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SausiüixtljrdjafüttljE ®ratt8tetlaß£ ter gdjmBtißr iraura-leiliniß.
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Uüe entfielt btts crijtc Snfektenpuluer?

la«?3 iff giemCicl) allgemein befannt, baff bag edjte Sjnfeftenfmtber
bon jtoei jßflattjen getoomten toirb, bte bcibe' ber gamitie bèS

®()rt)fantl)emum (int befonbern ber ©attung fßhretljrum) angehören unb
baljer Bertoanbte uttferer getoöljnlidjen @ättfe= ober SSudjerblttme fitib.
®ie erftere fftt;rt ben Spanten Pyrethrum roseum toegett ihrer rofa=
farbenen Blüten unb iff int Saufafug |eintifd), bte aitbere Ipeifjt Pyre-
thrum cinerariae folium, befiijt toeifje Blüten ttnb toäd)ft in ®atmatien.
grither faut bag gnfeftenfmlber augfdfltefjlid) aug bett afiatifc^en Sän=

bern füblid) beg Saufafttg — baf)er aitcl) ber Sîante ^erfifctjeê Jjnfeftem
bulber — unb bte bärtigen ©intooljner Ijieïteit alle (£in§ett)eiten bepg*
ïid) ber tperfunft unb tperfiellung beg ÜMttelg geljeittt. ©rft §u Slttfattg
biefeg 3jahrl)unbertg erfuhr ein artnenifdjer Kaufmann burd) SufaH-
bafj bag ißulber aug ben getroctneten Blütenföfifen einer getoiffen
i|3t)rethrunu2lrt erlangt toirb, bie in ben gebirgigen ©ebieten ber ruf*.
fifcljen fßrobing $rangfaufafien ju ftnben iff. ®ie @efd)ichte ber bat=

inatinifcl)en 2trt iff ttocl) nid)t aufgeflärt, bentt eg iff ttidjt toafjrfdjeinlid),
bafj fie bnrd) Sü(htunS ber faufafifdjen Strt entffanben iff. ®ie
Blüten ber ißflangen müffen bei fdjönem SBetter gefammelt toerben,

toetttt fie gerabe im Segriffe finb, fid) p erfdjliejjen ober meittt eben

bie Befruchtung ftattfinbet, ba bann bag Del, bag bie infeftentötenbe
©igenfdjaft befityt, tn ber Seit feiner bebeutenbften ©nttoicflung ftel)t.

3ft bie Blüte boritber, fo .toerben bie (Stengel 4 Soll toom Bobett ab=

gefdjnitten, getrodnet, jermahlen ttnb im @etoid)tgöerl)ättnig bon ein

®rittel mit bent Blütenfmlber bermifcbt. ©g tnufj forgfättig barattf
geachtet toerben, bafj bie Bluten toeber ber geud)tigfeit, nod) ben birefteit
Sonnenftrahlen, nod) fünftlidjer «Spi^e auggefejd toerben. ®ie SBirffattu
feit beg ißulberg ift ttinfo größer, je feiner eg iff. ©g fann nidjt nur
burd) Seiftänöithg auf bte $nfeften fcfjäbticf) toirfen, fonbern aud) burd)
Berbrennung unb aud) in einer ber.bünnten Söfung in Sllfoljol. ®ie
Unptänglichfeit beg (gnfeftenfutlberg beruht auf feiner nur boräber=

>>•>

oß 5 HanHàAHllle
MMMWMiche Grlltisbeîllige der SchMtzer Fraum-Mmg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monat«.,

St. Gallen Nr. 1. Januar (899

wie entsteht das echte Insektenpulver?

ist ziemlich allgemein bekannt, daß das echte Insektenpulver
von zwei Pflanzen gewonnen wird, die beide der Familie dès

Chrysanthemum (im besondern der Gattung Pyrethrum) angehören und
daher Verwandte unserer gewöhnlichen Gänse- oder Wucherblume sind.
Die erstere führt den Namen ?/rstürnm rossum wegen ihrer
rosafarbenen Blüten und ist im Kaukasus heimisch, die andere heißt lchwe-

türmn oinsrarins Minin, besitzt Weiße Blüten und wächst in Dalmatien.
Früher kam das Insektenpulver ausschließlich aus den asiatischen Ländern

südlich des Kaukasus — daher auch der Name persisches Insektenpulver

— und die dortigen Einwohner hielten alle Einzelheiten bezüglich

der Herkunft und Herstellung des Mittels geheim. Erst zu Anfang
dieses Jahrhunderts erfuhr ein armenischer Kaufmann durch Zufall,
daß das Pulver aus den getrockneten Blütenköpfen einer gewissen

Pyrethrum-Art erlangt wird, die in den gebirgigen Gebieten der

russischen Provinz Transkaukasien zu finden ist. Die Geschichte der

dalmatinischen Art ist noch nicht aufgeklärt, denn es ist nicht wahrscheinlich,
daß sie durch Züchtung aus der kaukasischen Art entstanden ist. Die
Blüten der Pflanzen müssen bei schönem Wetter gesammelt werden,
wenn sie gerade im Begriffe sind, sich zu erschließen oder wenn eben

die Befruchtung stattfindet, da dann das Oel, das die insektentötendc

Eigenschaft besitzt, in der Zeit seiner bedeutendsten Entwicklung steht.

Ist die Blüte vorüber, so werden die Stengel 4 Zoll bom Boden
abgeschnitten, getrocknet, zermahlen und im Gewichtsverhältnis von ein

Drittel mit dem Blütenpulver vermischt. Es muß sorgfältig darauf
geachtet werden, daß die Blüten weder der Feuchtigkeit, noch den direkten

Sonnenstrahlen, noch künstlicher Hitze ausgesetzt werden. Die Wirksamkeit

des Pulvers ist umso größer, je feiner es ist. Es kann nicht nur
durch Zerstäubung auf die Insekten schädlich wirken, sondern auch durch
Verbrennung und auch in einer verdünnten Lösung in Alkohol. Die
Unzulänglichkeit des Insektenpulvers beruht auf seiner nur vorüber-
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gepenben äßirJung, ferner ï;at eb ïeinerlei tötüc^en ©influé auf bte

ignfefteneier, parte !ynfe!tenpuppen itnb auf Safer mit fefter SDecle,

ebenfo wenig auf bie groge Stoffe ber eigentlicpen Sßattjen, wo=

gegen eb ein t)öd)ft wirïfameb SJlittet gegen SBIattläufe, Stiegen unb
SKücten ift.

'gleftepte.
frproßt ititb flttt ßefittt i> e tt.

(Gefüllte (Gilltß. 9îad)bcnt cine fcpötte, fette ©anb gerupft, au§ge=

nomnten unb gewafdjeit ift, wirb fie eine ©tunbe bor bent 33raten innen
gut mit ©alj unb Pfeffer, äugen nur mit @alj eingerieben. Sn^wifdjen
Werben jwei abgeriebene, eingeweichte unb wieber feft anbgebrücfte
äJiildjbrübcpeu mit fein gewiegter Sßeterfitie unb .QwiebeC in einem

©iüclcpen Söxttter nur einige Minuten gebäntpft. ®ie ßeber ber ©anb
wirb mit einem ©tücfdjeu ©troncufdjale fein berwiegt, 6—8 weid)=

gefod)te Saftanien Werben gefcpält, in fleine ©tücfdjen gefepnitten, famt
ber Seber p bem gebämpften 33rob gegeben, nebft jwei gangen ©iern,
etwa? ©alg unb dJiubfatnug. ®ie Stîaffe wirb gut berrüprt, in bie
©an® eingefüllt, unb bie Oeffnuitg pgenäpt. Sßäprenb beb 33ratenb

giegi man bab fid) fatnmelnbe gett fteipig ab unb fegt ftetb etwab

peigeb SBaffer p. 9îad)bem man bab SLier unter bftem liebergiegen
21/a ©tunben gebraten pat, unb eine fepöne garbe erjielt ift, längt man
bie ©auce mit etwab Sfaggi an unb gibt ben traten mit ©alat unb
9lpfel=©ompott 51t £ifd)e. zt>- 4>-

*
Beffei't miß ihltnnirit. sDtan fdpält ein ißfunb Saftanien, !od)t fie

meid), befreit fie bon ben tpäuien, bann glaciert man fie rafcp in 130
©ramm gefdjmolgenent 3uderft)ritp, ridjtet fie auf eine fladje ©cpuffet
an, übergießt bie Sharonen mit Slrraf, ben man entgünbet, unb bringt
bie platte brennenb p Slifdje.

*

Siipc Sjicife tum lleiemcljl. (s2(ud) für Sranfe gut.) SSon 'h Siter
9Jiitd) fegt man 3k babon in ein ißfännepen, fügt 50 ©ramm 3mfer
(2 ©glöffel bolt) urtb Vs ©itronenfcpale bei unb lägt alieb pfammen
Joct)en. 30 ©ramm 9ïeibmepl (1 gepäitfter ©glöffel boll) wirb ingwifepen
mit bem iötilcpreft unb 2 ©gelben berrüprt unb in bie ïoepenbe SOÎild)

gegeben. iötan lägt bab gufammen gu einem luftigen Sörei locpen, bann
pebt man ipn bom geuer, fcpwingt rafd) bie ©iweig p fteifem ©d)nee
unb mifept fie leiept unter ben peigen, bom geuer gepobenen Skei. ©0
wirb er gleicp ferbiert. ®ie gleiche ©peife ïann aud) bon ©rieb ge*

maept werben.
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gehenden Wirkung, ferner hat es keinerlei tötlichen Einfluß auf die

Jnsekteneier, harte Jnsekteupuppen und auf Käfer mit fester Decke,

ebenso wenig auf die große Klasse der eigentlichen Wanzen,

wogegen es ein höchst wirksames Mittel gegen Blattläuse, Fliegen und
Mücken ist.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Gefüllte Gans. Nachdem eine schöne, fette Gans gerupft,
ausgenommen und gewaschen ist, wird sie eine Stunde vor dem Braten innen
gut mit Salz und Pfeffer, außen nur mit Salz eingerieben. Inzwischen
werden zwei abgeriebene, eingeweichte und wieder fest ausgedrückte

Milchbrödchen mit fein gewiegter Petersilie und Zwiebel in einem

Stückchen Butter nur einige Minuten gedämpft. Die Leber der Gans
wird mit einem Stückchen Citroncnschalc fein verwiegt, 6—8
weichgekochte Kastanien werden geschält, in kleine Stückchen geschnitten, saint
der Leber zu dem gedämpften Brod gegeben, nebst zwei ganzen Eiern,
etwas Salz und Muskatnuß. Die Masse wird gut verrührt, in die

Gans eingefüllt, und die Oeffnnng zugenäht. Während des Bratens
gießt man das sich sammelnde Fett fleißig ab und setzt stets etwas
heißes Wasser zu. Nachdem man das Tier unter oftem Uebergießen
2>/- Stunden gebraten hat, und eine schöne Farbe erzielt ist, längt man
die Sauce mit etwas Maggi an und gibt den Braten mit Salat und

Apfel-Campott zu Tische. Th. H,

Dejferi ans KlllllNlic». Man schält ein Pfund Kastanien, kocht sie

weich, befreit sie von den Häuten, dann glaciert man sie rasch in 130
Gramm geschmolzenem Zuckersyrup, richtet sie auf eine flache Schüssel

an, übergießt die Maronen mit Arrak, den man entzündet, und bringt
die Platte brennend zu Tische.

Süfie Speise von Reivmelst. (Auch für Kranke gut.) Von Liter
Milch setzt man ^/s davon in ein Pfännchen, fügt ö0 Gramm Zucker
(2 Eßlöffel voll) und Vs Citronenschale bei und läßt alles zusammen
kochen. 30 Gramm Reismehl (1 gehäufter Eßlöffel voll) wird inzwischen
mit dem Milchrest und 2 Eigelben verrührt und in die kochende Milch
gegeben. Man läßt das zusammen zu einem luftigen Brei kochen, dann
hebt man ihn vom Feuer, schwingt rasch die Eiweiß zu steifem Schnee
und mischt sie leicht unter den heißen, vom Feuer gehobenen Brei. So
wird er gleich serviert. Die gleiche Speise kann auch von Gries
gemacht werden.
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§flll)é, gitr bier ißerfonen. Su Va Sitogr. geîjadtem gïetfd), 125
©ramm fuffe Sutter, 125 ©ramm geljadtel tpaulbrot, Va feingefcf)nit=
tene .Qwiebet, Pfeffer, (Satj, XRulfatnuf;, ftarï Va Siter gteifdjÊrûÇe
uub einige Söffet boll gui. 2Ran röfte bal Srot in ber Sutter I)eH=

braun, fdjütte el auf ein Sieb, bamit bie überftüffige Sutter babou ab»

tropft, röfte el nod) ein tuenig mit ber ffwiebet, rütjre bal nebft ber

tjatben Qwiebet gelfadte gteifd) baju, gieffe bie gteifcpbrütje itnb gul
baran, taffe ben ipad)é jur gehörigen ®ic!e einfachen unb ferbiere it)U

gw einem trocfenen ®artoffetgemüfe.
*

gnrijé itt einem fletöhrmt?. gär 4 bis 6 fßerfonen. lv* Siter
gteifd) brülfe, 125 ©ramm füffe Sutter, 375 ©ramm ©arotinenreil
(©emüfereil), <Satj. ®er fReil mirb in 4 ®egititer Staffer btartdjiert
uub auf ein (Sieb gefd)üttei gteifdfbrüfje, Sutter unb (Satj fe|e man
über! geuer, lege ben ffteil bjineiit unb fodpe ifpt eine Siertctftuubc bil
20 SWinuten, tauige eine IRingform in falte! Staffer, fülle fie an mit
bem iReil, ftürge ben Sranj auf eine runbe ißtatte unb rid)te in bie
teere SRitte obigel £>ad)é an. (Statt |>ad).é faun mau beliebige! jer*
fd)nitteuel gteifd), gifd), Satbl= ober Scpweinlfüfie, wetdje in (Sauce

gefodjt, anmenbeit.
*

Gefüllte inlbelirnli. 3 Sitogramm Satblbruft bereite man
bte garce*. SRan fdjneibe bie bünnen Snodjen forgfättig aul, fcfjueibe,
Wie el fid) bon fetbft gibt, jwtfcpen gteifd) unb tpaut eine öeffnung
Ijinein, fülle fie nur tjaïb mit garce, toeit biefetbe int Sraten anfgel)t,
nälje bie öeffnung 51t, brate fie 21/2<3tunben im fjeiffen Öfen, wie bei
anberen Sraten unb jielje beim Snridjten bie <Sd)nur aul. Satblbruft
braucht ber gälte wegen metjr 3eit junt gar werben atl ein anberer
Satblbraten, muß aud) fleißiger umgefetjrt unb begoffen werben, bamit
er auf ber ^autfeite nid)t ju fetjr fpröbe Werbe, Wal beim ®rand)ieren
tjinbertid) ift.

*
*|(trte. ßtoei 5 ©tl. Steden, 4—8 ©ier, 30 @r. füffe Sutter,

30 ©r. in Stürfet gefd)nittener, geraudjerter (Spec!, Va feitt gefepnittene
Swiebet, <Satj unb fßfeffer. ®ie Steden werben in fatter ÏRttd) ober
in Staffer. eingeWeicpi, bie ©pedwürfet burd)fiä)tig geröftet, Kjierauf bie
3wiebet fein gefdjnitten unb barin gebäutpft unb in eine <Sd)üffet ge=

tpan. ®ie Sutter Wirb ftäffig gemad)t, bie gut aulgebrüdten Steden
barin abgetrodnet, b. I). fo tauge barin gerüfjrt, bil fie troden aü!ein=
anberfatten, unb ju ben (Spedwürffetn unb gwiebetn getijan, mit obigem
©eWurj unb ©atj gemifdjt unb bie Gr'ier nad) unb nad) baruntér
gerafft.
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Hülhk. Für vier Personen. Zu ^/s Kilogr. gehacktem Fleisch, 125
Gramm süße Butter, 125 Gramm gehacktes Hausbrot, ^/z feingeschnittene

Zwiebel, Pfeffer, Salz, Muskatnuß, stark ^/s Liter Fleischbrühe
und einige Löffel voll Ins. Man röste das Brot in der Butter
hellbraun, schütte es auf ein Sieb, damit die überflüssige Butter davon
abtropft, röste es noch ein wenig mit der Zwiebel, rühre das nebst der

halben Zwiebel gehackte Fleisch dazu, gieße die Fleischbrühe und Ins
daran, lasse den Hache zur gehörigen Dicke einkochen und serviere ihn
zu einem trockenen Kartoffelgemüse.

Hlllhk in einem Reiskran;. Für 4 bis 6 Personen. 1-/« Liter
Fleischbrühe, 125 Gramm süße Butter, 375 Gramm Carolinenreis
sGemüsereis), Salz. Der Reis wird in 4 Deziliter Wasser blanchiert
und auf ein Sieb geschüttet. Fleischbrühe, Butter und Salz setze man
übers Feuer, lege den Reis hinein und koche ihn eine Viertelstunde bis
2V Minuten, tauche eine Ringform in kaltes Wasser, fülle sie an mit
dem Reis, stürze den Kranz auf eine runde Platte und richte in die
leere Mitte obiges Hachs an. Statt Hache kann man beliebiges
zerschnittenes Fleisch, Fisch, Kalbs- oder Schweinsfüße, welche in Sauce
gekocht, anwenden.

Gesüllie Kalbsbrust. Zu 3 Kilogramm Kalbsbrust bereite man
die Farcâ Man schneide die dünnen Knochen sorgfältig aus, schneide,
wie es sich von selbst gibt, zwischen Fleisch und Haut eine Oeffnung
hinein, fülle sie nur halb mit Farce, weil dieselbe im Braten anfgeht,
nähe die Oeffnung zu, brate sie 21-2 Stunden im heißen Ofen, wie bei
anderen Braten und ziehe beim Anrichten die Schnur aus. Kalbsbrust
braucht der Fülle wegen mehr Zeit zum gar werden als ein anderer
Kalbsbraten, muß auch fleißiger umgekehrt und begossen werden, damit
er auf der Hautseite nicht zu sehr spröde werde, was beim Tranchieren
hinderlich ist.

* Farce. Zwei 5 Cts.-Wecken, 4—8 Eier, 30 Gr. süße Butter,
30 Gr. in Würfel geschnittener, geräucherter Speck, 1/2 fein geschnittene
Zwiebel, Salz und Pfeffer. Die Wecken werden in kalter Milch oder
in Wasser eingeweicht, die Speckwürfel durchsichtig geröstet, hierauf die
Zwiebel fein geschnitten und darin gedämpft und in eine Schüssel
gethan. Die Butter wird flüssig gemacht, die gut ausgedrückten Wecken

darin abgetrocknet, d. h. so lange darin gerührt, bis sie trocken
auseinanderfallen, und zu den Speckwürfeln und Zwiebeln gethan, mit obigem
Gewürz und Salz gemischt und die Eier nach und nach darunter
geschafft.
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©clbßchorijifß fUlliflciftij. (SatbSragout.) gür .8 bis 9 ißerfonen.
l3/i ®iïogr. axtêgebeintc, obex 2 Sitogr. Sruft fantt Sttodjett fctjneibe

«tan in bierectige ©tücfe, brate fie auf ftarïem geuer gepfeffert unb

gefallen in 125 ©ramm füffer Sutter fdjön gelb unter öftenu Stühren,

ftreue bann 125 ©ramm 91M)t barüber, rütjre nod) fo tätige, bis fid)
baS 5DM)t attS gteifd) gelängt I)ot unb gteffe battit gteifdjbrülje uttb

4 ®ejititer SSein baran, fo baf3 baS gteifcf) batnit bebectt ttterbe. Sftatt

!od)e eS unter beftcinbigem Siüljrett auf, füge eine gattje gefd)ätte $toie=
bet, mit 1 bis 2 Stetten beftecft, ttnb 1 bis 2 größere ober Heinere

rotgetbe Stuben bei uttb ïodje atleS jugebeclt langfant i*/a—2 ©tunben.
®antt ridjtc man baS gteifd) auf eine tßtatte an, paffiere etmaS ©auee

barüber ttnb ferbiere bctt Steft bcfottberS baju. $ft bie ©attee ju biet

ober jtt büittt, fo ïann fie mit gteifdjbrülje bcrbünitt ober auf ftarïem
getter jur gehörigen SDide eingetod)t ober citt SJMftteigtein eingerührt
toerben. tpat man ©Spagnote, fo nel)tne man fie fetjr bttttn, ftatt 93M)t
ttnb gtcifdjbrütje. Siebt man baS gteifd) mit toeniger ©attee, fo neunte

«tan nur bie tpötfte SDÎeljt unb toeniger gteifdjbrülfe. ®a bie Sruft
«teift fett ift, famt matt attd) Pom tpatS barunter nehmen.

*
Srijillltfltltliifit. gür 6 bis 8 Sßerfonen. 12 Sitograiitnt geïodjter

©djinten unb 250 ©ramm SBecten toerben in Heine Sßürfet gefdjnitten,
mit 60 ©ramm flüffig gemachter, füfjer Sutter übergtrffett. ®a«n rütjre
tttdti 125 ©ramttt SJietjt mit 4 ©iern ttnb 4 ®ejititer SJlitd) ju einem
bitnnen Qmtettenteig an, tege bie beibertei Sßürfet hinein, aud) eine

feittgefdptittene, in Sutter toeiff geröftete .Qtoiebet, taffe eS Vs ©tuitbe
jugebeett ftelfen, herrühre aïïeS ju einer feften SJlaffe, füge, toenn nötig,
ettoaS @at§ bei, bretje Stoffe ttttb ïodje fie in fiebenber gteifdfbrül)e
ober gefallenem SBaffer tangfant, bis fie beim ®urd)fct)neiben feft uttb
bitrdjtoeg gteid) in ber garbe finb, fdjmcïge fie mit gerüfteten ^Wiebeln
ober Srofamen ab uttb ferbiere eine beliebige toeifje ober braune
©attee bajtt.

*
llrilttiitl'll. »/s Sitogr. übriges gteifd) wirb mit 30—40 @r. ©pect

ttttb 60—125 ©r. in SRitd) gemeiertem, toieber auSgebrücftem Srote
fetjr feitt jerljactt. iDtan berrütjrt bie SOtaffe mit 1—2 ©iertt, ©atg,
ipfeffer, ÜDütSfatmtfi, tpeterfifie uttb ©itronenfdjate unb gibt fie auf. ein
tooljtgetoäfferteS, glatt ausgelegtes SatbSnep. ®ann toidett «tan eine
Siotle babott, fpiefft fie ttnb bratet fie in ber Pfanne, jtoifdjen ©tut
ober int Dfen mit Sratentoür§e unb Sutter aïlfeitig tangfam gelb. —
SliagcreS gteifd), 5. S. StSilbfleifd), §afem, 3M)= ober §irfd)fteifd), fatttt
aud) mit Vi feines ©etoicfjteS ©pect ober SïinbSfett bermifdjt werben,
überhaupt ïomrnt eS ba immer barauf an, ob man melfr ober Weniger
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Gclligàlliics Knllifttislh. (Kalbsragvnt.) Für 8 bis 9 Personen.
1-/à Kilogr. ausgebeinte, oder 2 Kilogr. Brust samt Knochen schneide

man in viereckige Stücke, brate sie auf starkem Feuer gepfeffert und
gesalzen in 125 Gramm süßer Butter schön gelb unter öfterm Rühren,
streue dann 125 Gramm Mehl darüber, rühre noch so lange, bis sich

das Mehl ans Fleisch gehängt hat und gieße dann Fleischbrühe und

4 Deziliter Wein daran, so daß das Fleisch damit bedeckt werde. Man
koche es unter beständigem Rühren auf, füge eine ganze geschälte Zwiebel,

mit 1 bis 2 Nelken besteckt, und 1 bis 2 größere oder kleinere

rotgelbe Rüben bei und koche alles zugedeckt langsam 1^2—2 Stunden.
Dann richte man das Fleisch ans eine Platte an, passiere etwas Sauee

darüber und serviere den Rest besonders dazu. Ist die Sauce zu dick

oder zu dünn, so kann sie mit Fleischbrühe verdünnt oder auf starkem

Feuer zur gehörigen Dicke eingekocht oder ein Mehlteiglein eingerührt
werden. Hat man Espagnole, so nehme man sie sehr dünn, statt Mehl
und Fleischbrühe. Liebt man das Fleisch mit weniger Sauce, so nehme

man nur die Hälfte Mehl und weniger Fleischbrühe. Da die Brust
ineist fett ist, kann man auch vom Hals darunter nehmen.

Achittkeillllösit. Für 6 bis 8 Personen. 1- Kilogramm gekochter

Schinken und 250 Gramm Wecken werden in kleine Würfel geschnitten,
mit 6g Gramm flüssig gemachter, süßer Butter übergössen. Dann rühre
man 125 Gramm Mehl mit 4 Eiern und 4 Deziliter Milch zu einem
dünnen Omlettenteig an, lege die beiderlei Würfel hinein, auch eine

feingeschnittene, in Butter weiß geröstete Zwiebel, lasse es Stunde
zugedeckt stehen, verrühre alles zu einer festen Masse, füge, wenn nötig,
etwas Salz bei, drehe Klöße und koche sie in siedender Fleischbrühe
oder gesalzenem Wasser langsam, bis sie beim Durchschneiden fest und
durchweg gleich in der Farbe sind, schmelze sie mit gerösteten Zwiebeln
oder Brosamen ab und serviere eine beliebige weiße oder braune
Sauce dazu.

UthwurK. ».'z Kilogr. übriges Fleisch wird mit 30—40 Gr. Speck
und 60—125 Gr. in Milch geweichtem, wieder ausgedrücktem Brote
sehr fein zerhackt. Man verrührt die Masse mit 1—2 Eiern, Salz,
Pfeffer, Muskatnuß, Petersilie und Citronenschale und gibt sie auf, ein
wohlgewässertes, glatt ausgelegtes Kalbsnetz. Dann wickelt man eine
Rolle davon, spießt sie und bratet sie in der Pfanne, zwischen Glut
oder im Ofen mit Bratenwürze und Butter allseitig langsam gelb. —
Mageres Fleisch, z. B. Wildfleisch, Hasen-, Reh- oder Hirschfleisch, kann
auch mit '/« seines Gewichtes Speck oder Rindsfett vermischt werden,
überhaupt kommt es da immer darauf an, ob man mehr oder weniger
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gett liebe. Steßmurft ïann auf biefelbe 2Beife aud) aud frifdjem gleifd)
Derfdjiebener ©orten, am beften aud halb Salbfleifcl), I^atb ©djmeitte-
f(eifd) ober aud) aud Seber bereitet merbett, iuetd) leidere außer ben

obigen SBürgen and) nod) ein 3ufaß bon geriebenem 50?at)oran ober

©atbei bebarf.
*

CScröltctc fflicr. S't ber feinern Stieße mirb nur Salbleber gc=

nommen, in ber einfad)ern ißriüatfüdje bebient man fid) megen bem

ißreidunterfd)iebe ber meit billigern Binbdleber, meldfe, menn forgfättig
mie Salbdleber bereitet, bie ©teïïe offne meitered gut berfiel)t. Stuf
1 ißfttnb Seber redjnet man 30 ©ramm gett, 1h mittlere ßwtebet, fein
gefd)nitten, 1 ©ßloffel boïï Sßeterfilie, ebenfalfd fein gefdjnitten, 10 ©r.
©alg, 3 ©r. ^ßfeffer (eine gute ißrife) îtnb mer ed liebt, 1 SEtjeelöffel
boïï dJidjl. ®ie gehäutete Seber mirb einige ©tunben in äftild) gelegt,
bann getrachtet, feljr fein gefdjnitten unb Pfeffer unb Sdte^l anfgeftreut.
21nfd getter ïommt bie Seber erft, menn bie ©uftfte auf bem ®ifd)e
fteb)t; müßte fie flehen, fo mürbe fie ^art. Bid gur angegebenen $eit
merben bie ^miebeln meid) gebärnfft, bann mirb bie Seber gugegeben
unb rufet) nur fo lange geröftet, bid fie nid)t meßr blutet. 9?utt mirb
bad ©alg, bie fßeterfilie, ein paar SEroßfen ©ffig, 2—3 Söffet Sud
ober gteifd)brüije, SSein ober SBaffer— mad aïïed bereit fein muß
unb mobei man bie ißfanne born geuer ^ebt — beigegeben, bantt mie»

ber. auf bem geuer rafd) bamit bermengt, angerichtet unb gu SEifcße

gegeben. Sftan fann ttad) Belieben nod) 1—2 Söffe! boïï SEomatenfauce
mit ben anberen .guthaten beigeben. — geine Brotbünfli mit ber Seber

geröftet, ift aid Botfdnahrungdmittel emffe^lendmert. tOlan gibt gur
Seber gebratene Sartoffeln unb ©alat.

*
©cüeiftcr 3ri)moiüiatcit. ©auerbraten, .fniftftüd, @d)manjftüd,

@d)lüffelriemen ober bieder fRiemen mirb fd)ön gugefiußt, gereinigt, mit
©fted burdjfftidt, mit bent gleifdjmeffer glatt gefdjlagen unb in red)t
träftige Beige gelegt. Bei ber gubereitung mirb ed gefallen, in reid)=
lid) halb gett unb Ifalb feine ©ßedmürfel gelegt unb aïïfeitig gelb atts

gebraten. ®ann hebt man ed in eine marme ©djüffet unb bereitet in
bem gurüdgelaffenen gette eine braune Brotfauce*, meldje mit bem

Beigeffig berfeßt mirb. ®ad gleifd) mirb in bie lodjenbe ©auce hinein*
gelegt, moljl gugebedt unb auf gleichmäßigem Steinfeuer l1h—2 ©tb.
ge!ocf)t. töZan fd)medt, ob ed nicht an ©alg feßle, ober ob bie ©auce

gu faner fei, iu meinem gaïïe man ßinrei^enb guder beifügt. ®ie
©auce muß fo biet feitt, baß eine öünne Sage am Söffe! hängen bleibt.
@ie mirb nachträglich burd) ein ©ieb über bad trandjirte gleifd) gegeben,

*
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Fett liebe. Netzwurst kann auf dieselbe Weise auch aus frischem Fleisch

verschiedener Sorten, am besten aus halb Kalbfleisch, halb Schweine-
fleisch oder auch aus Leber bereitet werden, welch letztere außer den

obigen Würzen auch noch ein Zusatz von geriebenem Mayoran oder

Salbei bedarf.

Gtl'ôsttît Lrbtl. In der feinern Küche wird nur Kalbleber
genommen, in der einfachern Privatküche bedient man sich wegen dem

Preisunterschiede der weit billigern Rindsleber, welche, wenn sorgfältig
wie Kalbsleber bereitet, die Stelle ohne weiteres gut versieht. Auf
1 Pfund Leber rechnet man 30 Gramm Fett, mittlere Zwiebel, fein
geschnitten, 1 Eßlöffel voll Petersilie, ebenfalls fein geschnitten, 10 Gr.
Salz, 3 Gr. Pfeffer (eine gute Prise) und wer es liebt, 1 Theelöffel
voll Mehl. Die gehäutete Leber wird einige Stunden in Milch gelegt,
dann getrocknet, sehr fein geschnitten und Pfeffer und Mehl aufgestreut.
Aufs Feuer kommt die Leber erst, wenn die Suppe auf dem Tische
steht; müßte sie stehen, so würde sie hart. Bis zur angegebenen Zeit
werden die Zwiebeln weich gedämpft, dann wird die Leber zugegeben
und rasch nur so lange geröstet, bis sie nicht mehr blutet. Nun wird
das Salz, die Petersilie, ein paar Tropfen Essig, 2—3 Löffel Ins
oder Fleischbrühe, Wein oder Wasser— was alles bereit sein muß
und wobei man die Pfanne vom Feuer hebt — beigegeben, dann wieder.

auf dem Feuer rasch damit vermengt, angerichtet und zu Tische
gegeben. Man kann nach Belieben noch 1—2 Löffel voll Tomatensauce
mit den anderen Zuthaten beigeben. — Feine Brotdünkli mit der Leber
geröstet, ist als Volksnahrungsmittel empfehlenswert. Man gibt zur
Leber gebratene Kartoffeln und Salat.

Gebeizter Schmorbraten. Sauerbraten. Hüftstnck, Schwanzstück,
Schlüsselriemen oder dicker Riemen wird schön zugestutzt, gereinigt, mit
Speck durchspickt, mit dem Fleischmesser glatt geschlagen und in recht
kräftige Beize gelegt. Bei der Zubereitung wird es gesalzen, in reichlich

halb Fett und halb feine Speckwürfel gelegt und allseitig gelb
angebraten. Dann hebt man es in eine warme Schüssel und bereitet in
dem zurückgelassenen Fette eine braune Brotsaucech welche mit dem

Beizessig versetzt wird. Das Fleisch wird in die kochende Sauce hineingelegt,

wohl zugedeckt und auf gleichmäßigem Kleinfeuer U/s—2 Std.
gekocht. Man schmeckt, ob es nicht an Salz fehle, oder ob die Sauce

zu sauer sei, in welchem Falle man hinreichend Zucker beifügt. Die
Sauce muß so dick sein, daß eine dünne Lage am Löffel hängen bleibt.
Sie wird nachträglich durch ein Sieb über das tranchirte Fleisch gegeben.
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*$rüi>fniuc. gitr einen Ija(6ert Siter ©auce röfte man 50 @r.

geriebene^ ober feingetjadteS S3rob ljocl)geI6, aber nur in fobiet Sutter,
atS eS anfängtict) auffangt. ®ieS mirb mit 1 ®ejititer SBein unb
1 SDegiïiter SBaffer abgetöfdjt unb mit lU Siter brauner ©auce toerfetjt.
@ie mirb mit getjactter ^itronenfdjate unb tjintängtid) ©atj geWftrjt
unb mit 1—2 Söffetn bot! gelber unb menn erforberltd), mit ebeufobiet
brauner .Qudertöfung berfüjft unb gefärbt. SJtan täfft fie nun ejtra,
ober mit bem Reifet), baS in berfetben gebünftet werben foil, einlösen.

*
Önirifrij fîMllt. ©in fefteS Sîabië (SDBei^fo^t) ^"ufatdjen, feiner

äufjeren, fc§arfgrünen Sötätter entlebigt, wirb gebierteilt, gereinigt unb
bann fein gehobelt, ©robe Stiften unb ©torjenteite fatten babei weg.
®aS getjobette Kraut Wirb teidjt gefallen unb unter einanber gemengt.
100 @r. fteine @f)edwürfetd)en Werben auSgefctjmotjen unb bie t)art=

geworbenen ©rieben bann entfernt. 3mn Haren gett tommen 75 @r.

gwiebetit (Hein gefctjrtitten) vunb 1 gehäufter Söffet bott 3"der, Wetd)e

jufammen tjettgetb geröftet unb bann mit 1 ©taS SBeifjwein unb 2 ©taS
heifjem SBaffer abgetöfd)t Werben, ©iebet eS, fo gibt man tangfam
i>anbbott um £>anbbott Kraut bagu, bis atteS eingelegt ift. Unter öfterm
©d)Wenten täfjt man eS &U ©tunben tangfam tocfjen. SP töetd)
unb bie ©auce ungefähr bis auf }h eingefodjt, fo ftreut man 1 tteinen
Söffet bott trocfeneS 9)M)t unb 25 bis 30 ©ramm jerfiftüctte Sutter
obenauf, würgt mit Pfeffer unb SKuStatnufj unb fdjwentt atteS

gut burdjeinanber. SRan täpt eS einige SKinuten todjen unb richtet eS

bann an, fofern man beim Koften finbet, baff eS genug gefatjen unb
angenehm mitb fäuertid) fei, anfonft nod) nachgeholfen werben muffte.
t'Jîan gibt eS mit gefottenen, in Sutter unb geröftetem 3uder gtafirten
Kaftanien, 31t Sratwurft, ©djubting, @d)WeinSbraten ober =©otetetteS,

gebratener ©anS u. bgt. 31t ®ifd).
*

Snucrhrnut ?n liorijcil. Stuf l Kito gut gefäuerteS, weites @auer=

traut nimmt man 125 @r. feine ©f>edwürfetd)en unb fd)met3t fie
mögtichft' auS. SBemt bie ©rieben babon entfernt finb, bünftet man
100 @r. fein gefdjnittene gmiebetrt barin Weid). ®attn gibt man baS

Kraut hinein, bezettelt eS gut, bectt eS 3U unb täfst eS fo tauge
bämbfen, bis eS burd) unb buret) heip ip- ®^an fluttet bann fobiet
heijjeS SBaffer baran, bah ungefähr 5m: ^ätfte barin tiegt. Unter
öfterm SBenben tä^t ntan eS 2 ©tunben wenigftenS unauSgefetjt todjen,
ingWifdjen, fo eS nötig ift, erfetd man baS ©ingetochte fo Weit, bah
jutefst nod) eine Heine ©auce bteibt. 9Kan berfudjt bann, ob nod)
@at3 nötig fei, gibt ein wenig Weihen ißfeffer baran unb gittert nod)
einen Söffet bott mit ÜDtitd) recht tauf ig angeteigetteS SJteht, wetdjeS
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^Krodsulllc. Für einen halben Liter Sauce röste man 50 Gr.
geriebenes oder feingehacktes Brod hochgelb, aber nur in soviel Butter,
als es anfänglich aufsaugt. Dies wird mit 1 Deziliter Wein und
1 Deziliter Wasser abgelöscht und mit Liter brauner Sauce versetzt.
Sie wird mit gehackter Zitronenschale und hinlänglich Salz gewürzt
und mit 1—2 Löffeln voll gelber und wenn erforderlich, mit ebensoviel
brauner Zuckerlösung versüßt und gefärbt. Man läßt sie nun extra,
oder mit dem Fleisch, das in derselben gedünstet werden soll, einkochen.

Zairisch Krans. Ein festes Kabis-(Weißkohl)-Häuptchen, seiner

äußeren, scharfgrünen Blätter entledigt, wird gevierteilt, gereinigt und
dann fein gehobelt. Grobe Rippen und Storzenteile fallen dabei weg.
Das gehobelte Kraut wird leicht gesalzen und unter einander gemengt.
100 Gr. kleine Speckwürfelchen werden ausgeschmolzen und die
hartgewordenen Grieben dann entfernt. Zum klaren Fett kommen 75 Gr.
Zwiebeln (klein geschnitten) mnd 1 gehäufter Löffel voll Zucker, welche

zusammen hellgelb geröstet und dann mit 1 Glas Weißwein und 2 Glas
heißem Wasser abgelöscht werden. Siedet es, so gibt man langsam
Handvoll um Handvoll Kraut dazu, bis alles eingelegt ist. Unter öfterm
Schwenken läßt man es 5/» Stunden langsam kochen. Ist es weich
und die Sauce ungefähr bis auf lls eingekocht, so streut man 1 kleinen

Löffel voll trockenes Mehl und 25 bis 30 Gramm zerpflückte Butter
obenauf, würzt mit Pfeffer und Muskatnuß und schwenkt alles
gut durcheinander. Mau läßt es einige Minuten kochen und richtet es

dann an, sofern man beim Kosten findet, daß es genug gesalzen und

angenehm mild säuerlich sei, ansonst noch nachgeholfen werden müßte.
Man gibt es mit gesottenen, in Butter und geröstetem Zucker glasirten
Kastanien, zu Bratwurst, Schübling, Schweinsbraten oder -Côtelettes,
gebratener Gans u. dgl. zu Tisch.

Sauerkrallt sll Kocheil. Auf 1 Kilo gut gesäuertes, weißes Sauerkraut

nimmt man 125 Gr. feine Speckwürfelchen und schmelzt sie

möglichst aus. Wenn die Grieben davon entfernt sind, dünstet man
100 Gr. fein geschnittene Zwiebeln darin weich. Dann gibt man das
Kraut hinein, verzettelt es gut, deckt es zu und läßt es so lange
dämpfen, bis es durch und durch heiß ist. Man schüttet dann soviel
heißes Wasser daran, daß es ungefähr zur Hälfte darin liegt. Unter
öfterm Wenden läßt man es 2 Stunden wenigstens unausgesetzt kochen,

inzwischen, so es nötig ist, ersetzt man das Eingekochte so weit, daß
zuletzt noch eine kleine Sauce bleibt. Man versucht dann, ob noch

Salz nötig sei, gibt ein wenig weißen Pfeffer daran und zuletzt noch
einen Löffel voll mit Milch recht läufig angeteigeltes Mehl, welches



tttcrn btofj barüber fdjfittet unb burcf) ©tupfen beS Krautes burd)ftdern
täfft. Se|tereS barf näntfic^ nic^t mufig werben, eS muff fctjön Weifj
unb gtängenb bleiben. SBenn bie Stnbung berïodjt ift, fo wirb baS

Kraut angerichtet. — iötand)e lieben eS, befferer Serbauung wegen,
noch etwaê Kümme! ober 3Bacf)ho!berbeeren beim Kodjen gugugeben. —
©3 wirb mit Kartoffeln ober gelben ©rbfeu 51t 93£itt=, Seber* unb
9îaud)Wurft, gu ©pect, @c!)Weinefteifd), ©gedüöfjen, ©tocffifd), ©d)WeinS*
braten, gu Stebljütjnera 11. bgt. gegeben.

*
frnuitc flitrtoffclfuftjte. gür 4 tßerfonen. Va Kilogr. rot) ge=

fd)a!te, in ©djeiben gefdjnittene Kartoffeln, 60 @r. füfje ober eingetodjte
Sutter, 30 @r. tötet)!, IV2 Siter gleifd)brät)e. ©üfje Sutter wirb
ftüffig, eingelöste bagegen t)eS gewadjt, tötet)! barin braun geröftet,
mit ber gteifSbrütje abgelöfctjt unb bte Kartoffeln barin Weid) getodjt;
bann Wirb bie Srüt)e abgefd)üttet, bie Kartoffeln berrütjrt unb mit ber
abgefct)ütteten Srütje nochmals aufgefocbjt; über bie Stobwürfet angerichtet.

*
Jlifotto. 400 ©ramm tReiS, 80 @r. Käfe, 50 ©r. ,gett, 40 ©r.

3wiebetn unb 20 @r. @a!g. gn 50 ©r. hetffew gett wirb eine fein
gefdjnittene 3'fiebeï üurg gebünftet unb bann 400 ©r. iötai!änber=fReiS
hineingegeben unb gerührt, bis letßereS tjei§ ift, oI)ne getb.gu Werben.
®ann wirb gefatgen unb mit heilem Staffer (beffer Knochenbrühe) ab*
ge!öfcf)t, einige fötale gerührt unb auf fd)Wad)em geuer Weiter getoctjt,
bis bie Körner Weict) Werben, ohne gu gerfaßen. Kurg bor bem ißn*

rieten werben 80 ©r. Sötagertüfe berrieben unb gut barunter berrüt)rt.
tRifotto wirb im @etbftfod)er borgügtict).

*
flriflljjlfnmtiuitljeit. l bergitßfteS, Keines GcierWeddjen ober 50 ©r.

Srobfrumme wirb mit 1 ®egi!iter fiebenber 30îitct) ttbergoffen; WaS eS

nict)t einfaugt, wirb fofort wieber abgegoffen. Stenn eS erfattet ift,
rührt man 2 ©ter baran unb fobie! felfr fein ge!)act'tcS, übriges g(eifd),
baff eS eine ftreidfbare 33Zaffe gibt, We!d)e wit ©a!g unb iötuSfatnufj
unb 1—2 Xheetöffet tßeterfitie gewürgt unb unter öfterm Stüttetn
auf beiben «Seiten in fteigenber Sutter etWaS tangfam getb gebaden
wirb. -Stud) im Öfen wirb er gut. ®aS gteifct) faitn aud) in tötet)!*
gfanntudjenmaffe genommen Werben. — 3« ©atat ßaffenb.

*
PtiefjfjlltnrreJt. fötan tod)t bon Va iftfunb btandfirtem, gewöhn*

ïidjem tReiS mit 2 Siter tötitc!) einen gang bieten fRetSbrei. gft ber

tReiS gehörig weid) unb bie fötitd) eingefocfcjt, fo täfft man ihn fait
werben. Sor beut Sacten rührt man 50 ©r. tötet)! mit 2 Wolftger*

Köpften ©iern bagu, rührt bie tötaffe mit t)in!äng!ich ©atg ober guder
(wenn man bie ©peife füfc ha&en 113'ß) Wo!)! burd) unb bädt auf lang*

man bloß darüber schüttet und durch Stupfen des Krautes durchsickern

läßt. Letzteres darf nämlich nicht musig werden, es muß schön weiß
und glänzend bleiben. Wenn die Bindung verkocht ist, so wird das
Kraut angerichtet. — Manche lieben es, besserer Verdauung wegen,
noch etwas Kümmel oder Wacholderbeeren beim Kochen zuzugeben. —
Es wird mit Kartoffeln oder gelben Erbsen zu Blut-, Leber- und
Rauchwurst, zu Speck, Schweinefleisch, Speckklößen, Stockfisch, Schweinsbraten,

zu Rebhühnern u. dgl. gegeben.

Kraune KnrtoffclsllM. Für 4 Personen. 1/- Kilogr. roh
geschälte, in Scheiben geschnittene Kartoffeln, 60 Gr. süße oder eingekochte

Butter, 30 Gr. Mehl, IV2 Liter Fleischbrühe. Süße Butter wird
flüssig, eingekochte dagegen heiß gemacht, Mehl darin braun geröstet,
mit der Fleischbrühe abgelöscht und die Kartoffeln darin weich gekocht;
dann wird die Brühe abgeschüttet, die Kartoffeln verrührt und mit der
abgeschütteten Brühe nochmals aufgekocht; über die Brodwürfel angerichtet.

Risotto. 400 Gramm Reis, 80 Gr. Käse, 50 Gr. Fett, 40 Gr.
Zwiebeln und 20 Gr. Salz. In 50 Gr. heißem Felt wird eine fein
geschnittene Zwiebel kurz gedünstet und dann 400 Gr. Mailänder-Reis
hineingegeben und gerührt, bis letzteres heiß ist, ohne gelb zu weiden.
Dann wird gesalzen und mit heißem Wasser (besser Knochenbrühe)
abgelöscht, einige Male gerührt und auf schwachem Feuer weiter gekocht,
bis die Körner weich werden, ohne zu zerfallen. Kurz vor dem
Anrichten werden 80 Gr. Magerkäse verrieben und gut darunter verrührt.
Risotto wird im Selbstkocher vorzüglich.

Fleischpsoimkuchen. 1 verzupftes, kleines Eierwcckchen oder 5V Gr.
Brodkrumme wird mit 1 Deziliter siedender Milch Übergossen; was es

nicht einsaugt, wird sofort wieder abgegossen. Wenn es erkaltet ist,
rührt man 2 Eier daran und soviel sehr fein gehacktes, übriges Fleisch,
daß es eine streichbare Masse gibt, welche mit Salz und Muskatnuß
und 1—2 Theelöffel Petersilie gewürzt und unter öfterm Rütteln
auf beiden Seiten in steigender Butter etwas langsam gelb gebacken
wird. Auch im Ofen wird er gut. Das Fleisch kann auch in
Mehlpfannkuchenmasse genommen werden. — Zu Salat passend.

Rcisslhmorre». Man kocht von lls Pfund blanchirtem, gewöhnlichem

Reis mit 2 Liter Milch einen ganz dicken Reisbrei. Ist der

Reis gehörig weich und die Milch eingekocht, so läßt man ihn kalt
werden. Vor dem Backen rührt man 50 Gr. Mehl mit 2 wohlzerklopften

Eiern dazu, rührt die Masse mit hinlänglich Salz oder Zucker

(wenn man die Speise süß haben will) Wohl durch und bäckt auf lang-
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famem $euer jWei braune SucEjen (75—90 ©r. $ett) baraub, Wetdje

man je bor bent 2tnrid)ten mit bem ©d)ciufetd)en gerljadt itnb nod) ein

wenig anpeljen täfjt. ®er Schmarren wirb barnaci) gehäuft angerid)tet
nnb ju Steffeln ober ^wetfc^gen ferbiert.

*
llflwmri uott ftnjlitttiflt. (Saftanienföbfdjen.) 1 Silo Weichgefod)te,

gefd)cttte nnb hochgetriebene Saftanien werben mit einem ©bruft bon
50 ©r. gutter mit 1 ©tab SBaffer auf 1h eingefod)t unb mit 1 ïteinen
©täbdjen Sirfd)Waffer berfejß, burchgerüljrt unb Wie gtammriê ju einem-

®öjtfd)en breffirt. SKan ferbirt eb mit gezwungenem fftaïjm.
*

JliUttermeljlfuji))CH. gein gefctjnitteneb, ïtingetbitrreb ©aubbrob —
fftoggenbrob, ©raljambrob, Sont* ober SBeigenbrob, ebenfo 3bJiebact,
unb eigentliche^, gelb gefärbteb fßanierbrobmeht wirb im SRörfer fein
geftofjen, gefiebt, unb jebe ©orte für fid) forgfüttig aufbewahrt. §ier«
aub ergibt fid) bab SRateriat ju gang berfdjiebenen ©uftpen für @e=

funbe unb Sranïe. SKan rennet auf 1 Siter ©upfte 50—60 ®r. je
nad)bem man bie ©onfiftenj Wünfd)t.. §n fodjenbe gteifd)brü^e, in
SDÎitd) ober in Söaffer geftreut, tüfjt man bie ©ubbe 1h ©tunbe auf
Steinfeuer hinlänglich gefallen !od)en, binbet fie beliebig mit etWab faurem
fRaïjm, ridjtet fie bann an unb befördert fie enifbredjenb bei gteifd)=
.brühe unb SBaffer mit ©rünem ober SRubfatnufj, bei iDtitd) aber mit
etWab Weitem fßfeffer. ®ie fßaniermehtfuppen bon SBaffer fönnen mit
Siebig'b gteifd)=©£traft gefräftigt Werben.

*
Pm to liwgleiiett bei ©lnitfio p uernteiben. 3u biefem Sehufe

beftreidjt man bie SeberfoI)ten mit fotgenber SRifdjung: 50 ©ramm
bider Serpentin, 200 ©ramm ©otophowaw, 50 ©ramm SSenjin mit
250 ©ramm ©biritub. Sdtan ntifd)t bieb unb tt)ut eb in eine gtafdje,
bie fo lange an einem warmen Ort flehen bleibt, bib Serpentin unb
©otobhoniunt fid) getöft haben. ®ie ©djuhfoljten Werben mehrere SDÎaïe

mit ber gtüffigfeit beftridjen unb bie @d)uhe nid)t etjer in ©ebraud)
genommen, atb bib bie Söfung böttig eingetrodnet ift. ®iefe gtüffig*
feit foE auch bab Seber haltbar mad)en.

*
(ßtfvoratc Piifrlje. fpat man bei battent SBetter SBäfdje 31t trocf=

nen, fo nehme man fie, Wenn im gefrorenen guftanb, mit größter 33or=

ficht ab. ©teif gefrorene SBäfd)e barf Weber gebogen noch gebrüdt
werben, fonft Werben bie tteinen ©ibfrpftafie gebrochen unb bam.it bie

©eWebefafern gerfc^nitten unb jerriffen. ®ie SBäfdje ertjätt eine fDîenge

Södjer, Weiche border nid)t barin waren.

SRebaltioit «ni SSerlaj: Stau Sltfe çoneaset in St. Valien.
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samem Feuer zwei braune Kuchen (75—90 Gr. Fett) daraus, welche

man je vor dem Anrichten mit dem Schäufelchen zerhackt und noch ein

wenig anziehen läßt. Der Schmarren wird darnach gehäuft angerichtet
und zu Aepfeln oder Zwetschgen serviert.

Flammn von Kallanirn. (Kastamenköpfchen.) 1 Kilo weichgekochte,

geschälte und durchgetriebene Kastanien werden mit einem Syrup von
5V Gr. Zucker mit 1 Glas Wasser auf ^ eingekocht und mit 1 kleinen

Gläschen Kirschwasser bersetzt, durchgerührt und wie Flammris zu einem-

Köpfchen dressirt. Man servirt es mit geschwungenem Rahm.

Dailiermchlsuppei!. Fein geschnittenes, klingeldürres Hausbrod —
Roggenbrod, Grahambrod, Korn- oder Weizenbrod, ebenso Zwieback,
und eigentliches, gelb gefärbtes Panierbrodmehl wird im Mörser fein
gestoßen, gesiebt, und jede Sorte für sich sorgfältig aufbewahrt. Hieraus

ergibt sich das Material zu ganz verschiedenen Suppen für
Gesunde und Kranke. Man rechnet auf 1 Liter Suppe 50—60 Gr. je
nachdem man die Consistenz wünscht.. In kochende Fleischbrühe, in
Milch oder in Wasser gestreut, läßt man die Suppe ^2 Stunde auf
Kleinfeuer hinlänglich gesalzen kochen, bindet sie beliebig mit etwas saurem
Rahm, richtet sie dann an und dekoriert sie entsprechend bei Fleischbrühe

und Wasser mit Grünem oder Muskatnuß, bei Milch aber mit
etwas weißem Pfeffer. Die Paniermehlsuppen von Wasser können mit
Liebig's Fleisch-Extrakt gekräftigt werden.

zim das Ausgltiten liei Glatteis zu vermeiden. Zu diesem Behufe
bestreicht man die Ledersohlen mit folgender Mischung: 5V Gramm
dicker Terpentin, 200 Gramm Colophonium, 50 Gramm Benzin mit
250 Gramm Spiritus. Man mischt dies und thut es in eine Flasche,
die so lange an einem warmen Ort stehen bleibt, bis Terpentin und
Colophonium sich gelöst haben. Die Schuhsohlen werden mehrere Male
mit der Flüssigkeit bestrichen und die Schuhe nicht eher in Gebrauch
genommen, als bis die Lösung völlig eingetrocknet ist. Diese Flüssigkeit

soll auch das Leder haltbar machen.

Gefrorene Wäsche. Hat man bei kaltem Wetter Wäsche zu trocknen,

so nehme man sie, wenn im gefrorenen Zustand, mit größter Vorsicht

ab. Steif gefrorene Wäsche darf weder gebogen noch gedrückt
werden, sonst werden die kleinen Eiskrystalle gebrochen und damit die

Gewebefasern zerschnitten und zerrissen. Die Wäsche erhält eine Menge
Löcher, welche vorher nicht darin waren.

Redaktion und Verlaz: grau Slise Honezger in St. Gallen.
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