4—5 üßerfonen 1 gufj. Ddjfenfüfje, bie 6

©tunben im ©uppentjafen ober gungenfub gefocpt Worben finb, Werben
in bünne (Stäbchen gefdjnitten, mit 1 feingefdjnittenen .ßmiebet, üßfeffer,
©atg, (Sffig unb De! berptengt.

SBenn man ben ©atat 1 bid 2 ©tunben ftetjen täp, elfe man iljn
511 Stfdje bringt, ift er beffer; bor bent Stuftragen frifdjt man ilpt nod)=
matd mit etwad De! unb Gcffig auf. ®ie SSraife, itt welcher bie güfje
gefod)t worben, tann nebft 1 ^uStabtette §u ©atlerie (@utg) berwenbet
werben.

*
©d))'fllflt)!üeif. gür 4 üßerfonen. Stau fd)ncibe ben ©dpoeif in

runbe ©titde, btandjiere*) fie, trodne fie Wieber ab unb brate fie in
einer ©afferote mit Sutter, ©pect ttttb Sratengarnitur, **) jebod) mit
metjr ^wiebetn atd bort angegeben, giefje eine gtafdje Weifjen SBein

unb ebenfo biet gteifdjbrütfe baratt unb !od)e ed gugebedt 4 bid 5

©tunben, ricpte bad gteifd) an, paffiere unb entfette bie ©auce unb
tocije nod) ein SDÎef)tteigtein bon 15 ©ramm übtet)! bartn auf unb fer=
biere biefe bagu.

*) SBitt man irgenb eine Strt gteifd) weifj todjen, fo fe|e man
badfetbe mit fo biet tattern Sßaffer auf ftarfed geuer, baff erftered bar=
über gufammengelft, unb taffe ed fo lange barauf, bid ed todjt; fdjütte

Kllitàsàt. Man begieße die gewässerten, zerschnittenen Kutteln
mit kochendem Wasser, lasse sie solange darin, bis sie recht heiß sind,
oder man koche sie schnell auf, vertropfe sie nachher, vermenge sie mit
feingeschnittener Zwiebel, Pfeffer, Salz, Essig und Oel, bestreue sie

mit Schnittlauch und serviere den Salat warm.

Keberklösst. '/- Kilogramm Ochsenleber, 125 Gramm Ochsennierenfett,

>/- Zwiebel, 2—3 Eier, 125 Gramm in Wasser eingeweichte und
wieder fest ausgedruckte Wecken, 3V Gramm Mehl, Pfeffer und Salz.
Leber und Nierenfett werden abgehäutet, mit der Zwiebel fein gehackt,

mit Eiern, Brot, Mehl und Gewürz gut vermengt. (Eingeweichte Wecken

können mitgekocht werden.) Man lege die Masse löffelvollweise in
kochende Fleischbrühe oder gesalzenes Wasser, indem man den Löffel
jedesmal in das heiße Wasser taucht, damit die Masse sich gut löse.

Mit den Klößen darf das Wasser nicht mehr strudeln, sonst zerfahren
sie. Zum Versuchen wird eine Klöße entzwei geschnitten; wenn sie

inwendig noch blutig ist, müssen sie noch mehr gekocht werden. Man
gebe die Klöße mit gerösteten Ziebeln geschmelzt, oder richte Süßbntter-
sauce oder Zwiebelsauce darüber an. Kalbsleber, welche feiner ist,

braucht mehr Eier, weil sie sich so fest zusammen ballt wie erstere.

Auch thut man gut, das fest ausgedrückte Brot von Anfang mitzuhacken.

Uchsensulstàt. Für 4—5 Personen 1 Fuß. Ochsenfüße, die k

Stunden im Suppenhafen oder Zungensud gekocht worden find, werden
in dünne Stäbchen geschnitten, mit 1 feingeschnittenen Zwiebel, Pfeffer,
Salz, Essig und Oel verprengt.

Wenn man den Salat 1 bis 2 Stunden stehen läßt, ehe man ihn
zu Tische bringt, ist er besser; vor dem Auftragen frischt man ihn nochmals

mit etwas Oel und Essig auf. Die Braise, in welcher die Füße
gekocht worden, kann nebst 1 Justablette zu Gallerte (Sulz) verwendet
werden.

Ochscuschnitif. Für 4 Personen. Man schneide den Schweif in
runde Stücke, blanchiere*) sie, trockne sie wieder ab und brate sie in
einer Casserole mit Butter, Speck und Bratengarnitur,**) jedoch mit
mehr Zwiebeln als dort angegeben, gieße eine Flasche weißen Wein
und ebenso viel Fleischbrühe daran und koche es zugedeckt 4 bis 5

Stunden, richte das Fleisch an, passiere und entfette die Sauce und
koche noch ein Mehlteiglein von 15 Gramm Mehl darin auf und
serviere diese dazu.

*) Will man irgend eine Art Fleisch weiß kochen, so setze man
dasselbe mit so viel kaltem Wasser auf starkes Feuer, daß ersteres
darüber zusammengeht, und lasse es so lange darauf, bis es kocht; schütte
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baê todjenbe SBaffer famt bertt ficfj barauf gebilbeten ©d)aum weg unb
lege baS fÇteifc^ gum ©rïalten inë frifcfje SBaffer, laffe eê gut bertropfen
unb reibe eë mit ©itronenfaft ein. Stuf biefe Sßeife wirb aEeS weiff

p fod)enbe gleifd) ober ©eflügel bor bem 23eidffoc()en blancpiert, unt
eë fet»r fd)ört weiff p erhalten.

**) ©ine in ©Reiben gefcï^nittene, gefd)älte Riebet, 1 bis 2 ges

reinigte in ©Reiben gefdjnittene rotsgelbe iRüben, 5 SMfen, 10 Pfeffers
förner unb 1 ©tridcpen Sorbeerblatt.

®iefe ©arnitur wirb nebft ffelt w tue ©afferote ober baS Srats
Med) eingerichtet, Worin ein Sraten bon 3 bi§ 4 Silogramm gubereitet
Iberben foil. Siebt man bon biefen Sngrebtengien eines ober baS anbere

nicht, fo îamt eS toeggetaffen Werben.
*

flattiertes f int. ©efodjte unb erfaltete £>irne fdpeibe man forgs
fältig ber Sänge nad) iit ®rand)en, ftreue ißfeffer unb ©atg barüber,
paniere fie betjutfam mit ipilfe eineë @d)äufeld)enS, bann Wirb auf
einem Sratenbled) Sratenfett ober füjfe Sutter flüffig gemacht, bie

panierten ®rand)en barauf gelegt, im [jeiffen Dfen auf beiben ©eiten
fdpeE gebraten, inbem man fie einmal fet)r forgfältig umfeljrt, bamit
fie nid)t brechen. Sßan ferbiere paniertes ipirn p ©entüfe, p ©atat,
ober attd) allein ; bei ben beiben legten Zubereitungen gibt man Sraten*
juS bagu.

*
fjirnfrljltiitriî. 911S befonbere ^Statte rechne matt 4 ©dpitten, bei

©emüfebeitage 2 auf bie ißerfon.
SOtan bade abgelochte^ ffirn nebft 60 ©ramm ©ped ober fü^er

Sutter, 1 .'panb boll Zwiebelrol)rd)en unb fßetcrfilie; 2 SSecten, bon
beneit man bie fftinbe abgefclpitten, IjacEe man ebenfaES, gieffe 1 ®egi*
liter tMlcl) baran, rütpe ein ©i barunter unb bermenge eS nebft ißfeffer
unb ©alg mit bem ipirn. ®ann ftreidje man Va ©entimeter bide
SBedenfdpitten mit ©iweiff an, tbue auf jebe ©dpitte einen Söffet boE

tpirnfarge, beftreidje biefelbe toieber mit ©iWeiff unb ftreue mies-pain *)
barauf, bade bie geftiflten ©d)nitten fd)tbimmenb in feljr beider Sutter. ÏRan
toenbe fie einmal forgfältig um unb gebe ad)t, baß bie garçe nicht abfällt.

*) £>etlgebät)te ober and) nur getrodnete SSeden werben im SOZörfer

geftofsen ober mit bem SSäEfjolg fein gerbrüdt unb gefiebt; ober: baê

gnnere, 2Beid)e, bon nicht p frifdjen SBeden fein getpdt; ober: gang
harte, 6= big 8=tägige auf bem fReibeifen gerieben.

*
(bclindtfitr finllislcbfr. fyitr 3 bis 4 ißerfoiten. Salbsleber wirb

abgehäutet, in Ijalb fingerSbide ®rand)en gefdpitten, auf einer ©eite
geltopft, auf beiben gepfeffert, in ÜDJehl umgeîefyrt, in flacher ißfanne
füffe Sutter flüffig gemacht, bie ®rand)en neben einanber hineingelegt
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das kochende Wasser samt dem sich darauf gebildeten Schaum weg und
lege das Fleisch zum Erkalten ins frische Wasser, lasse es gut vertropfen
und reibe es mit Citronensaft ein. Auf diese Weise wird alles weiß
zu kochende Fleisch oder Geflügel vor dem Weichkochen blanchiert, um
es sehr schön weiß zu erhalten.

Eine in Scheiben geschnittene, geschälte Zwiebel, 1 bis 2

gereinigte in Scheiben geschnittene rot-gelbe Rüben, 5 Nelken, 10 Pfefferkörner

und 1 Strickchen Lorbeerblatt.

Diese Garnitur wird nebst Fett in die Casserole oder das Bratblech

eingerichtet, worin ein Braten von 3 bis 4 Kilogramm zubereitet
werden soll. Liebt man von diesen Ingredienzien eines oder das andere

nicht, so kann es weggelassen werden.

Namertes Hirn. Gekochte und erkaltete Hirne schneide man
sorgfältig der Länge nach in Tranchen, streue Pfeffer und Salz darüber,
paniere sie behutsam mit Hilfe eines Schäufelchens, dann wird auf
einem Bratenblech Bratenfett oder süße Butter flüssig gemacht, die

panierten Tranchen darauf gelegt, im heißen Ofen auf beiden Seiten
schnell gebraten, indem man sie einmal sehr sorgfältig umkehrt, damit
sie nicht brechen. Man serviere paniertes Hirn zu Gemüse, zu Salat,
oder auch allein; bei den beiden letzten Zubereitungen gibt man Braten-
jus dazu.

Hirnschnitte!!. Als besondere Platte rechne man 4 Schnitten, bei

Gemüsebeilage 2 auf die Person.
Man hacke abgekochtes Hirn nebst 60 Gramm Speck oder süßer

Butter, 1 Hand voll Zwiebelröhrchen und Petersilie; 2 Wecken, von
denen man die Rinde abgeschnitten, hacke man ebenfalls, gieße 1 Deziliter

Milch daran, rühre ein Ei darunter und vermenge es nebst Pfeffer
und Salz mit dem Hirn. Dann streiche man V- Centimeter dicke

Weckenschnitten mit Eiweiß an, thue auf jede Schnitte einen Löffel voll
Hirnfarxe, bestreiche dieselbe Wieder mit Eiweiß und streue miss-xà *)
darauf, backe die gefüllten Schnitten schwimmend in sehr heißer Butter. Man
wende sie einmal sorgfältig um und gebe acht, daß die Far?e nicht abfällt.

*) Hellgebähte oder auch nur getrocknete Wecken werden im Mörser
gestoßen oder mit dem Wällholz fein zerdrückt und gesiebt; oder: das

Innere, Weiche, von nicht zu frischen Wecken fein gehackt; oder: ganz
harte, 6- bis 8-tägige auf dem Reibeisen gerieben.

Gàliîtllt Hallislclier. Für 3 bis 4 Personen. Kalbsleber wird
abgehäutet, in halb fingersdicke Tranchen geschnitten, auf einer Seite
geklopft, auf beiden gepfeffert, in Mehl umgekehrt, in flacher Pfanne
süße Butter flüßig gemacht, die Tranchen neben einander hineingelegt
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unb ouf fiarïem geuer auf beiben ©eiten fo tauge gebaden, bis fie
inWenbig nicgt metjr blutig, aber nod) faftig unb meid) finb ; bann [treue
mau auf beiben ©eiten feingeftogeneS ©at}.

SDtan ferbiert fie atS @emüfe=Seitage, mit etwas !yuS, 3u
trodenen Kartoffeln ober 3îeiS mit Bwiebetfauce.*) ®ie ©auce mug
im SorauS bereit fein, ba man bie Seber erft baden barf, Wenn man
fie ferbieren miß.

*) 6 ©cßatotten, 1 mittlere Bwiebet, 90 ©ramm füge Sutter, 30
©ramm Stiegt, 2 ®e}ititer SBein ober Sllabetra, 2 ©gtöffet boß ©ffig,
gteifdfbrüge unb ober ©fßagnote. SJtan röftet bie fein gegadtert
Bwiebetn unb ©cgatotten in 60 ©ramm Sutter, bis fie fid) anfangen
Woflengetb }u färben, rügre ben SBein unb ©ffig baran unb ïod)e ign
tangfam bis }u 2 Söffetn boß ein, röfte baS Stiegt mit ber übrigen
Sutter geßbraun, rügre gteifdjbrüge unb !yuS baran, ßaffiere fie }u
ben mit SSein eingelegten Broiebetn (Broiebetn bleiben barin), taffe bie

©auce 'U ©tunbe ïocgen unb negme baS auffteigenbe gett ab.
*

Jitfgf!0!}enc lliiMcin mit ftnljm. gitr 6 bis 7 ißerfonen. Qw
bereitungS}eit 1 bis Vu ©tunben. Stlan bereite einen Seig bon 75

©ramm SOietjf, 2 ®e}ititer SHitcg, 6 ©iern, ©at}.
®aS Stiegt wirb in einer ©cgüffet mit bem britten Seit ber SJlitcg

unb nad) unb nad) mit ben 6 Qciern }art angerührt, bann ben Seft
ber Stlitd) beigefügt unb auf fotgenbe SBeife etwa 12 gtabtein gebaden:
Stlan ftreidß ben Soben ber ömtettengfanne mit füger Sutter an,
fd)üttet fobiet Steig gtnein, bag ber Soben faum Damit bebedt wirb unb
ïet)rt fie, fobatb ber Seig geftodt (nidjt gelb gebaden) ift, um, tagt fie
ein wenig unb riditet fie auf einen Setter an. ©obatb aßc gebaden

finb, fcgneibet man jebeS in 2 Seite itnb roßt eineS nad) bem anbern
gnfammen, tegt fie nebenetnanber unb übereinanber auf eine ftar! mit
füger Sutler geftricgene Kocggtatte, berrü()rt 3 ©gtöffet boß Slagm ober

Stlitd) in 15 ©ramm SDtet)t, bann beSgteicgen 3 ©ier barin, fügt nod)
3 ®e}ititer (1 fdjwadjer ©cgoggen) fftagnt bei unb gießt eS an bie

gtabtein, foßten biefe nid)t bis gur gatben, £)öge in bem Seigtein liegen,
mügte nod) ein @i unb met)r Stlitcg ober 9tagm beigefügt werben.
SttSbann bedt man bie statte mit einem ®edet feft 51t unb fteßt fie
20 bis 30 Stlinuten in einen geigen Öfen }um 2tuf}iegen unb gibt fie
in ber Kod)gtatte auf ben Sifd).

*
flofcnUoljl. Stlan focgt bie Keinen bertefenen SlöScgen 10 Stlinuten

in fiebenbem @at}Waffer, tagt fie abtrogfen unb fcgwenft fie einige
Stlinuten auf getinbem geuer mit gertaffener Sutter, 1 Söffet geriebenem
tßarmefanfafe nnb etwaS ©agennegfeffer.

iReöattttm u«6 äSerlag: giait Sltfc fiottegger in ©t. ®oEe»t.
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und auf starkem Feuer auf beiden Seiten so lange gebacken, bis sie

inwendig nicht Mehr blutig, aber noch saftig und weich sind; dann streue

man auf beiden Seiten feingestoßenes Salz.
Man serviert sie als Gemüse-Beilage, mit etwas Ins, oder zu

trockenen Kartoffeln oder Reis mit Zwiebelsauce.*) Die Sauce muß
im Voraus bereit sein, da man die Leber erst backen darf, wenn man
sie servieren will.

*) 6 Schalotten, 1 mittlere Zwiebel, 90 Gramm süße Butter, 30
Gramm Mehl, 2 Deziliter Wein oder Madeira, 2 Eßlöffel voll Essig,

Fleischbrühe und Jus oder Espagnole. Man röstet die fein gehackten

Zwiebeln und Schalotten in 60 Gramm Butter, bis sie sich anfangen
wollengelb zu färben, rühre den Wein und Essig daran und koche ihn
langsam bis zu 2 Löffeln voll ein, röste das Mehl mit der übrigen
Butter hellbraun, rühre Fleischbrühe und Jus daran, passiere sie zu
den mit Wein eingekochten Zwiebeln (Zwiebeln bleiben darin), lasse die

Sauce Stunde kochen und nehme das aufsteigende Fett ab.

AilsgNMiic FliMti» mit Rahm. Für 6 bis 7 Personen.
Zubereitungszeit 1 bis iVi Stunden. Man bereite einen Teig von 75

Gramm Mehl, 2 Deziliter Milch, 6 Eiern, Salz.
Das Mehl wird in einer Schüssel mit dem dritten Teil der Milch

und nach und nach mit den 6 Eiern zart angerührt, dann den Rest
der Milch beigefügt und auf folgende Weise etwa 12 Flädlein gebacken:

Man streicht den Boden der Omlettenpfanne mit süßer Butter an,
schüttet soviel Teig hinein, daß der Boden kaum Vamit bedeckt wird und

kehrt sie, sobald der Teig gestockt (nicht gelb gebacken) ist, um, läßt sie

ein wenig und richtet sie auf einen Teller an. Sobald alle gebacken

sind, schneidet man jedes in 2 Teile und rollt eines nach dem andern
zusammen, legt sie nebeneinander und übereinander auf eine stark mit
süßer Butter hestrichene Kochplatte, verrührt 3 Eßlöffel voll Rahm oder

Milch in 15 Gramm Mehl, dann desgleichen 3 Eier darin, fügt noch
3 Deziliter (1 schwacher Schoppen) Rahm bei und gießt es an die

Flädlein, sollten diese nicht bis zur halben Höhe in dem Teiglein liegen,
müßte noch ein Ei und mehr Milch oder Rahm beigefügt werden.
Alsdann deckt man die Platte mit einem Deckel fest zu und stellt sie

20 bis 30 Minuten in einen heißen Ofen zum Aufziehen und gibt sie

in der Kochplatte auf den Tisch.

Koscnklhl. Man kocht die kleinen verlesenen Röschen 10 Minuten
in siedendem Salzwasser, läßt sie abtropfen und schwenkt sie einige
Minuten auf gelindem Feuer mit zerlassener Butter, 1 Löffel geriebenem
Parmesankäse nnd etwas Cayennepfeffer.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Honegger in St. Ballen.

«


	Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der Schweizer Frauen-Zeitung

