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oJk-laîtë
|[iusiüirtlj|itjflfüiilje ©ratîsbeîlagE toi gdjiEip tinra-leitutifi.

(&*r4jtiitf am foiffttt $otmfag jefatt fötcmals.

St. ©allen 9lr. 8. îtuguft \898

Bas Heutigen mm iHcrkcit.

ier>-, 3Beiu=, ?)Sunfcl)=, îgucler?, ©etatmë?, Seimftecfe n. bgt. ftnb
toerïjâttîitSmäfjtg am teidjteften git entfernen, ba in ben meiften

gälten ein einfaches 5Safd)en in reinem, inarmen Séifentoaffer genügt.
©bentueE roäfdjt man in einer Söteidjftüffigfeit (!yabefte'fct)e, Sabaraquefd)e
Sauge ic.) ober in boEfommen ftarer ©jjtorfatftauge, ber man etmad

©ffig jugefetjt Ijat. ©in orbenttidjeê, gritnbtidjeê 9?acf)fpüten int SBàffer
ober beffer in einer- Söfitng non unterfdjtpefligjaurem Matron (9Intid)tor)
iff unertöfftid).

(fn'nsfledic
gelfen and Seinenftoffen buret) SBafc^en mit fiebenbem SSaffer ober

buret) S3el)aribetn mit einer S3ïetd)flûffigïeit and.
S11 baumlnoïïenen, tnoEenen ober feibenen (Stoffen befeuertet man

bie Stelle mit 3innd)torib unb loäfd)t fie bann gCeiet) mit groffer SOÎenge

SSaffer and.
Stfcdtc mut grünen Hüffen,

fotnie fogenannte
c^ol)frerfte

roerben tnieber^olt mit SSaffer unb 9ttfoI)ot gcluafdjcn unb barauf mit
berbünntem Êl)tormaner, reiner, ftarer, mit ©ffig angefäuerter ©jtor*
fatftüfung ober einer ber berfctjiebenen S8£eid)f£üfftg£eiten beljanbett unb

barauf mit biet SSaffer gelnafd)en.

£>âuve(ïerfie,

frifet) entftanben, irterben mit Satmiafgeift ober Sobatöfung betupft,
inorauf fie berfd)minben, eine barauf fotgenbe St|)f)tifation bon (£f)toro=

form ftettt beinaîje in atten gälten bie urfbritngticf)e garbe loieber t)er.
Sitte gtecfe toeidjen feinem iReagend melfr unb muffen bie Stetten

aufgefärbt inerben.

gtecfe bon Satf>eterfäure, ttetdje getoötmtict) eine getbe garbe be»

ft|en, faffen. fid) and braun ober fdjtnarj gefärbten SBottftoffen —
boraudgefelt, baff fie nod) frifd) finb — entfernen, baff man fie loieber*

I)ott mit einer fongentrierten Sbfitng bon übermanganfaurem 9îatron

och-âm
<5> ^

VllUâiviûhschlistliche GratisbeîlliM der MMtzer FrinM-ZeitiiU.

ErsHeillk am Srilken Houukag zeöeu Mouaks.

St. Gallen Nr. 8. August s 89g

Das Reinigen von Flecken.

ier-, Wein-, Punsch-, Zucker-, Gelatme-, Leimflecke n. dgl. sind

verhältnismäßig am leichtesten zu entfernen, da in den meisten

Fällen ein einfaches Waschen in reinem, warmen Seifenwasser genügt.
Eventuell wäscht man in einer Bleichflüssigkeit (Javelle'sche, Labaraguesche
Lauge w.) oder in vollkommen klarer Chlorkalklauge, der man etwas
Essig zugesetzt hat. Ein ordentliches, gründliches Nachspülen im Wasser
oder besser in einer Lösung von unterschwefligsaurem Natron (Antichlor)
ist unerläßlich.

Grasflecke
gehen aus Leinenstoffen durch Waschen mit siedendem Wasser oder

durch Behandeln mit einer Bleichflüssigkeit aus.

In baumwollenen, wollenen oder seidenen Stoffen befeuchtet man
die Stelle mit Zinnchlorid und wäscht sie dann gleich mit großer Menge
Wasser aus.

Aleckc von grünen Nüssen,
sowie sogenannte

^ohslecke
werden wiederholt mit Wasser und Alkohol gewaschen und darauf mit
verdünntem Chlorwasser, reiner, klarer, mit Essig angesäuerter
Chlorkalklösung oder einer der verschiedenen Bleichflüssigkeiten behandelt und

darauf mit viel Wasser gewaschen.

Sänrrslrckr,
frisch entstanden, werden mit Salmiakgeist oder Sodalösung betupft,
worauf sie verschwinden, eine darauf folgende Applikation von Chloroform

stellt beinahe in allen Fällen die ursprüngliche Farbe wieder her.
Alte Flecke weichen keinem Reagens mehr und müssen die Stellen

aufgefärbt werden.
Flecke von Salpetersäure, welche gewöhnlich eine gelbe Farbe

besitzen, lassen sich aus braun oder schwarz gefärbten Wollstoffen —
vorausgesetzt, daß sie noch frisch sind — entfernen, daß man sie wiederholt

mit einer konzentrierten Lösung von übermangansaurem Natron
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betupft unb bann mit Sßaffer abfpütt. Sitte gtede befireid)t man mit
einer Söfung ban falpeterfaurettt ©itberojpb (tpöflenftein), Woburd) bie=

fetben eine fd)Warge garbe annehmen.

®urd) SReutratifation ber ©ciure mittetft ©atmiafgeift, ©oba it. bgt.
»erben entfernt

^tfedtc non gSSehtcfftg, feutrent ^Settt tt. bgf. nt.
-ïciuftoît- ttttb /trttßftedte

Oerfd)Winbett and ßeinengeug burd)' SBafdjen.
Stud baumwollenen, woßetten unb feibenen ©toffen entfernt man

fie baburcl), baß man auf ben gted borfidjtig irgenb eine ©ättre (mit
aßeiniger Studualpte ban @d)Wcfet= unb SBeinfattre) trofft, bid ber

gted berfd)Witnben ift unb hierauf red)t grünbtid; wäfdjt. Stm beften

eignet fid) gu biefem ïBwede eifenfreie ©atgfäure.
"2Crt jtfferftc

entfernt man burd) 2Safd)en mit Sltfoljot ober be.rbünnter Eitronem
fäuretöfung unb 2Iuffrifd)ttng ber ©teße mit ©tßoroform.

^tnleitflecße.
SKan l)at gu unterfdjeibeu: a) Stnitintintenftecfe unb b) ©aßäpfeß

tintenfteefe. ($m erftern gälte ïaffen fid) bie gtede — boraudgefeßt,
baß fie nid)t in feibenen ©toffen fid) befinben — fd)on bttrd) Söafdjen
in ©eifenwaffer, in einer S3Teid)fbüffigfeit, aber in mit ©ffigfäure att=

gefoltertem ©pirititd, entfernen.
Schwieriger geftaftet fid) bad Söegfdjaffett biefer gtede, wenn fie

bon ©aßäpfettinten abftammen.
Sticht gu atte gteden in Seincnftoffen Weichen mitunter, Wenn man fie

eine 3eit tang in einer SSteicl)ftüffigfeii ober ©florlatEtÖfung I)at liegen ïaffen.
Stuch burd) 83et)anbtung mit tougentrierten ßöfmtgen bon Dyaß

fäure, SBeittfäure, ©atgfäure' u. bgt. bertieren fid) oft biefe gtede.
S3iete fiaudfrauen befolgen beim SMjanbetn ber Sintern unb aud)

ber Stoftftede mittetft Steefatg ein eig'entümtid)ed Verfahren. @ie be^

ftreuen ben naßgentad)tcn gteet mit geputbertem ä'teefatg ttttb reiben
badfetbe mittetft eined Mattheit ©cptüffetgriffed ober fonft eined blauten
©ifend in bad ©ewebe ein; ober fie fpannen ben beftecEten Seit bed

©eWebed über einen erwärmten btanten $inrttopf ober f^innteßer unb
reiben bad Steefatgputber mit bem @d)tüffet ein, ohne p Wiffen, baft
bie rebugierenbe SBirfttng ben 3itfamment)ang ber 3eugfafer mit bem

©ifenoppbutoppb lodert unb (entered ber Stuftöfung in ber ^teefanre
gugängtietjer madjt. ®ie SSirhtng ift um fo eftatanter, je inniger ber

gted mit bem erwärmten SKetaß in Berührung gebracht wirb.
Um ben t)öd)ften ©ffeft ber XBirEung gu ergieten, barf man nur

ben mit ber heißen Steefatgtöfung bettelten gted mit feinem fßnnftaub
ober gerafpetten 3innfpänen beftreuen ober einreiben.
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belupft und dann mit Wasser abspült. Alte Flecke bestreicht man mit
einer Lösung von salpetersaurem Silberoxyd (Höllenstein), wodurch
dieselben eine schwarze Farbe annehmen.

Durch Neutralisation der Säure mittelst Salmiakgeist, Soda u. dgl.
werden entfernt

Atecke von Weinessig, saurem Wein n. dgl. m.

Langen- und Kakkflecke
Verschwinden aus Leinenzeng durch Waschen.

Aus baumwollenen, wollenen und seidenen Stoffen entfernt man
sie dadurch, daß man auf den Fleck vorsichtig irgend eine Säure (mit
alleiniger Ausnahme von Schwefel- und Weinsäure) tropft, bis der
Fleck verschwunden ist und hierauf recht gründlich wäscht. Am besten

eignet sich zu diesem Zwecke eisenfreie Salzsäure.
Zlrinsicckc

entfernt man durch Waschen mit Alkohol oder vexdünnter Citronen-
säurelvsung und Auffrischung der Stelle mit Chloroform.

Hinteiiflelke.
Man hat zu unterscheidein u) Anilintintenflecke und b)

Galläpfeltintenflecke. (Im eastern Falle lassen sich die Flecke — vorausgesetzt,
daß sie nicht in seidenen Stoffen sich befinden — schon durch Waschen
in Seifenwasser, in einer Bleichflüssigkeit, oder in mit Essigsäure
angesäuertem Spiritus, entfernen.

Schwieriger gestaltet sich das Wegschaffen dieser Flecke, wenn sie

von Galläpfeltinten abstammen.

Nicht zu alte Flecken in Leincnstoffen weichen mitunter, wenn man fie
eine Zeit lang in einer Bleichflüssigkeit oder Chlorkalklösung hat liegen lassen.

Auch durch Behandlung mit konzentrierten Lösungen von
Oxalsäure, Weinsäure, Salzsäure u. dgl. verlieren sich oft diese Flecke.

Viele Hausfrauen befolgen beim Behandeln der Tinten- und auch
der Rostflecke mittelst Kleesalz ein eigentümliches Verfahren. Sie
bestreuen den naßgemachtcn Fleck mit gepulvertem Kleesalz und reiben
dasselbe mittelst eines blanken Schlüsselgriffes oder sonst eines blanken
Eisens in das Gewebe ein; oder sie spannen den befleckten Teil des

Gewebes über einen erwärmten blanken Zinntopf oder Zinnteller und
reiben das Kleesalzpulver mit dem Schlüssel ein, ohne zu wissen, daß
die reduzierende Wirkung den Zusammenhang der Zeugfaser mit dem

Eisenoxyduloxyd lockert und letzteres der Auflösung in der Kleesäure
zugänglicher macht. Die Wirkung ist um so eklatanter, je inniger der
Fleck mit dem erwärmten Metall in Berührung gebracht wird.

Um den höchsten Effekt der Wirkung zu erzielen, darf man nur
den mit der heißen Kleesalzlösung benetzten Fleck mit feinem Zinnstaub
oder geraspelten Zinnspänen bestreuen oder einreiben.
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SBie buret) einen $auber fiè^t man bann ben gleet berfd)Whtben.
SDÎan !ann and) ben gleet in einer Söfung auS gelbem Sluflaugem

falj, Weldje einen Sufafs bon ©djWefelfäure erhalten ^at, auswaren,
unb ben gebilbeten blauen garbeflect buret) ©dpeitïen in einer ißottafche^

töfung entfernen, Sleibt bann nod) ein gelber gleet, fo entfernt man
biefen mittetft ber ©c()Wefelfäure.

Sefdjorner empfiehlt, baS Sehtenftüct eine t)atbe ©tunbe lang in
ein ©emifet) bon 15 leiten beftittiertem SSaffer unb 2 Steilen ©aljfäure
51t legen, in reinem SBaffer gut aitSgumafdien unb ben nod) feuchten
gleet (im greien) mit ©âpefelammonium gxt begießen. Stach gefjn

SRinuten, Wenn baS ©ifen in @d)Wefeleifen berWanbelt, fpült man baS

Seinen mit reinem SSaffer auS, begießt ben gleet mit einer SRifdjung
bon 1 Steil ©aljföure unb 15 Stetten beftitliertem SSaffer unb fgült
nochmals mit reinem SBaffer gut auS.

Sn batimWoßenen ober Wollenen SBaren foflegt man auf ben frifd)en
Stintenflect einen Srogfen gett bon einem brennenben Salglidjt fallen
jju laffen unb beibeS mit einer fonjentrierten Söfung bon bt)rog|oêpt)or=
faurem Statrön aüSjuWafdjen. Se filter ber gleet, um fo gränblictjer
muff berfelbe getnafdjen Werben.

Sei ed)tfärbigen@toffenfannman S!)lor!al! ober SSeinfäitre antoenben.
Sllte Stintenpete mäfdjt man in berbünnter .^innetjloriblofung unb

fcfjWenft ben ©toff grünblid) in glnfjwapr auS.

©inb bie Stintenpete in ©eibeuftoffe geraten, fo l)ilft gewöhnlich

gar lein iötittel unb eS bleibt nur baS Sluffepn ber garbe an biefer
©teile ber einzige SluSweg.

©rïaubén eë bie garben be§ ©toffeS, fo tann man ben gleet mit
ftarfem ©ffig befeuchten, eine $eit Inng mit Sudjenholjafche bebecten

unb enblid) mit ftarfem ©eifenWaffer aitSwafdjen.
éifcit ober 'S! of! ffcito

laffen fiel) gewöhnlich in gleicher SBeife mie Sintenflecte entfernen, ©ie
berfdpinben feljr oft rafd) unb leicht, menu mau bie ©toffe in eine

Sleid)flüffigteit ober eine flare StEdörfalCföfttttg einlegt, welche man mit
©ffigfäure anfäuert unb l)ernad) gut in ÜSaffer ober 31nticl)lor auSwäfci)t.

Stuch in fodjenber Söfung boit SSeinftein berfd)Winben bie glecte,
Wie aud) i)ei§e Söfungen bon Djätfäure, Sßeinfäure, ©itronenfäure oft
recht gute ©rfolge geben.

2Bir bemerfen fykx nochmals, baff bei ©ntfernung bon glecten in
gefärbten ©töffert erft eine Sorgrobe borgeuommen werben muff, um
fid) bon bem Serlfaïten ber garben gegen baS fReaftif 31t rtberjeugen.
SRamenflid) ift bieS notWenbig bei ©toffen, bei Welchen ber garbftoff
blofj aitfgefep unb nidjt fijiert ift, Weldje alfo fdjon burd) blofjeS Se=

[janbeln mit SBaffer ober ©eifenWaffer ben garbftoff an biefe abgeben.
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Wie durch einen Zauber sieht man dann den Fleck verschwinden.
Man kann auch den Fleck in einer Lösung aus gelbem Blutlaugensalz,

welche einen Zusatz von Schwefelsäure erhalten hat, auswaschen,
und den gebildeten blauen Farbefleck durch Schwenken in einer Pottaschelösung

entfernen. Bleibt dann noch ein gelber Fleck, so entfernt man
diesen mittelst der Schwefelsäure.

Befchorner empfiehlt, das Leiuenstück eine halbe Stunde lang in
ein Gemisch von 15 Teilen destilliertem Wasser und 2 Teilen Salzsäure
zu legen, in reinem Wasser gut auszuwaschen und den noch feuchten
Fleck (im Freien) mit Schwefelammonium zu begießen. Nach zehn

Minuten, wenn das Eisen in Schwefeleisen verwandelt, spult man das
Leinen mit reinem Wasser aus, begießt den Fleck mit einer Mischung
von 1 Teil Salzsäure und 15 Teilen destilliertem Wasser und spült
nochmals mit reinem Wasser gut ans.

In baumwollenen oder wollenen Waren pflegt man auf den frischen

Tintenfleck einen Tropfen Fett von einem brennenden Talglicht fallen
zu lassen und beides mit einer konzentrierten Lösung von pyrophosphor-
saurem Natron auszuwaschen. Je älter der Fleck, um so gründlicher
muß derselbe gewaschen werden.

Bei echtfärbigenStoffenkann man Chlorkalk oder Weinsäure anwenden.
Alte Tintenflecke wäscht man in verdünnter.Zinnchloridlösung und

schwenkt den Stoff gründlich in Flußwasser aus.
Sind die Tintenflecke in Seidenstoffe geraten, so hilft gewöhnlich

gar kein Mittel und es bleibt nur das Aufsetzen der Farbe an dieser
Stelle der einzige Ausweg.

Erlauben es die Farben des Stoffes, so kann man den Fleck mit
starkem Essig befeuchten, eine Zeit lang mit Buchenholzasche bedecken

und endlich mit starkem Seifenwasser auswaschen.

Eisen oder Maflsleckie
lassen sich gewöhnlich in gleicher Weise wie Tintenflecke entfernen. Sie
verschwinden sehr oft rasch und leicht, wenn man die Stoffe in eine

Bleichflüssigkeit oder eine klare Chlorkalklösung einlegt, welche man mit
Essigsäure ansäuert und hernach gut in Wasser oder Antichlor auswäscht.

Auch in kochender Lösung von Weinstein verschwinden die Flecke,
wie auch heiße Lösungen von Oxalsäure, Weinsäure, Citronensäure oft
recht gute Erfolge geben.

Wir bemerken hier nochmals, daß bei Entfernung von Flecken in
gefärbten Stössen erst eine Vorprobe vorgenommen werden muß, um
sich von dem Verhalten der Farben gegen das Reaktif zu überzeugen.
Namentlich ist dies notwendig bei Stoffen, bei welchen der Farbstoff
bloß aufgesetzt und nicht fixiert ist, welche also schon durch bloßes
Behandeln mit Wasser oder Seifenwasser den Farbstoff an diese abgeben.
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Btc Saljfihtre tm i^ansljnlt.

©atgfcture ift ein unübertreffliche^ ^Reinigungsmittel unb fie
@j%H foilte baper in feinem fiauSpatte festen; nur ntup man fie in
befonberS gelenngeicpneten gtäfcpdjen aufbewahren nnb überhaupt bor=

fid) tig mit ipr umgepen. ©algfciure, rait etwas SBaffet perbünnt, macpt
©laSflafcpen mieber bollftänbig rein nnb !lar, reinigt ©teinlrüge bon

fonft nicpt weggubringenbem ©obenfap, entfernt gleden auê iporgettan,
bie wie eingebrannt crfd)cinen u. f. m. ®er unbermeiblicpe Keffelftein
im SSaffer« unb SEpeefeffet Xöfi fid), menn man biefe ©epältniffe mit
SBaffer, bem ©algfaure gngefei.it ift, auSlodjt; bie graue ober fcpwärg=
ïic^e gärbung ber uriprünglidj fd)ön weipeu ©maille ber emaillierten
SEöpfe befeitigt man, ittbem man ©algfcture in ben SEopf giept itnb fie
peip macpt, worauf ber Soor mit @anb auëgefcpeuert wirb. UttcrlätV
lid) ift eS aber, alte biefe mit ©algfäure gereinigten ©epältniffe bor
bem SBiebergebraucpe tüchtig nnb wieberpolt mit reinem SBaffer auS=

gufpülen.

"gftesepte.
ftj)roßt uttb gut ßefuitbeit.

Enllisnfifirijcn mit Snritcllcn. ©cpöne KalbSrippcpen werben leidn
geltopft, wenig gefalgeit unb gepfeffert, mit gurecptgemaepten Sarbellen-
ftreifcpen pübfcp gefpidt, in ©utter mit fßet'erfitie unb ßwiebet gebünftet,
bann aufgelegt, ber gonb wirb mit einem Köcptöffetcpen Sffiepl ange>-

ftäubt, nad) einigen ÜDtinuten mit leichter gleifcpbrüpe, ober nur peipem
Sßaffer angegoffen unb aufge'focpt, mit ©itronenfaft gefcpärft nnb mit
einigen tropfen SDXaggt angenepm gewürgt, über bie 3tippd)en gegoffen.
grifcpabgefodjte neue Kartoffeln Werben gefd)ält, rafcp in ©utter abge«
braten unb bagit gereicht. st). ©.

*
PiC)ttr=|ttioltii(ijleilt. ©S Werben 3 ©iweip mit 165 ©ramm

feingefiebtem Suder eine patbe ©tunbe lang ftar! gerüprt, einige tropfen
©itronenfaft bagugebrüdt unb nacp ©eliebeu 2lni§ unb 90 ©ramm SRept
barein gerüprt. ®ann werben mit einem Söffet Heine Küpplein auf
Oblaten gefept; wenn biefe 8 Stinuten geftanben paben, werben fie in
einem peipen Ofen fcpWacp > gebaden.

*
f>nslcr=Inisltiiri)lciit. ©in ©i wirb mit '/,i fßfunb Suder wopt ge=

rüprt, nacp gutbünten SlniS nebft 1U ißfunb SDRept barein getpan, mit
einem runben, grofd)cngropen, btcepcrnen ffllobet auêgeftadjen, auf ein
mit ©utter befiricpeneS ©lecp gelegt unb langfam gebaden. ®er 2lni§
fann aucp auf baS ©led) geftreut werben.
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Vie SalMnre im Haushalt.

Salzsäure ist ein unübertreffliches Reinigungsmittel und sie

sollte daher in keinem Haushalte fehlen; nur muß man sie in
besonders gekennzeichneten Fläschchen aufbewahren und überhaupt
vorsichtig mit ihr umgehen. Salzsäure, mit etwas Wasser verdünnt, macht
Glasflaschen wieder vollständig rein und klar, reinigt Steinkrüge von
sonst nicht wegzubringendem Bodensatz, entfernt Flecken aus Porzellan,
die wie eingebrannt erscheinen u. s. w. Der unvermeidliche Kesselstein

im Wasser- und Theekessel löst sich, wenn man diese Behältnisse mit
Wasser, dem Salzsäure zugesetzt ist, auskocht; die graue oder schwärzliche

Färbung der ursprünglich schön weißen Emaille der emaillierten
Töpfe beseitigt man, indem man Salzsäure in den Topf gießt und sie

heiß macht, worauf der Topf mit Sand ausgescheuert wird. Unerläßlich

ist es aber, alle diese mit Salzsäure gereinigten Behältnisse vor
dem Wiedergebrauche tüchtig und wiederholt mit reinem Wasser
auszuspülen.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

KaliiSttMllM Nlii Sardellen. Schöne Kalbsrippchen werden leicht
geklopft, wenig gesalzen und gepfeffert, mit zurechtgemachten Sardellen-
streifchen hübsch gespickt, in Butter mit Petersilie und Zwiebel gedünstet,
dann ausgelegt, der Fond wird mit einem Kochlöffelchen Mehl
angestäubt, nach einigen Minuten mit leichter Fleischbrühe, oder nur heißem
Wasser angegossen und aufgekocht, mit Citronensaft geschärft und mit
einigen Tropfen Maggi angenehm gewürzt, über die Rippchen gegossen.

Frischabgekochte neue Kartoffeln werden geschält, rasch in Butter
abgebraten und dazu gereicht. Th. H.

Wirner-Aniolulchltin. Es werden 3 Eiweiß mit 165 Gramm
feingesiebtem Zucker eine halbe Stunde lang stark gerührt, einige Tropfen
Citronensaft dazugedrückt und nach Belieben Anis und 90 Gramm Mehl
darein gerührt. Dann werden mit einem Löffel kleine Küchlein auf
Oblaten gesetzt; wenn diese 8 Minuten gestanden haben, werden sie in
einem heißen Ofen schwach gebacken.

Kaslcr-Alttvlnillllà. Ein Ei wird mit >/, Pfund Zucker wohl
gerührt, nach gutdünken Anis nebst Pfund Mehl darein gethan, mit
einem runden, groschengroßen, blechernen Model ausgestochen, auf ein
mit Butter bestrichenes Blech gelegt und langsam gebacken. Der Anis
kann auch auf das Blech gestreut werden.
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JupliurjJor=|lltisllHlt)l«ll. Vi ißfunb ,3uc!er mit einem ©imeifi ge»

rüprt, big er ganj bit! unb ipelf ift; bann einige Sropfen ©itronenfaft
baran gebritcît, unb Wenn èg mit biefem nod) eine Seit (an9 gerftpri
ift, werben Oblaten p ïteinen bteretîigen ©tüdcpen gefdpitten, mit
bem ©erüprten beftribpen, Slnig barauf geftreut unb latigfam gebaden.

*
(fin fcljr gutes fltittcl, (lier su hgnfevuiereit, beftept in folgen»

bem; SDian lege bag @i etwa eine ©tunbe lang in eine ©alictfttöfung.
Sluf biefe SBeife Werben bie ißoren ton ber Suft abgefdjloffen. Kucp

©cpellad, in Slltopol gelöft, fput benfelben ®ienft. ®ag präparierte
©i Wirb, bie ©pipe naep unten, in ipäcffel ober ©ägefpäiten aufbewahrt.

*
(bcfgilliter fjerijt mit Citrouenfnft. ®cr gefepuppte, auggenommene

unb aitggewafcpene .fpedst wirb abgehäutet unb mit feinen ©pedfäben
biept gefpidt. ®en ïïîuden entlang mad)t man ipm red)tg unb linïg
Heine ©infepnitte, falgt it>n gut ein unb beträufelt il)n, naepbem er

minbefteng Va ©tunbe im ©alj gelegen, mit ©itronenfaft. ®er ffifcp
wirb basm mit, Keinen ©tüdcpen frifetjer Sutter belegt, pgebedt, ge»

bünftet, auf ber Oberfeite mit aufgelöfter ©lace beftriepen, mit in Sutter
gefeï)wenîten Sartoffeln umlegt unb mit bent gut gewürzten Sratenfaft

p ®ifcpe gegeben.
*

Inllisfdjnitjfl imtltrrll mit Spinnt. SGSenn ber frifdjgefc^nittene
©pinat au§gefucpt, bon ben größeren ©tiefen befreit, geWafchen, in
©algwaücr fc£).nelX abgefoept, talt abgegoffen unb gut auggebrüdt ift,
Wirb er mit einer Stiebet fein berwiegt. .sjierauf burepbünftet man ipn
in Wenig, ganj hellem Suttermepl, !od)t ipn mit gleifdjbrüpe bidlicp
ein, berfeinert iljn mit etwag gutem, faurem fRapm unb Kräftigt bag

fertige ©emüfe mit einem ©üffdjen „ÏRaggi".
®ie aug ber Salbgmtff gefepnittenen ©cpnitsel werben mit fcpwerem

XReffer etwag platt gefcpla'gen, gefpieft — mit ©alj, ipfeffer unb reeptg
unb £tnfg nur mit einer Sßrife SRepl beftreut in fepr peiffe Sutter
gelegt, unb barin faftig auggebraten. 5D?it ©itronenfaft beträufelt, Werben
Sie '©djnipel p obigem ©emüfe gegeben, ber gonb mit ein paar ©ji»
löffeln SBaffer ober gleifcpbrüpe rafcp' angelocpt unb barüber gegoffen.

*
filrilIE finllsofrirnukaiiï. ®iefe werben aug ber Senbe eineg alt»

gefcplad)teten Salbeg gefepnitteu. ®ag glcifd) tnirb in breifingerbreite
unb ebenfo biete gleifcpftäcfe geteilt, weldje gut auggefepnt werben.
®iefe fpiett man, legt fie in braune Sutter, brät fie rafcp ringgum ab,
b&äubi fie mit luenig fiJtepl, ftreut feineg ©alj barüber, legt eine 3er»
fepnittene Swiebel unb einige fßfefferförner bap unb bebccft bie fßfanne.
Sîadj 10 SRinuten giejjt man Vi Siter faueren fftapftt ober ebenfobiel
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Augslillrger-Alliskülilltlll. llr Pfund Zucker mit einem Eiweiß
gerührt, bis er ganz dick und weiß ist; dann einige Tropfen Citronensaft
daran gedrückt, und wenn ès mit diesem noch eine Zeit lang gerührt
ist, werden Oblaten zu kleinen viereckigen Stückchen geschnitten, mit
dem Gerührten bestrichen, Anis darauf gestreut und langsam gebacken.

Ei» sehr gntcs Mittel, Eier !» konserviere», besteht in folgendem:

Man lege das Ei etwa eine Stunde lang in eine Salicyllösung.
Auf diese Weise werden die Poren von der Luft abgeschlossen. Auch

Schellack, in Alkohol gelöst, thut denselben Dienst. Das präparierte
Ei wird, die Spitze nach unten, in Häcksel oder Sägespänen aufbewahrt.

Gcspilkirr siecht »itt Eitronensoft. Der geschuppte, ausgenommcne
und ausgewaschene Hecht wird abgehäutet und mit feinen Speckfäden
dicht gespickt. Den Rücken entlang macht man ihm rechts und links
kleine Einschnitte, salzt ihn gut ein und beträufelt ihn, nachdem er
mindestens Stunde im Salz gelegen, mit Citronensaft. Der Fisch

wird dann mit kleinen Stückchen frischer Butter belegt, zugedeckt,
gedünstet, aus der Oberseite mit aufgelöster Glace bestrichen, mit in Butter
geschwenkten Kartoffeln umlegt und mit dem gut gewürzten Bratensaft
zu Tische gegeben.

àliisschnihel »ittmell mit Sjlittitt. Wenn der frischgeschnittene
Spinat ausgesucht, von den größeren Stielen befreit, gewaschen, in
Salzwasser schnell abgekocht, kalt abgegossen und gut ausgedrückt ist,
wird er mit einer Zwiebel fein verwiegt. Hierauf durchdünstet man ihn
in wenig, ganz Hellem Buttermehl, kocht ihn mit Fleischbrühe dicklich
ein, verfeinert ihn mit etwas gutem, saurem Rahm und kräftigt das

fertige Gemüse mit einem Güßchen „Maggi".
Die aus der Kalbsnuß geschnittenen Schnitzel werden mit schwerem

Messer etwas platt geschlagen, gespickt — mit Salz, Pfeffer und rechts
und links nur mit einer Prise Mehl bestreut — in sehr heiße Butter
gelegt, und darin saftig ausgebraten. Mit Citronensaft beträufelt, werden
die Schnitzel zu obigem Gemüse gegeben, der Fond mit ein paar
Eßlöffeln Wasser oder Fleischbrühe rasch' angekocht und darüber gegossen.

Kinne Kkiiigfl'iconiieonl. Diese werden aus der Lende eines

altgeschlachteten Kalbes geschnitten. Das Fleisch wird in dreifingerbreite
und ebenso dicke Fleischstücke geteilt, welche gut ausgesehnt werden.
Diese spickt man, legt sie in braune Butter, brät sie rasch ringsum ab,
bestäubt sie mit wenig Mehl, streut feines Salz darüber, legt eine

zerschnittene Zwiebel und einige Pfefferkörner dazu und bedeckt die Pfanne.
Nach 10 Minuten gießt man llr Liter saueren Rahm oder ebensoviel
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gute gleifcpbrühe betrau unb fdjmort bte gricanbeaup langfam gar. 9îach=

beut fie angerichtet fittb, garniert man bie ©dpffel mit ©tronenfeheiben
unb treibt bie ©auce bitrd) ein feineê Sieb barüber.

*-

f»(Ulßffelpikt(l)Cll. 1 Suppenteller bolt geriebener Kartoffeln, 80
©ramm Sutter, 4 ©botter, ©atj, 125 ©ramm Sutter pm Sacfen.

iftadjbem man große Kartoffeln in ber ©cpale gelocht l)at, gießt man
fie ab unb [teilt fie Mt ; am anbern Sage reibt man fie auf beut 9îeib=

eifen, gibt man fie p ber Sutter unb ben ©ern, bie man mit ©alg
Porper p ©ahne gerührt ßat. SSemt. alleS gut untermengt ift, taucht
man bie tpanbflädfen in iDMfl, formt in ber linfen tpanb ein h°^e®
fßaftetcßen, beftreidjt eS bon innen mit Sutter unb füllt eê mit fein*

tpürflig gefdjnittenen, in Sutter gebämpften ©jampignonS, Sftordjeln
unb gmiebeln, beeft bann bon bem Kartoffelteige einen ®edel barauf
unb baeft bie ißaftetdjen in Sutter bon allen ©eiten gelbbraun. Stan
lann bie fßaftetdjen auch TOit feintoürftig gefdjnittener, in bieler Sutter
geröfteter Semmel füllen.

*

feines ffieridjt tißit finliiantiltlj. 39?eßrere fdföncKalbSmildje blan=

chiert unb häutet man, beimpft fie bann mit guter Souillon auS Siebig'S
gleifeßej:trait, fotoie ©alg unb feinen Kräutern gar unb fdpeibet fie
nach bem StuStüplen in Keine SSürfel. ignbeS legi man eine fepöne

©änfeleber in SWilcp, häutet and) biefe, tod)t fie in fßortroein • langfam
gar unb fchneibet fie bann, fotoie eine Süchfe Heiner eingemadjter
©jampignonS ebenfalls feintoürflig, 2SäI)renbbem Ijat man 200 ©ramm
heften KarolinareiS getoafepen, blandjiert unb ihn mit einem ©tücf Sutter,
einigen CSßalotten unb beut nötigen Saig in feßr Iräftiger gleifcßbrüße
auS Siebig'S gletfdjeytraft biet unb fteif gemacht unb füllt nun biefen
ffteiS in eine auSgeftricpene btereefige Kaftenform, um ihn in ihr eine

Siertelftunbe p baden. ®ie gerfeßnittenen KaIbSmildfe, ©änfeleber unb
©parapignonS erßtßt man barauf in einer bieten braunen-Kraftfauce,
an ber man ein brauneS Suttermepl mit ber KalbSmildjbouillon, bem
SBein ber ©änfeleber unb ettoaS Sriihc ber eingemachten ©pampignonS
bevfoeßt, bie Kräftfauee mit fßfeffer mürgt unb noch mit einer SUeffer»
fpitge Siebig'S gleifdfeptratt träftigt. ®cr 9teiS loirb nun geftürgt, aitS=

gehöhlt, baS KalbSmilcpfalpicon hineingefüllt unb baS ©eriept gleicl)

gitr Safel gegeben.
*

JIragcr ßvatiunrlt, 1 Kilo ©chttreinefleifcp, etmaS fett, toirb fein
gemiegt, tDälfreub man bieS tßut, meidft man 6 bis 1 SSeipbrob in
9'lbgugbier, briieft bieS bann auS unb berteilt e§ gleidjmäfjig unter baS

gepadte gleifcp. §iergit fommt bann nodj 1 ©fjlßffel feingemahlenes
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gute Fleischbrühe daran und schmort die Fricandeaux langsam gar. Nachdem

sie angerichtet sind, garniert man die Schussel mit Citronenscheiben
und treibt die Sauce durch ein feines Sieb darüber.

Kltt'ioffelpastcilhcn. 1 Suppenteller voll geriebener Kartoffeln, 80
Gramm Butter, 4 Eidotter, Salz, 125 Gramm Butter zum Backen.

Nachdem man große Kartoffeln in der Schale gekocht hat, zieht man
sie ab und stellt sie kalt; am andern Tage reibt man sie auf dem Reibeisen,

gibt man sie zu der Butter und den Eiern, die man mit Salz
vorher zu Sahne gerührt hat. Wenn alles gut untermengt ist, taucht

man die Handflächen in Mehl, formt in der linken Hand ein hohles
Pastetchen, bestreicht es von innen mit Butter und füllt es mit fein-
nstirflig geschnittenen, in Butter gedämpften Champignons, Morcheln
und Zwiebeln, deckt dann von dem Kartoffelteige einen Deckel darauf
und backt die Pastetchen in Butter von allen Seiten gelbbrgun. Man
kann die Pastetchen auch mit feinwürslig geschnittener, in vieler Butter
gerösteter Semmel füllen.

Feines Gericht non Knllismiich. Mehrere schöneKalbsmilche
blanchiert und häutet man, dämpft sie dann mit guter Bouillon aus Liebig's
Fleischextrakt, sowie Salz und feinen Kräutern gar und schneidet sie

nach dem Auskühlen in kleine Würfel. Indes legt, man eine schöne

Gänseleber in Milch, häutet auch diese, kocht sie in Portwein langsam

gar und schneidet sie dann, sowie eine Büchse kleiner eingemachter
Champignons ebenfalls feinwürflig. Währenddem hat man 200 Gramm
besten Karolinareis gewaschen, blanchiert und ihn mit einem Stück Butter,
einigen Chalotten und dem nötigen Salz in sehr kräftiger Fleischbrühe
aus Liebig's Fleischextrakt dick und steif gemacht und füllt nun diesen
Reis in eine ausgestrichene viereckige Kastenform, um ihn in ihr eine

Viertelstunde zu backen. Die zerschnittenen Kalbsmilche, Gänseleber und
Champignons erhitzt man darauf in einer dicken braunen-Kraftsauce,
an der man ein braunes Bnttermehl mit der Kalbsmilchbouillon, dem
Wein der Gänseleber und etwas Brühe der eingemachten Champignons
verkocht, die Kräftsauce mit Pfeffer würzt und noch mit einer Messerspitze

Liebig's Fleifchextrakt kräftigt. Der Reis wird nun gestürzt,
ausgehöhlt, das Kalbsmilchsalpicon hineingefüllt und das Gericht gleich

zur Tafel gegeben.

Prazcr Kroiwurst. 1 Kilo Schweinefleisch, etwas fett, wird fein
gewiegt, während man dies thut, weicht man 6 bis 7 Weißbrod in
Abzugbier, drückt dies dann aus und verteilt es gleichmäßig unter das
gehackte Fleisch. Hierzu kommt dann noch 1 Eßlöffel feingemahlenes



— 63 —

©çtïj, eine gute fßrife .Sßfeffer/ ebenfalls fein gemalten, 1 ißrife fein
gefiofjenc lötujjfatuufjbtiilc, aßeS recfjt tüd)tig bermengt unb mit Vs

ßiter SBier berbümtt. ®iefe gattje Dtaffe fußt man bann mittels einer

äBnrftffrafje in ©djafbarme. tDtan bratet fie in Reißern ©cfymalj.
*

ffirbiipftl mit Itillbficifltj. 2 ißfunb ßtinbfleifd) Werben in bitnne

©djetben gefdjnitten, mit getjadter .Smiebel unb geriebener ©emmet be=

ftreut unb in einer ißfanne gefdjmort; bon Seit ju Seit wenbet man
baS gleifcf) um unb löfdjt fd)lte§lid) mit gteifdjbrütje ab. ^njtüifctjen
Ijat man gcfdjältc ©rbäpfel ebenfalls in ©djeiben gefdjnitten unb
mit tjSeterfiXie, ©eßerie unb ©alj g.ebömp'ft. ®ann wirb in einen Siegel
eine ©ctjicbt ©rbäpfel unb barauf eine ©djid;t gleifd) gelegt, unb fo
fortgefahren, bis ber Siegel boll ift : bie ober)te ©djiÖjt bilben ©rb=

ctpfelfdjeiben, guletß giefjt man ettoaS ffleifd)brüt)e barauf unb läfft eS

jWei ©tunben lang in ber Ofenröhre baden.

*
(Sjtigrtimm UOIt fünlttsmildj. äßcfirae fd)öne SalbSmildje toäffert

unb blanchiert man, tüfylt fie ab unb jerfdjneibet fie in jientlid) bide
obale ©Reiben. ®en brüten Seil ber ©treiben ffotctt man unb bünftet
fie in ©utter, feinen Kräutern unb gefaßten fßiljen meid), baS gWeite

®rittel menbet man in ©i unb Steibbrob unb bädt eS in ©djntcljbuttcr
golbbraun unb ben lebten Seil ber ®cl)eiben beimpft man in Steifet)?

brülle auS Siebig'S Sleifcfejtralt meid). ©lumentofl tod)t man in ©atj?
maffer meid), legt ifn auf eine tiefe ©djüffel, übergießt tfn mit bidem
foßänbifdjen ©eigufi unb garniert ben Stanb ber ©cfüffel jierlid) mit
ben berfcljiebenen SafbSmilcffcfeiben unb geröfteten ©emmet?®reieden,
©ternen, ipalbmonben u. bergt.

*
Irliöfujifje mit Sdjmeiußoljreu nttii «Paul, ©rbfen werben mit

äßotjrrüben unb ©eßerie in SSaffer meid)getod)t unb burd) ein ©teb
geftridjen. SSüfrenbbeffen fat man 2 gegöfelie ©djWeinSqfren, ttad)
©elieben aucf) ein SOÏaul, in reiefliefem 28affer Weicfgelocft unb läfft
baS fjleifd) erMteri, um eS bann in jierlicfe ©treifen :p jerfefneibett.
®ie Gsrbfen berbünnt man mit 1 Siter ber ©cfWeinSbrüfe unb eben

fo biet mit ©oniüon aud) bon SieifcfsGsjtraït bereitet; maeft eine ließe

SJteftfdjWife, mit ber man bie ©ubfe berlocfen läßt, fügt baS ge?

fefnittene ffleifct) ju unb richtet fie mit in ©utter geröfteten ©emmeß
Würfeln an. ©tatt ber auSgequoßenen ©rbfett tann man aud) bie

Sleifd)brüfe mit ©rbSmefl bertoefen.
-fc

Jleifltjknijfl mit flrebfctt. 500 ©ramm Dtinbfleifd) wiegt man fefr
fein, bermifdjt baS Sleifcf mit 50 ©r. jerlaffener ©utter, 3 ©iern,
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Salz, eine gute Prise Pfeffer, ebenfalls fein gemahlen, 1 Prise fein
gestoßene Mußkatnußblüte, alles recht tüchtig vermengt und mit lls
Liter Bier verdünnt. Diese ganze Masse füllt man dann mittels einer
Wurstspritze in Schafdärme. Man bratet sie in heißem Schmalz.

Erdäpfel mit Kiildßcjsllj. 2 Pfund Rindfleisch werden in dünne

Scheiben geschnitten, mit gehackter Zwiebel und geriebener Semmel
bestreut und in einer Pfanne geschmort; von Zeit zu Zeit wendet man
das Fleisch um und löscht schließlich mit Fleischbrühe ab. Inzwischen
hat man geschälte Erdäpfel ebenfalls in Scheiben geschnitten und
mit Petersilie, Sellerie und Salz gedämpft. Dann wird in einen Tiegel
eine Schicht Erdäpfel und darauf eine Schicht Fleisch gelegt, und so

fortgefahren, bis der Tiegel voll ist: die oberste Schicht bilden
Erdäpfelscheiben, Zuletzt gießt man etwas Fleischbrühe darauf und läßt es

zwei Stunden lang in der Ofenröhre backen.

Epigramm von Knlliomillh. Mehrere schöne Kalbsmilche wässert
und blanchiert man, kühlt sie ab und zerschneidet sie in ziemlich dicke

ovale Scheiben. Den dritten Teil der Scheiben spickt man und dünstet
sie in Butter, feinen Kräutern und gehackten Pilzen weich, das zweite
Drittel wendet man in Ei und Reibbrod und bäckt es in Schmelzbutter
goldbraun und den letzten Teil der Scheiben dämpft man in Fleischbrühe

aus Liebig's Fleischextrakt weich. Blumenkohl kocht man in Salz-
wasfer weich, legt ihn auf eine tiefe Schüssel, übergießt ihn mit dickem

holländischen Beiguß und garniert den Rand der Schüssel zierlich mit
den verschiedenen Kalbsmilchscheiben und gerösteten Semmel-Dreiecken,
Sternen, Halbmonden u. dergl.

Erbssnppt mit Schweinsohren und -Maul. Erbsen werden mit
Mohrrüben und Sellerie in Wasser weichgekocht und durch ein Sieb
gestrichen. Währenddessen hat man 2 gepökelte Schweinsohren, nach
Belieben auch ein Maul, in reichlichem Wasser weichgekocht und läßt
das Fleisch erkalten, um es dann in zierliche Streifen zu zerschneiden.
Die Erbsen verdünnt man mit 1 Liter der Schweinsbrühe und eben

so viel mit Bouillon auch von Fleisch-Extrakt bereitet; macht eine helle
Mehlschwitze, mit der man die Suppe verkochen läßt, fügt das
geschnittene Fleisch zu und richtet sie mit in Butter gerösteten Semmelwürfeln

an. Statt der ausgeguollenen Erbsen kann man auch die

Fleischbrühe mit Erbsmehl verkochen.

Fleischluigel mit Krebsen. 500 Gramm Rindfleisch wiegt man sehr

fein, vermischt das Fleisch mit 50 Gr. zerlassener Butter, 3 Eiern,
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2 Ööffeln Saßm, ©alg, Pfeffer unb etmaê SKeßl gu einem Steige, auê

bem man eine große gteifcßfugel formt. (Sin Safferot legt man mit

©pecffcßeiben auê, legt bie Sugel ßinein, begießt fie biê gur §ätfte mit

fräftiger gleifcßbrüße au® Siebig'ê glcifcßeptraft unb bämpft fie unter
mehrmaligem llrnmenben tangfam in einer ©titube gar. gnjmifdjett
îodtjt man 20 Srebfe in ©atgmaffer, bricht baê gleifd) auê ©djeren
unb ©cßtpängen unb füllt biefe mit menig garce, bie man bon ber

SRaffe ber gteifd)ïugcl gnrücfbehielt unb focßt fie in ber Srebbbrüße

gar. Sluê ben ©cßalen bereitet man ®rebêbutter, fdjmißt in berfetben

äReßl unb berfocßt bie einbrenne mit ber gleifct)brül)e, in ber man bie

g(eifd)fuget beimpfte 51t bicllidjer ©aitce. git einer tiefen ©cßüffel orbnet

man in ber SRitte bie gerfeßnittene gteifcßfugel, ringsum bie ®rebêttafett

unb baê auggelöfte Srebêfleifd) unb übergießt baê ©erießt mit ber ©auee.
-X-

lliltjC SlßllcibclmljHfU. Stnftatt bie Sonnen in ©atgmaffer toeid)

gu fodjett unb bann in bem bereiteten Seiguß burdjgitbämpfett, füllte

man bie jungen ©cßneibeboßnen ftetê auf folgettbe fürt gubereiten, meit

feine anbere Sereitungêmeifc it)nen folgen SBoßlgefdpnac! Perlest. SRan

gerläßt in einem Stopf reidjlicß Sutter, fügt eine fteinc gerteilte gmiebel,
eine fOlefferfpiße Butler unb menig ©alg ßingu unb läßt bie Soßnett

l)ierin tangfam eine ßalbe ©tunbe gugebeeft unter, öfterem Umfdpoenfen

bünfteu. SDamt töft man »/* SEßeelöffel Siebig'ê gleifcßeptraft itt einer

Staffe Sffiaffer auf, Oerquirlt in biefer gleifdfbrüße 10 ®r. Kartoffel*
meßt, gießt bieê über bie Soßnen, foeßt fie tangfam noeß eine ßatbe

©tunbe unb mürgt fie bann mit gemiegter fßeterfilie unb fügt baê etma

noeß feßlenbe ©alg ßingu.

ilnrcclinnbftljnljc fit reinige«. ÜDlan bebarf bagu ein menig frifdjer
SKitcß, eineê ©tûddjenê brauner ©elfe unb etneê reinen ^anbhtcßeg,
baê brei ober bier ÏRat gufammengelegt ift. SRan breite auf bent Stucße

bie ipanbfcßuße glatt artê, neßrne ein ©tücf glanell, taud)e eê in bie

aJtitd), ftreieße eê mit ©eife unb reibe bamit ben §anbfcßuß gegen bie

ginger. hiermit faßre man fo lange fort, biê bie .ßjanbfcßuße rein
finb unb biefe, menn ißre garbe urfprüngtieß meiß mar, ein bunfleê
©etb geigen, menn aber farbig, feßmarg aubfeßert. ®ann ßänge man
fie gnm Strocfnen auf unb man mirb fhtben, baß fie faßt mie neue auê*

feßen. ©ie merben meid), glängenb unb elaftifcß fein.
*

(flltaillici'ie fiûdjfdfife fegt man am befteit mit gefiebter ^olgafcße,
bie ber ©maittefarbe burdjauê nießt feßabet. Seraltete braune Sruften
laffen fieß bureß Sluêfodjen bon ©auerfraut entfernen.

tRetmttiro utti SBcrtog: gtau Stife $ one g g er in St. Ballett.
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2 Löffeln Rahm, Salz, Pfeffer und etwas Mehl zu einem Teige, ans

dem man eine große Fleischkngel formt. Ein Kasserol legt man mit

Speckscheiben aus, legt die Kugel hinein, begießt sie bis zur Hälfte mit

kräftiger Fleischbrühe aus Liebig's Flcischextrakt und dämpft sie unter

mehrmaligem Umwenden langsam in einer Stunde gar. Inzwischen

kocht man 20 Krebse in Salzwasser, bricht das Fleisch ans Scheren

und Schwänzen und füllt diese mit wenig Farce, die man von der

Masse der Fleischkugel zurückbehielt und kocht sie in der Krebsbrühe

gar. Aus den Schalen bereitet man Krebsbutter, schwitzt in derselben

Mehl und verkocht die Einbrenne mit der Fleischbrühe, in der man die

Fleischkugel dämpfte zu dicklicher Sauce. In einer tiefen Schüssel ordnet

man in der Mitte die zerschnittene Fleischkngel, ringsum die Krebsnasen

und das ausgelöste Krebsfleisch und übergießt das Gericht mit der Sauce.
-X-

Junge Schneidàhlieu. Anstatt die Bohnen in Salzwasser weich

zu kochen und dann in dem bereiteten Beiguß durchzukämpfen, sollte

man die jungen Schneidebohnen stets auf folgende Art zubereiten, weil
keine andere Bereitungsweise ihnen solchen Wohlgeschmack verleiht. Man
zerläßt in einem Topf reichlich Butter, fügt eine kleine zerteilte Zwiebel,
eine Messerspiße Zucker und wenig Salz hinzu und läßt die Bohnen

hierin langsam eine halbe Stunde zugedeckt unter öfterem Umschwenken

dunsten. Dann löst man Theelöffel Liebig's Fleischextrakt in einer

Tasse Wasser auf, verquirlt in dieser Fleischbrühe 10 Gr. Kartoffelmehl,

gießt dies über die Bohnen, kocht sie langsam noch eine halbe

Stunde und würzt sie dann mit gewiegter Petersilie und fügt das etwa

noch fehlende Salz hinzu.

VlalcchlMdMche zu reinigen. Man bedarf dazu ein wenig frischer

Milch, eines Stückchens brauner Seife und eines reinen Handtuches,
das drei oder vier Mal zusammengelegt ist. Man breite auf dem Tuche
die Handschuhe glatt aus, nehme ein Stück Flanell, tauche es in die

Milch, streiche es mit Seife und reibe damit den Handschuh gegen die

Finger. Hiermit fahre man so lange fort, bis die Handschuhe rein
sind und diese, wenn ihre Farbe ursprünglich weiß War, ein dunkles

Gelb zeigen, wenn aber farbig, schwarz aussehen. Dann hänge man
sie zum Trocknen auf und man wird finden, daß sie fast wie neue
aussehen. Sie werden weich, glänzend und elastisch sein.

Emaillierte Korhtöpse fegt man am besten mit gesiebter Holzasche,
die der Emaillefarbe durchaus nicht schadet. Veraltete braune Krusten
lassen sich durch Auskochen von Sauerkraut entfernen.

Redaltion und Verlag: Frau Slisc Hon egger in St. Hallen.
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