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gaiiöiuirtI)fdjaftlîdje (Mtetetlage to PjttiEto Jrara-^eiiuitg.

(Svfdjeittt am erftett ©onntag jeben Sftotta'tS.

St. ©alien 12. December X 899

5$if}f i£r, voa& aur.frauen fni6?
ÏDift il)r, tuas pausfrauen ftnb?

Die Pflegerin non BTann un6 Kinb;
Sie ftefyi friitj auf, ift fauber für unb für,
pält fparfam ©elb unb ©ut jufammen,
©ibt reid) bern Brmen an ber ©ür,
2tls gute ^ee näljrt fie bes f) aufes flammen;
Beim Spinnen fingt fie £ieber, bies unb bas;
Stellt frifd^e Blumen in bas ©las,
(Erjäfylt ben üinbern abenbs tjolbe Btärc^en,
Unb jupft bern ©bemann bie grauen pärdjen.
So mad?t fie reid? 5um Parabiefestraum
Der ärmften pütte bumpfen Baum,
Sie betet am BItar für ifyren Blann
ilnb für fein ZDerf, bas er mit DTüb' erfamt,
Sie ift fein beffrer ©eil, E?at Blunb unb f^er-3

dm redeten ^lecf, unb jaubert ftill Belagen
3©s ganje £eben atlerrnärts. —
Das ift bas ed)te ZDeib feit alten ©agen.
Buf ibre ©reue fönnt iljr Reifen bau'n.

pte gfeffgetf in 6er JUtc^e.

•j^\il)ne bie 0üd)e !ein ffeft." ®aê ïann man mit boHem 9ïed)t
fagen. ®enn mo immer bei einem freubigen ober traurigen

Slnlaffe fid) ÜDtenfdjen ju gemeinfamer geier jufammenfinben, fo ber=

einigt fie ein gemeinfameê SHaljl, mufj alfo bie SKicfye eine erlpljte
®cüig!eit entfalten. ®ieë erftredt fid) fogar auf ben alliuMjenttid)
Wieberfeljrenben (Sonntag unb in gang befonberem IDlafe auf bie ftxiy

-àNS
MuWUMMe Gratisbeilllge der ZchMtzer MiMl-KitW.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 12. Dezember s 899

Wißt ihr, tvcrs Kcrusfrcruen smö?
Wißt ihr, was Hausfrauen sind?

Die Pflegerin von Mann und Uind;
Sie steht früh auf, ist sauber für und für,
Hält sparsam Geld und Gut zusammen,
Gibt reich dem Armen an der Tür,
Als gute Fee nährt sie des Hauses Flammen;
Beim Spinnen singt sie Lieder, dies und das;
Stellt frische Blumen in das Glas,
Erzählt den Aindern abends holde Märchen,
Und zupft dem Ehemann die grauen Härchen.
So macht sie reich zum Paradiesestraum
Der ärmsten Hütte dumpfen Raum.
Sie betet am Altar für ihren Mann
Und für sein Werk, das er mit Müh' ersann,
Sie ist sein bess'rer Teil, hat Mund und Herz
Am rechten Fleck, und zaubert still Behagen
In's ganze Leben allerrvärts. —
Das ist das echte Weib seit alten Tagen.
Auf ihre Treue könnt ihr Felsen bau'n.

Die Jestgeit in der Küche.
die Küche kein Fest." Das kann man mit vollem Recht

sagen. Denn wo immer bei einem freudigen oder traurigen
Anlasse sich Menschen zu gemeinsamer Feier zusammenfinden, so

vereinigt sie ein gemeinsames Mahl, muß also die Küche eine erhöhte
Tätigkeit entfalten. Dies erstreckt sich sogar auf den allwöchentlich
wiederkehrenden Sonntag und in ganz besonderem Maße auf die kirch-
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ïtcfjen geftgeiten, tnie Dftern, SBeitjnacEjten îc. ber ©itte, bie geft=

geitert buret) befortbere Minarifdfe ©enüffe auggugeidjnen,' finb nad) unb

nad) gang bebeutenbe iynbuftrien entftanben. ©ogufagen eine febe

©egenb beïennt fid) auf bieîem ©ebiete gu btefer ober fetter <Sfaegiatt=

tat, bie nid)t nur ant Drte felbft in befter Dualität ergeugt unb ge=

noffen, fonbern and) tneit über bie SRarïen beg Sanbeg Hinang herlauft
tnirb. — @o bringen mir benn and) int §tnblic!e auf bie naljenbe

gefreit |eute eine Slugtnalft bon feftlidjen ©eridjten foioolft für bie

beffer botierte alg für bie einfache Süd)e mit bem SSunfdje, baf; biefe

in grôlfltdjïeit gxtberettet unb im SBotjtfein unb grieben genoffen tnerben.

^le^epte.
frproßf uni) guf fiefuuben.

(6tltiliiiCltC fiftllie= ober lliltbßlcber. 9tad)bem bie Seber gelautet
ift, tnirb fie in fingerlange, gtneifingerbreite unb 1 ©m. bide ©djeiben
gefdjnitten. Sorter tourben 2 ©arbeiten, eine jfmiebel, ettnag ©gbragon,
^ßeterfitie unb fonft beliebte Süctjenlräuter fein geinürgt unb gemifdjt.
23îit ber SJIifdjung befiretd)t man bie eine (Seite ber Seberfdjnitten,
träufelt auf jebe berfetben ettnag ©itronenfaft unb legt fie auf bie

ftadje ißfanne in Ifeiffeg gett. SBeiin 1 Sodjlöffel SJfetjI gleidjmafjig
über bag @ertct)t geftrent toorben, badt ntan bte @d)etben rafd) £)iibfd)

gelb, löfd)t mit ettnag SouiEon, bte mit Siebig'g gleifdjeytralt fräftig
gemacht tnurbe, ab itnb läfjt bag gange tnenige Minuten bämpfen.
SBor bem §lnrid)ten tnirb ber ißtatte bag nötige, feingeftoffene ©alg
beigegeben. ®ag ©eridjt muff fdjneE bereitet (10 iöiinuten) unb fofort
aufgetragen tnerben. ©etjr gut fdjmeden gelb gerüftete ©pedfcfjeiben
unb Sarioffelfalat bagu.

*
(Sciiiiltftcic finvtoffcllt. ©cfottene, in ©dfeiben ober SBürfel ge*

fdjnittene Sartoffeln gibt man mit einem ©tüd Butter auf'g geuer,
fügt ©alg, Pfeffer, feingetnürgte ißeterfilie bei unb rüttle fie leid)t brtrcl),
big fie böllig Ifeifj ftnb, oI;ne gelb gu tnerbett. ®amt tnerben fie mit
ettnag 3JîeI)I beftreitt nnb mit einem ©lag SBeifftnein unb einer ®affe
gleifcfybrülje begoffen unb 15 SKinuten fachte gelodjt. ©ine 9fteffer=
ffntge boE Siebig'g gleifdjejtralt mac()t bag @erid)t fetjr Iräftig unb fein.

*
iartoffrlkiirljlcitt mit gckoriitfit, itiirrrn ober frifdjett Iriiiijtcu. ©in

gehäufter ©ufofoentelter bolt gefottener, falter, geriebener Sartoffeln tnirb
mit 1 ©fflöffel Sftelfl, 1 ©fjlöffel jjuder, 1 ©entüfelöffel boE gefd)älten
nnb fein getbiegten SDlanbeln, 3 ©iern, einer ißrife ©alg unb ettnag

fein getniegter ©itronenfcfjale gut bermifd)t. S3on biefem Steige flicht
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lichen Festzeiten, wie Ostern, Weihnachten:c. Aus der Sitte, die

Festzeiten durch besondere kulinarische Genüsse auszuzeichnen, sind nach und

nach ganz bedeutende Industrien entstanden Sozusagen eine jede

Gegend bekennt sich auf diesem Gebiete zu dieser oder jener Spezialität,

die nicht nur am Orte selbst in bester Qualität erzeugt und
genossen, sondern auch weit über die Marken des Landes hinaus verkauft
wird. — So bringen wir denn auch im Hinblicke auf die nahende

Festzeit heute eine Auswahl von festlichen Gerichten sowohl für die

bester dotierte als für die einfache Küche mit dem Wunsche, daß diese

in Fröhlichkeit zubereitet und im Wohlsein und Frieden genossen werden.

Mezepte.
Krproöt und gut öesunden.

Keknikcne Käs- oder Kindoltkcr. Nachdem die Leber gehäutet
ist, wird sie in fingerlange, zweifingerbreite und 1 Cm. dicke Scheiben
geschnitten. Vorher wurden 2 Sardellen, eine Zwiebel, etwas Esdragon,
Petersilie und sonst beliebte Küchenkräuter fein gewürzt und gemischt.

Mit der Mischung bestreicht man die eine Seite der Leberschnitten,
träufelt auf jede derselben etwas Citronensaft und legt sie auf die

flache Pfanne in heißes Fett. Wenn l Kochlöffel Mehl gleichmäßig
über das Gericht gestreut worden, backt man die Scheiben rasch hübsch

gelb, löscht mit etwas Bouillon, die mit Liebichs Fleischextrakt kräftig
gemacht wurde, ab und läßt das gange wenige Minuten dämpfen.
Vor dem Anrichten wird der Platte das nötige, feingestoßene Salz
beigegeben. Das Gericht muß schnell bereitet (10 Minuten) und sofort
aufgetragen werden. Sehr gut schmecken gelb geröstete Speckscheiben
und Kartoffelsalat dazu.

Hcdünstete Kartoffeln. Gesottene, in Scheiben oder Würfel
geschnittene Kartoffeln gibt man mit einem Stück Butter auf's Feuer,
fügt Salz, Pfeffer, feingewürzte Petersilie bei und rüttle sie leicht durch,
bis sie völlig heiß sind, ohne gelb zu werden. Dann werden sie mit
etwas Mehl bestreut und mit einem Glas Weißwein und einer Tasse

Fleischbrühe begossen und 15 Minuten sachte gekocht. Eine Messerspitze

voll Liebig's Fleischextrakt macht das Gericht sehr kräftig und fein.

Kortoffrlküchlein mit gekochten, dürren oder frischen Früchten. Ein
gehäufter Suppenteller voll gesottener, kalter, geriebener Kartoffeln wird
mit 1 Eßlöffel Mehl, 1 Eßlöffel Zucker, 1 Gemüselöffel voll geschälten
und fein gewiegten Mandeln, 3 Eiern, einer Prise Salz und etwas
fein gewiegter Citronenschale gut vermischt. Von diesem Teige sticht
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man mit einem Söffet tteine Htöffdjen ab unb badt fie in tfeiffem
Scljmatj fdjört gelb. S« Serbinbung mit einer beliebigen grucl)t=
fd)üffel, ein beliebtes Sbenbeffen fur Hinber.

*
(JklmdiCIlC finitiefiiüc. Vi Siter SJtitd), 2 Söffet boïï jertaffene

füfje Sutter unb 4 ©fjtöffet boïï SDÎeïjt tberben auf bem geuer gerütjrt, bis
ber $eig fid) bon bem ©efdjirr töft. SBenn er erfattet ift, mifct)t man baS

nötige Satj unb brei ©ier barunter. ®ie ganj tbeid)ge!od)ien unb
auSgebeinten HatbSfüffe Iberben auSeinanber gefdjnitten unb in Ifeifjem
Sdjmatj fd)tbimmenb gebaden.

*
indllirotftt. ®aS gteifd) ftirb fein getoiegt, eine SBede einge=

meiert unb auSgebrüdt, bie gtbiebel fein gefdjnitten, Satj unb ißfeffer
baju, ein Söffet SKeljt, atteS bieS gut bermifdjt (nad) Setieben and) 1

bis 3 ©er). Son ber SRaffe forme einen Hnöbet, giemtid) ftad) unb
bade itjn in reidjticf) gett tjübfd) gar unb gefb.

*
innilttljfltbrntf«. ©in Hanindjen tbirb, toemt eS gemetjget ift, itt

Stüde gefd)rtitten unb 2—3 ®age in eine Seije bon ©ffig, Satj,
Sfeffer, ©itronenfdjate, Sorbeerbtatt unb gtbiebetn gelegt. Seim Hodjett
wirb baS gteifd) fobann fdjön gelb gebraten, ein ®eit bon ber Seije
unb ein ©taS SSein tjinjugegeben unb meid) getodjt. (Statt mit Seije
unb Sßein tann man aud) mit gteifdjbrülje unb SBein meid) ïodjen.

*
Spitifdjcs frirmtiiemi. 750 ©r. bis 1 Hg. Sinbfteifd) tbirb in

tteine Stücfdjen gefdjnitten, mit Sutter unb gtbiebetn gebämpft, bann

fügt man rolje, in Scheiben gefdjnittene Hartoffetn t)inp, bämftft fie
mit bem nötigen SSaffer meid) (bod) barf eS nicfyt ju bünn tberben),
fügt fauren Saljm tjinju unb gibt baS ©eridjt nur mit Sat§ unb

Pfeffer gtt $ifd). 3fi ein feljr trciftigeS ©ffen.
*

finlli0=$rirfltli>frtH, Son einem ca. 2 Hg. fdjtneren Stüd beS obern
HatbfdftägetS (Dberfpätte) tbirb ber Hnodjen abgetöft, aßeS borfteljenbe
abgefcfynttten unb bie tpaut abgezogen. ®aS fo gubereitete gteifdjftüd
tbirb mit Sftedftreifen gefftidt unb mit ettbaS Hocfjfett unb bem nötigen
Sratengetourj in einer. Hafferote gutn geuer gebracht, gut jugebedt
unb gebeimfift, bis fid) am Soben beS HodjgefcifirrS eine getbe Hrufte
geigt. ®ann tbirb eine Helte SSaffer ober gteifdjbrülje unb ein IjatbeS
©taS SBeifjtbein jugegoffen; baS ©anje tbeiter gebämftft, bis baS Stüd
burd) unb burd) gar ift. SM man ben Sraten aud) oben getb toerben

taffen, fo tbirb ein ®edet mit gtütjenben Holten aufgelegt ober bte

ißfanne nod) in ben Öfen gefdjoben; umtbenben barf man baS Stüd
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man mit einem Löffel kleine Klößchen ab und backt sie in heißem
Schmalz schön gelb. In Verbindung mit einer beliebigen
Fruchtschüssel, ein beliebtes Abendessen für Kinder.

Gebackene Knllissiißc. 1/4 Liter Milch, 2 Löffel voll zerlassene
süße Butter und 4 Eßlöffel voll Mehl werden auf dem Feuer gerührt, bis
der Teig sich von dem Geschirr löst. Wenn er erkaltet ist, mischt man das

nötige Salz und drei Eier darunter. Die ganz weichgekochten und
ausgebeinten Kalbsfüße werden auseinander geschnitten und in heißem
Schmalz schwimmend gebacken.

Hnàrnten. Das Fleisch wird fein gewiegt, eine Wecke

eingeweicht und ausgedrückt, die Zwiebel fein geschnitten, Salz und Pfeffer
dazu, ein Löffel Mehl, alles dies gut vermischt (nach Belieben auch 1

bis 3 Eier). Von der Masse forme einen Knödel, ziemlich flach und
backe ihn in reichlich Fett hübsch gar und gelb.

Knninchcnbrntcn. Ein Kaninchen wird, wenn es gemehget ist, in
Stücke geschnitten und 2—3 Tage in eine Beize von Essig, Salz,
Pfeffer, Citronenschale, Lorbeerblatt und Zwiebeln gelegt. Beim Kochen
wird das Fleisch sodann schön gelb gebraten, ein Teil von der Beize
und ein Glas Wein hinzugegeben und weich gekocht. Statt mit Beize
und Wein kann man auch mit Fleischbrühe und Wein weich kochen.

Spanisches Fricandeau. 7S0 Gr. bis 1 Kg. Rindfleisch wird in
kleine Stückchen geschnitten, mit Butter und Zwiebeln gedämpft, dann

fügt man rohe, in Scheiben geschnittene Kartoffeln hinzu, dämpft sie

mit dem nötigen Wasser weich (doch darf es nicht zu dünn werden),
fügt sauren Rahm hinzu und gibt das Gericht nur mit Salz und

Pfeffer zu Tisch. Ist ein sehr kräftiges Essen.

Kalds-Fricandeau. Von einem ca. 2 Kg. schweren Stück des obern

Kalbschlägels (Oberspälte) wird der Knochen abgelöst, alles vorstehende
abgeschnitten und die Haut abgezogen. Das so zubereitete Fleischstück

wird mit Speckstreifen gespickt und mit etwas Kochfett und dem nötigen
Bratengewürz in einer Kasserole zum Feuer gebracht, gut zugedeckt
und gedämpft, bis sich am Boden des Kochgeschirrs eine gelbe Kruste
zeigt. Dann wird eine Kelle Wasser oder Fleischbrühe und ein halbes
Glas Weißwein zugegossen; das Ganze weiter gedämpft, bis das Stück

durch und durch gar ist. Will man den Braten auch oben gelb werden
lassen, so wird ein Deckel mit glühenden Kohlen aufgelegt oder die

Pfanne noch in den Ofen geschoben; umwenden darf man das Stück
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nid)t. Sîadjbem bag überftüffige gett boit ber (Sauce abgefcf)öf)ft, lann
berfetben einige SRimtten bor beut 2Inrid)ten ganj wenig Sraunmeljt
unb eiwag Siebig'g gteifdjeßralt beigefügt Werben.

*
Gefüllte finlltsliruft. Sine Satbgbruft Wirb forgfättig bon Snodjen

unb Snorpetn befreit, bann auf einer Seite fo geöffnet, baff man fie
Wie ein Sud) auêeinanber ïegen lann, b. I). ber obere Seit wirb wie ein

®edet abgetöft, bie gtäcfje wirb nun mit Satj unb etwag Pfeffer ein»

gerieben, fyernad) wirb 150 big 200 @r. Sfiect, 1 3tt>te6eX, 1 Süfcfjet
ißeterfitie unb ein nufjgrofjeg Stücl Srotlrummen gufammen recfyt fein
geljacft unb mit Saß, Sßfeffer unb jwei ©iern bermifdjt. ®iefe SJtaffe

wirb gleichmäßig auf bag gteifd) gefirießen, ber ®edet barauf gelegt,
bag gteifcf)ftücE aufgeroEt, mit Stnbfaben umwunben, etwag SReïjt
barüber geftreut, in Ijeiffem gett aEfeitig getb gebraten, 1 Saffe ßeißeS

SSaffer baju gegeben nebft ben Sratengewürjen, ber Sraten unter
öfterem Segiefjen in 1 big 5ä Stunben Weid) gebraten.

*
fiflllfol'.otclEttnu Um bie Sln^alft bon 8 fdjüneit Sotetetten ju be=

lommen, nimmt man ein ©arré, fä)neibet bie Säictenfnodjen Ijeraug
unb bag barauf tiegenbe Sugbtatt herunter, fctineibet bie Sotetetten

ftngerbicf, ftreift 1 3oE tang bag gïeifct) bon ben Säften tierunter,
îtofift eg breit unb richtet Sotetetten egal ju, faßt unb ßfeffert fie,
hierauf breßt man fie erft in geflogenem ©t um, bann in Semmets
meljt unb brät fie in Sutter fdjön bräuntid).

•X-

Jcilte Srijiultcnkniiïiel. ©in StücMjen Sutter treibt man ftaumig
ab, fcßtägt nact) unb nad) 4 ©ibotter hinein, gibt ißeterfitie unb Saß
bajit ; hierunter mengt man entfßredjenb feingewiegten, getonten Sct)in!en,
foWie bag ju Scfjnee gefdftagene ©iweiff ber bier ©ier, formt Stoffe
baraug, Widett biefe in Semmetmelft ein unb bädt fie in fjeißer Sutter
lferaug.

*
(üänfcltlifr. Steine ©änfetebern werben gewafct)en unb geffnett,

man täßt Sutter tjeiff werben, röftet feingewiegte $Wiebet, gelbe fRüben
unb ißeterfitie barin, gibt Sebent bagu unb bämfft biefetben geßn

Minuten, man fetjüttet nod) 28ein ttnb ©ffig baran unb Würjt fie nod)
mit gewiegter ©itronenfdjate, ißfeffer unb Saß.

*

Ikfltiuiu'ftlllof!. lVa Silogramm feingetjaetteg Sd)Weinef(eifd) ber=

mengt man mit geriebener Semmet, einem ©t, Saß, geflogenem Sßfeffer,

gewiegter ©itronenfdjate unb Summet, formt eg §u einem länglichen
Srot, Wenbet eg in ©i unb Semmet um, legt eg in bie fteigenbe Sutter,
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nicht. Nachdem das überflüssige Fett von der Sauce abgeschöpft, kann

derselben einige Minuten vor dem Anrichten ganz wenig Braunmehl
und etwas Liebig's Fleischextrakt beigefügt werden.

-X-

Gefüllte Knlllglirult. Eine Kalbsbrust wird sorgfältig von Knochen
und Knorpeln befreit, dann auf einer Seite so geöffnet, daß man sie

wie ein Buch auseinander legen kann, d. h. der obere Teil wird wie ein

Deckel abgelöst, die Fläche wird nun mit Salz und etwas Pfeffer
eingerieben, hernach wird ISO bis 200 Gr. Speck, 1 Zwiebel, 1 Büschel

Petersilie und ein nußgroßes Stück Brotkrummen zusammen recht fein
gehackt und mit Salz, Pfeffer und zwei Eiern vermischt. Diese Masse
wird gleichmäßig auf das Fleisch gestrichen, der Deckel darauf gelegt,
das Fleischstück aufgerollt, mit Bindfaden umwunden, etwas Mehl
darüber gestreut, in heißem Fett allseitig gelb gebraten, 1 Tasse heißes

Wasser dazu gegeben nebst den Bratengewürzen, der Braten unter
öfterem Begießen in 1 bis L« Stunden weich gebraten.

Kllllisl'.otelettcil. Um die Anzahl von s schönen Koteletten zu
bekommen, nimmt man ein Carrs, schneidet die Rückenknochen heraus
und das darauf liegende Bugblatt herunter, schneidet die Koteletten
fingerdick, streift 1 Zoll lang das Fleisch von den Rippen herunter,
klopft es breit und richtet Koteletten egal zu, salzt und pfeffert sie,

hierauf dreht man sie erst in geschlagenem Ei um, dann in Semmelmehl

und brät sie in Butter schön bräunlich.

Feine Schinllenlniöde!. Ein Stückchen Butter treibt man flaumig
ab, schlägt nach und nach 4 Eidotter hinein, gibt Petersilie und Salz
dazu; hierunter mengt man entsprechend feingewiegten, gekochten Schinken,
sowie das zu Schnee geschlagene Eiweiß der vier Eier, formt Klöße
daraus, wickelt diese in Semmelmehl ein und bäckt sie in heißer Butter
heraus.

Giinseleber. Kleine Gänselebern werden gewaschen und gespickt,

man läßt Butter heiß werden, röstet feingewiegte Zwiebel, gelbe Rüben
und Petersilie darin, gibt Lebern dazu und dämpft dieselben zehn
Minuten, man schüttet noch Wein und Essig daran und würzt sie noch

mit gewiegter Citronenschale, Pfeffer und Salz.

KrailvM'stklos!. 1^/2 Kilogramm feingehacktes Schweinefleisch
vermengt man mit geriebener Semmel, einem Ei, Salz, gestoßenem Pfeffer,
gewiegter Citronenschale und Kümmel, formt es zu einem länglichen
Brot, wendet es in Ei und Semmel um, legt es in die steigende Butter,
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Bräunt eg, ïefirt eg um, giefft etmag SBaffer an unb töfjt eg unter
fleißigem Segieffen eine ©tunbe braten, ©aiterfraut, ©rbfenbrei ober

Sinfen fctjrrtedt fep gut bagu.

Somaten nlo gtilnge ju llcifdjf^ctfen. SJÎan tjötftt bte Somaten
mit einem Kaffeetöffetftiet forgfättig aug unb füllt fie naäjpr mit nad)=

fotgenber SDÎifcpng: ©eriebeneg Srot, feingepctte .ßmiebet, Sßeterfitie,
©atg unb ißfeffer in füfjer Sutter pllgelb geröftet. ®ie fotdjermeife
gefällten Somaten ftellt man eine neben bie anbere auf eine mit ger=

fjftüdter fitter Sutter beftreute, feuerfefte Sßlatte unb läfjt fie 20
SJfiuuten int Dfen braten. gr. ®r. ®.=3R. in iß/S.

*

litpufc.
fnrtnffclnnflnuf mit §iifc. 6 große, redjt metftige Kartoffeln

ioerben nocfy piff gefcptt unb rafd) burdjgebrüdt unb in einer ©djüffet
mit 60 @r. füffer Sutter bermifdjt. tpiegu fügt man 60 @r. ©muten*
tï)aïer= ober ißarmefantäfe, nebft ein menig ©atg, eine ißrife meiffen
ißfeffer, 1k Siter fauren Sîapt, bag ©etbe bon 4 ©iern unb 200 @r.
ÉJlefyï unb mifcïjt fcb)ïie^ïic£) bag git ©cpee gefctjtagene SBeiffe ber 4
©ier barunter. 2>n eine ntit Sutter auggeftridjene §orat gefüllt, bactt

man ben Stuftauf je nacf) ber Ofenpige 1 ©tunbe ober meniger. ®iefer
Stuftaitf ift ein foräct)tiger ©rfatg für ein gteifdjgericp. Stud) ber Saug*
bater mirb ben Stuftauf mit ©enujf ïoften, ibenn itfm eine Stoffe Sôîiïd),

Kaffee ober ®Ijee bagu gereicht mirb.
*

ffitnnmtiuijliiuf. 10 ©igetb, 250 ©ramm 3uder tüdjtig gerüpt,
©aft bon 4 ©trotten, ©ctjate bon 2 fotcpn, gutetst ber ©d)nee ber
©ier. 1h ©tunbe bacten.

*
patnuflnuf. 250 @r. ©djmargbrot unb ebenfobiet SBeifbrot mirb

gerieben unb in 250 @r. Sutter in einer ißfanne gebraten, ®arattf
in eine ©djüffet getpn unb 3U Siter aufgelodjte SDÎitd) barüber ge*
goffen, momit eg feft gngebedt eine ©titnbe fielen muff. 3?un gibt
man 12 ©ibotter, 200—225 @r. 3nder, ©itronenfaft unb ©djate, gu*
tejgt ben ©ierfcpee tjingu unb läfjt eg ïangfant 1 ©tunbe baden. ©dftag*
ral)m bagu.

©Iiflixuflnnf oljitc Plfljl. 100 ©ramm Sutter gu ©ape gerüpt,
3 Dbertaffen biden fauren Sïaïfm bagu, ferner 12 ©fjtoffet geriebene
©emmel, 10 ©ibotter, ©aft bon 2 ©itronen, bie ©djate bon einer fotäjen,
175—200 ©ramm 3uder, etmag .gitttmet, gütep ber ©cpee ber ©er,
33îan giejft bie tpätfte beg Seigeg in eine Sîanbform, tegt gefcptte unb
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bräunt es, kehrt es um, gießt etwas Wasser an und läßt es unter
fleißigem Begießen eine Stunde braten. Sauerkraut, Erbsenbrei oder

Linsen schmeckt sehr gut dazu.

Tomaten als Beilage zu Fleischspeisen. Man höhlt die Tomaten
mit einem Kaffeelöffelstiel sorgfältig aus und füllt sie nachher mit
nachfolgender Mischung: Geriebenes Brot, feingehackte Zwiebel, Petersilie,
Salz und Pfeffer in süßer Butter hellgelb geröstet. Die solcherweise
gefüllten Tomaten stellt man eine neben die andere auf eine mit
zerpflückter süßer Butter bestreute, feuerfeste Platte und läßt sie 2V

Minuten im Ofen braten. Fr. Dr. T.-M. in P/B.

Ausiäust.
Kartossclaaßauf mit Käse. 6 große, recht mehlige Kartoffeln

werden noch heiß geschält und rasch durchgedrückt und in einer Schüssel
mit 60 Gr. süßer Butter vermischt. Hiezu fügt man 60 Gr. Emmen-
thaler- oder Parmesankäse, nebst ein wenig Salz, eine Prise weißen
Pfeffer, Vs Liter sauren Rahm, das Gelbe von 4 Eiern und 200 Gr.
Mehl und mischt schließlich das zu Schnee geschlagene Weiße der 4
Eier darunter. In eine mit Butter ausgestrichene Form gefüllt, backt

man den Auflauf je nach der Ofenhitze 1 Stunde oder weniger. Dieser
Auflauf ist ein prächtiger Ersatz für ein Fleischgericht. Auch der Hausvater

wird den Auflauf mit Genuß kosten, wenn ihm eine Tasse Milch,
Kaffee oder Thee dazu gereicht wird.

CitroiMllttlsìoils. 10 Eigelb, 250 Gramm Zucker tüchtig gerührt,
Saft von 4 Citronen, Schale von 2 solchen, zuletzt der Schnee der
Eier. V- Stunde backen.

Kì'àlàlls. 250 Gr. Schwarzbrot und ebensoviel Weißbrot wird
gerieben und in 250 Gr. Butter in einer Pfanne gebraten. Darauf
in eine Schüssel gethan und Liter aufgekochte Milch darüber
gegossen, womit es fest zugedeckt eine Stunde stehen muß. Nun gibt
man 12 Eidotter, 200—225 Gr. Zucker, Citronensaft und Schale,
zuletzt den Eierschnee hinzu und läßt es langsam 1 Stunde backen. Schlagrahm

dazu.

GlistlUliilUlf ohne Mehl. 100 Gramm Butter zu Sahne gerührt,
3 Obertassen dicken sauren Rahm dazu, ferner 12 Eßlöffel geriebene
Semmel, 10 Eidotter, Saft von 2 Citronen, die Schale von einer solchen,
175—200 Gramm Zucker, etwas Zimmet, zuletzt der Schnee der Eier,
Man gießt die Hälfte des Teiges in eine Randform, legt geschälte und
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halbierte blaue Pflaumen ober feingefdjnittene Steifet baraitf, ftreut
Suder barübet, giefjt bie anbere SEetgtjälfte fbarauf unb läfjt eg 3/*

©tunben baden. Olpe Sauce ferbieren.
*

ftuhöinp.
inrtofclpubbiug (ofjne Sutter). 8 ©botter werben mit 125 ©r.

Suder lüctjtig gerührt, 500 @r. gertebene falte Sartoffeln, eine Sßrife

©alj, ©itronenfdjale, Simrnt unb ©toeifjfctjaum ba§u. IVa ©tunben
fodjen. grucfjtfauce.

fUiômeljlpîiïiiltg. 5/s Siter SOÎitcl), 175 ©ramm Sutter, 125 ©ramm
^uder, ©djale einer falben ©itrone, 9 ©ter, 188 ©ramm fReigmeljt,
Sutter, Suder, ©etoürj unb bie tpälfte ber ÜRildj toerben aufgefodjt,
bag mit ber anbern Hälfte ber SRildj angerührte Steigmeljl bap ge=

geben unb gar gefodjt. ®ann läfjt man bie SKaffe etmag abfühlen,
gibt bie 9 ©ibotter unb fdjliefjlicfj ben ©djnee ber ©ier fjinp unb läfjt
ben Rubbing 2 ©tunben fodjen. gebe grudjtfauce bap.

-X-

ftitrioffellt mit S'fiedi nui (Eiern. ®er Sped toirb in SBürfet ge=

fctjnitten, ebenfo ettoag toeidjeg Srot. ®ieg wirb mit einer gefdjnittenen
Stoiebel in Sutter fdjön gelb geröftet. Stachher röftet man bie ge=

fochten unb in Scheiben gefdjnittenen Sartoffeln unb bermifdjt fie mit
ben geröfteten SBürfeln. SRit einigen berflopften ©iern übergoffen,
läfsi man bag ©eridjt pgebedt noch emi9e Minuten jieljen.

-X-

JUflrmer fUltiißfntnt. ®ag Sraut toirb fein cingefdjnitten unb mit
©alj unb Sßfeffer burdjftreut. gn 100 ©amm fleintoürfelig gefd)nit=
tenem ©pect; brät man 2 ©fjlöffel feingefdjnittene Stiebe! blafjgelb,
löfdjt eg mit 3 ©fjlöffeln ©ffig ab, gibt bag Sraut Ijingrt unb läfjt eg

eine fleine halbe ©tunbe barin bünften. (Stenn nötig, fann man mit
einem ©lafe orbinären SSeifjloein Perbünnen.) ©djliefjlidj fcfjtoenft man
bag ©anp mit einigen Kröpfen SRaggi gut burdjeinanber unb richtet
ben ©alat gut toarm in einer ©c^üffel an.

*
finite fiifjr Spifen.

SRan fdjält 625 ©ramm Slepfel, fcfjneibet fie in fleine,
bünne ©Reiben, fodjt fie mit 1 Siter Staffer, einem ©lafe Steifjmein,
ettoag geriebener ©itronenfdjale, ©aft bon 2 ©itronen unb Suder
nadj ©efdjmad mürbe unb gibt 20 ©ramm aufgelöfte rote, 10
©ramm aufgelöfte toeifje ©elatine Ijmp, giefjt bie ÜDtaffe in ©lagfdjalen
unb reidjt nadj beut ©rfalten Sanillefauce ober berfüfjten ©djlagrahm
bap.
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halbierte blaue Pflaumen oder feingeschnittene Aepfel darauf, streut
Zucker darüber, gießt die andere Teighälfte charauf und läßt es 2/4

Stunden backen. Ohne Sauce servieren.
-X-

Puddings.
Kartoffelpllddillg (ohne Butter). 8 Eidotter werden mit 125 Gr.

Zucker tüchtig gerührt, 500 Gr. geriebene kalte Kartoffeln, eine Prise
Salz, Citronenschale, Zimmt und Eiweißschaum dazu. Ill- Stunden
kochen. Fruchtsauce.

Ktismehlplldding. 2/g Liter Milch, 175 Gramm Butter, 125 Gramm
Zucker, Schale einer halben Citrone, 9 Eier, 188 Gramm Reismehl,
Butter, Zucker, Gewürz und die Hälfte der Milch werden aufgekocht,
das mit der andern Hälfte der Milch angerührte Reismehl dazu
gegeben und gar gekocht. Dann läßt man die Masse etwas abkühlen,
gibt die 9 Eidotter und schließlich den Schnee der Eier hinzu und läßt
den Pudding 2 Stunden kochen. Jede Fruchtsauce paßt dazu.

Kartoffel» mit Speck und Eiern. Der Speck wird in Würfel
geschnitten, ebenso etwas weiches Brot. Dies wird mit einer geschnittenen

Zwiebel in Butter schön gelb geröstet. Nachher röstet man die

gekochten und in Scheiben geschnittenen Kartoffeln und vermischt sie mit
den gerösteten Würfeln. Mit einigen verklopften Eiern übergössen,

läßt man das Gericht zugedeckt noch einige Minuten ziehen.
-X-

Warmer Kaliiosalat. Das Kraut wird fein eingeschnitten und mit
Salz und Pfeffer durchstreut. In 100 Gamm kleinwürfelig geschnittenem

Speck brät man 2 Eßlöffel feingeschnittene Zwiebel blaßgelb,
löscht es mit 3 Eßlöffeln Essig ab, gibt das Kraut hinzu und läßt es

eine kleine halbe Stunde darin dünsten. (Wenn nötig, kann man mit
einem Glase ordinären Weißwein verdünnen.) Schließlich schwenkt man
das Ganze mit einigen Tropfen Maggi gut durcheinander und richtet
den Salat gut warm in einer Schüssel an.

Kalte sähe Speisen.

Apfelspeisc. Man schält 625 Gramm Aepfel, schneidet sie in kleine,
dünne Scheiben, kocht sie mit 1 Liter Wasser, einem Glase Weißwein,
etwas geriebener Citronenschale, Saft von 2 Citronen und Zucker

nach Geschmack mürbe und gibt 20 Gramm aufgelöste rote, 10
Gramm aufgelöste weiße Gelatine hinzu, gießt die Masse in Glasschalen
und reicht nach dem Erkalten Vanillesauce oder versüßten Schlagrahm
dazu.



— 95 —

Sdjuliolnkttfpcife. ä)tan todjt einen Über SDïilcf) mit guter, fitter
S3ariiïïefc^oïotabe nacf) ©efdjmad auf, gibt ebentuelt nod) kaju
itnb quirlt 100 ©ramm SSkijenfmber barau, eoent. attcf) einige gefd)lagene
©ier. $n ee mit Sßaffer geffmlte gorm gegoffen, nad) bent (Malten
geftürgt. @d)lagral)m ober SSaniïïefauce baju.

*

JIfcfferlturtjen (brrnttt). SKan fod)t 3 Silo ©qrufi fo lange, bté

er fo biet ift, baff ein Sroftfen babon, auf einen jinnernen Setter ge«

goffen, nidjt mel)r auleinaaber fliegt, fcEjüttet itjn bann, fo Wie er born
geuer fornmt, nad) unb nad) in 2lh Silo SDÎetqt unb rü^rt et* unter«
einanber. Siefen Seig lüfjt man boîte bierjefm Sage fiebert. SBenn

man nun Seb!ud)en baden Wilt, fo Weid)t man 60 ©ramm gereinigte
^ßottafcfje in fo biet ©fnritud, baff biefelbe faunt bebeett ift, läfjt fie
einen Sag fielen unb rülfrt fie einigentale um. Sftan fc^üttet biefe

Stuflöfung mit l1/» Silo gefdqnittenen Sftanbeln unb 250 ©ramm fein
gefd)nittenem ©itronat, 250 ©ramm Drangenfdjale, 25 ©ramm geflogenen

Simrnt, SMfen unb Sarbamome, ein tnenig ißfeffer unb Sugbter bap,
arbeitet ben Seig red)t untereinanber, treibt ifm au§ unb bräcJt iijn in
bie gornten, in benen er bei mäßiger tpifte aulgebacten ïnirb ; £;at man
leine formen, fo fciqneibet man bierectige ober längliche Stüde, legt fie
auf ein mit 28ad)ê beftridjeneê SöXectq unb bäett fie gar.

*
§Dtif|C Jlfcfferttiife. 1 Sg. 3ucfer, 125 ©ramm Söutter, 1h Siter

fftofenwaffer inerben jufammen aufgelöst, bann mit IVa Sg. burd)ge=
fiebtem 9Ret)l bermifdjt. hierauf gibt man 3 Qsigelb tfingu, etWad fein
geflogenen Sarbamom unb $immt, guïetjt 15 ©ramm ^»irfdj^ornfalj
unb fäjlägt ben Seig töd)tig brtrei). Sann lüfft man benfelben bi§ jum
anbern Sag flehen, formt Heine Sugeln babon unb bädt fie bei guter
£iije.

*
Ufcfferttiiffe. Stt. 500 ©ramm 3uder, junt erften ©rab gefodjt

unb etmad überfüijlt, rütfrt man 3U Sg. ÏÏRefjl hinein. gn 140 ©ramm
#uder werben 3 ©ier, fdjanntig gerührt, baju gibt man 70 ©ramm
gewiegte überjuderte iponteranjenfcfjalen, 70 ©ramm feingefdjnitteneë
©itronat unb etwaê geriebene Eitronenfdjate. Sann mengt man bie

©iermaffe mit ber ^uderntaffe redjt gut untereinanber unb formt Heine

ißläjjdjen, bie ftarl mit ÜRetjl beftäubt auf einem 33led) gebaden werben.
*

Srtfoltolnireliiirljlnit. 200 ©ramm f]uder, 200 ©ramm Sdjofolabe,
fein gerieben, bon 2 Hebten ©iern baê äßeifje ju Sdjaurn gefplagen,
burdjebtanber gemengt unb in Keinen ißapierförmetjen im abgefüllten
Dfen gebaden.
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Scho!w!ànspeise. Man kocht einen Liier Milch mit guter, süßer

Vanilleschokolade nach Geschmack auf, gibt eventuell noch Zucker dazu
und quirlt 100 Gramm Weizenpuder daran, event, auch einige geschlagene

Eier. In eine mit Wasser gespülte Form gegossen, nach dem Erkalten
gestürzt. Schlagrahm oder Vanillesauce dazu.

Pfefferülllheil fllt'lllinf. Man kocht 3 Kilo Syrup so lange, bis
er so dick ist, daß ein Tropfen davon, auf einen zinnernen Teller
gegossen, nicht mehr auseinander fließt, schüttet ihn dann, so wie er vom
Feuer kommt, nach und nach in 2V- Kilo Mehl und rührt es

untereinander. Diesen Teig läßt man volle vierzehn Tage stehen. Wenn

man nun Lebkuchen backen will, so weicht man 60 Gramm gereinigte
Pottasche in so viel Spiritus, daß dieselbe kaum bedeckt ist, läßt sie

einen Tag stehen und rührt sie einigemäle um. Man schüttet diese

Auflösung mit tü/2 Kilo geschnittenen Mandeln und 250 Gramm fein
geschnittenem Citronat, 250 Gramm Orangenschale, 25 Gramm gestoßenen

Zimmt, Nelken und Kardamome, ein wenig Pfeffer und Ingwer dazu,
arbeitet den Teig recht untereinander, treibt ihn aus und drückt ihn in
die Formen, in denen er bei mäßiger Hitze ausgebacken wird; hat man
keine Formen, so schneidet man viereckige oder längliche Stücke, legt sie

auf ein mit Wachs bestrichenes Blech und bäckt sie gar.

Weißt Pfeffernüsse. 1 Kg. Zucker, 125 Gramm Butter, ^/- Liter
Rosenwasser werden zusammen aufgekocht, dann mit IV- Kg. durchgesiebtem

Mehl vermischt. Hierauf gibt man 3 Eigelb hinzu, etwas fein
gestoßenen Kardamom und Zimmt, zuletzt 15 Gramm Hirschhornsalz
und schlägt den Teig tüchtig durch. Dann läßt man denselben bis zum
andern Tag stehen, formt kleine Kugeln davon und bäckt sie bei guter
Hitze.

Pfeffernüsse. In 500 Gramm Zucker, zum ersten Grad gekocht

und etwas überkühlt, rührt man Kg. Mehl hinein. In 140 Gramm
Zucker werden 3 Eier schaumig gerührt, dazu gibt man 70 Gramm
gewiegte überzuckerte Pomeranzenschalen, 70 Gramm feingeschnittenes
Citronat und etwas geriebene Citronenschale. Dann mengt man die

Eiermasse mit der Zuckermasse recht gut untereinander und formt kleine

Plätzchen, die stark mit Mehl bestäubt auf einem Blech gebacken werden.

Slhokàdelîûchlein. 200 Gramm Zucker, 200 Gramm Schokolade,
fein gerieben, von 2 kleinen Eiern das Weiße zu Schaum geschlagen,

durcheinander gemengt und in kleinen Papierförmchen im abzählten
Ofen gebacken.
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Siißgciuorbene, niter itirijt erfrorene finrtofelit finb gur Fütterung
inte jur gabriïation boit ©ftrituS «nb ©tärte nod) 311 berwenben; ju
©feifejWecten eignen fie fid) öe§ wibertidjen @efd)mac!eS Wegen nid)t
rneljr. Man tann ben füfen @efd)mact aber babnrd) befeitigen, baf
man bie Knoden einige Seit in einem warmen diautn, 3. 58. ber Sücfe,
fätt, Wobei ber gebilbete Sucter bnrd) Atmung befeitigt Wirb.

*
©cfrflrcitf ffiicr werben in ganj frifdjeS 58ruttnenWaffer, baS mit

etWaS ©atj gemifdjt iff, gelegt. ®er groft Wirb babnrd) ausgesogen
nnb bie ©ter fönnen Wie frifefe berwenbet Werben.

-X-

(Ürhenttuttgsieiiijctt junger fjafett. ®aê adbetannte UebergeugungS»
mittet, bie öfren (Söffet beS StiereS) quer einjureifen, trügt erfafrungS*
mäfig, ©in ganj unfeftbareS Sennjeicfen beS SttterS ber tpafen iff
fotgenbeS. Man felje gwifdjen ben Dfren am Söffe nad), ob bort
einige weife tpaare bortjanben finb. $ft biefel ber gad, fo mag ber

ffafe grof unb ftart auSfefen, er wirb bod) jung nnb jart fein, festen
bie §aare bagegen, fo. !ann er nod) fo Hein unb fd)tnäd)tig erfcfjeinen,
er ift ein atter ipafe, ber trof ader trrïudifcfcjer Sunfttniffe gefefmaef*
toS unb jat) bleibt.

-X-

Siijulpittcl gegen îms ^uegleitcn lier ©Intteio. SBäfrenb ber
SBinterSjeit, Wo oft Wätjrenb ber ÜRacft ftötdid) ©tatteiS auf ben guf=
fteigett unb ©trafen eintritt unb baS ©eljen gefäfrtid) madjt, fei auf
fotgenbeS ©djufmittet gegen baS StuSgteiten auf ©tatteiS aufmertfam
gemad)t: 3 ©ramm biden SLerfentin, 12 ©ramm Sotoftjonium, 3

©ramm iSengin unb 15 ©ramm ©pirituS täft man an einem Warmen
Drte fo tange fieljen, bis eine Söfung beS ®erfentinS unb SotopfoniumS
erfolgt ift. Mit biefer Söfung beftreiept man einigemate bie ©cfuffoften
ttttb täft bie gtüffigteit eintroditett. ®iefe£ Mittet, WetdjeS ©femitcr
©. ©ofljtet mit bem iftamen „Sobenfoftensglitib" belegt fat, tonferbiert
and) baS Seber.

X-

für ben fnll einen Jimmerlirnnben merte man fid), baf immer
16—24 ©entimeter fod) reine Suft bidjt am 58oben fid) befinbet. Sann
man bafer nieft aufredjt bnref ben fRaud) forttommen, fo werfe man
fid) auf bie tpönbe unb Snie unb bewege fid) auf biefe Söeife borWartS.
©in naf gemacfteS, feibetteS ®afcfentuc(), ein ©tuet gtaned ober ein

naf gemachter ©trumpf, bie man fid) über! ©efidjt jieft, ertauben baS

Stirnen itnb feftiefen gum grofen ®eit ben fRaud) auS.

atebaftioit unb SSertag : grau ffittfe $oneflger in ©t.@at(en.
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Siißgemrdenc, aber nicht erfrorene Kartoffeln sind zur Fütterung
wie zur Fabrikation von Spiritus und Stärke noch zu verwenden; zu
Speisezwecken eignen sie sich des widerlichen Geschmackes wegen nicht
mehr. Man kann den süßen Geschmack aber dadurch beseitigen, daß

man die Knollen einige Zeit in einem warmen Raum, z. B. der Küche,

hält, wobei der gebildete Zucker durch Atmung beseitigt wird.

Gefrorene Eier werden in ganz frisches Brunnenwasser, das mit
etwas Salz gemischt ist, gelegt. Der Frost wird dadurch ausgezogen
und die Eier können wie frische verwendet werden.

ErkennungsmilM junger Kosen. Das allbekannte Ueberzeugungsmittel,

die Ohren (Löffel des Tieres) quer einzureißen, trügt erfahrungsmäßig.

Ein ganz unfehlbares Kennzeichen des Alters der Hasen ist
folgendes. Man sehe zwischen den Ohren am Kopfe nach, ob dort
einige weiße Haare vorhanden sind. Ist dieses der Fall, so mag der
Hase groß und stark aussehen, er wird doch jung und zart sein, fehlen
die Haare dagegen, so kann er noch so klein und schmachtig erscheinen,

er ist ein alter Hase, der trotz aller lukullischer Kunstknisfe geschmacklos

und zäh bleibt.
-X-

Schutzmittel gegen dos Ausgleitcn lirt Glatteis. Während der

Winterszeit, wo oft während der Nacht plötzlich Glatteis auf den
Fußsteigen und Straßen eintritt und das Gehen gefährlich macht, sei auf
folgendes Schutzmittel gegen das Ausgleiten auf Glatteis aufmerksam
gemacht: 3 Gramm dicken Terpentin, 12 Gramm Kolophonium, 3

Gramm Benzin und 15 Gramm Spiritus läßt man an einem warmen
Orte so lange stehen, bis eine Lösung des Terpentins und Kolophoniums
erfolgt ist. Mit dieser Lösung bestreicht man einigemale die Schuhsohlen
und läßt die Flüssigkeit eintrocknen. Dieses Mittel, welches Chemiker
E. Soxhlet mit dem Namen „Bodensohlen-Fluid" belegt hat, konserviert
auch das Leder.

-X-

Für den Fall eines Zimmcrlirandcs merke man sich, daß immer
16—24 Centimeter hoch reine Luft dicht am Boden sich befindet. Kann
man daher nicht aufrecht durch den Rauch fortkommen, so werfe man
sich auf die Hände und Knie und bewege sich auf diese Weise vorwärts.
Ein naß gemachtes, seidenes Taschentuch, ein Stück Flanell oder ein

naß gemachter Strumpf, die man sich übers Gesicht zieht, erlauben das
Atmen und schließen zum großen Teil den Rauch aus.

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