Zeitschrift: Schweizer Frauen-Zeitung : Blatter fir den hauslichen Kreis

Band: 22 (1900)
Heft: 36
Anhang: Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der

Schweizer Frauen-Zeitung

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 14.02.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

KRod-« Banshaltigsichule

@uuﬁmutn [haftlidge Gratisbeiloge dex Sdjweiser Frouen-Beitung.

Crigeint am erjten Sonntag jeben Monats.

St. BGallen Nr. 9. September 1900

Aeliable”, amerikan, Petrol-Gas-Hodyherd.

@'er bejte Petro-Gad-Kod)hexrd ijt unjtreitiq derjenige, der folgende
Borglige aufwetit:

L Mup er feinen Gerud) evgeugen. 2. Varf er iweder rvaucdjen
nod) ruBen. 3. Muf er jider fein gegen Explojion. 4. Soll er iwenig
Letrol verbrauchen. 5. Muf er gut vein zu Halten fein. 6. Cinfad
su handhaben. 7. Soll er feinen Repavaturen unterworfen jein. 8. €3
joll etn Herd fein, nidht nur ein Spielzeug.

Rein eingiger biefiger oder Ddeutjcher Petvol=Rochherd 1weift alle
piefe Vorziige auf; ed gehort auch hHier den Wmterifanern den Lorbeer,
einen Petrolherd erfunden zu haben, der obgenannte acht Cigenjchaften
aufmetjt.

Der , Reltable”, amerifan. Petrol-Gasdherd ijt:

L. Raucd)= und geruchlosd, weil die natiivliche Flamme in eine Gas-
flantme berwandelt wird und war ohne Luftprefjion und ohne Gerdujd).
Die Gasdflamme wird vielmehr auf folgende Weife erzeugt: €& wird
der gewdhnlichen Petrolflamme durd) eine finnrveiche Konjtruftion am
Brenner, dem jog. Bergafer, eine grofe Menge Luft in Eleinen Quanti-
taten gugefithrt, weldje, jobald jie mit der Flamme in BVerithrung fommt, -
berbrennt, d. ). der Sauerjtoff, der duvch bdie Luft ber Flamme Fuflieft,
bilbet eine fleine Sauerftoff-Gasdflamme. Soldje fletne Sauerjtoff-
Gadflammen entwideln jid) tm Lergafer ded ,JHeliable” 31 hunbderten.

Bermige diejer Sauerjtoffgad-Entwidlung wird alled Mnretne, wad
bie Petvolflamme tn jich hat, verzehrt, und ift bdiefe Flamme folglid
billig raud)y- und gernchlod. Hierin liegen die zwei erften Vorziige
und 3ugleid) der bierte.

Der , Neltable” braudyt wenig Petrol. — Die fog. Sauerjtoffgasd-
Crzeugung entwidelt eine enorme Hibe und verdoppelt die Kraft bex
Slamme. — Ein Herd, der blof Gad erzeugt, ijt dedhalb nod)y nicht
jparfam im KRonfum, die Flamme mup mit Luft gefpiefen werden —
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weil die Quft bid heute nod) nidht monopolijiert ift und nihtd fotet.
WAlled auf der Welt fojtet Geld, jelbit dag Wajjer, die Luft allein darf
auc) der Wermijte nod) unentgeltlicd) einatmen. Dedhalb verbrennt der
SHeliable” Quft und fann infolgebeffen eine Familie mit einem 3ivei-
[Bchrigen ,Meliable” mit Riefenbrennern mit einem Liter Sid)jerheitsol
folgended letjten:

Norgend /s Stunde 2 Flanmen, mittagd 2 Stunden 2 Flammen,
nachmittagd 1/« Stunde 2 Flamnten und abendsd /2 Stunde 2 Flammnen
wad volljtindig geniigt fiiv eine Familie von 4—8 Perfonen mit biivger-
licher Riiche. Jdh foche wie oben angefiihrt mit nreinem zweiltidrigen
yNeltable” morgend Kaffee und Mild) mit Kartoffeln und Ctern 2.
Mittagd Suppe, Fleijcd) und wei Gemiife oder BVratenjleijch und Ge-
miife mit Nadtijd). Nadymittagd den Thee und abendd Thee oder
Rafiee, etwad aufgewdvmt vom Mittag 20 Died alled mit einem Liter
LPetrol per Tag. Freilid) verwende id) jog. Sidjerheitssl, was monat-
i) berechnet, billiger fommt al8 gewdhuliches LPetrol. Der bdritte Vor-
sug — feine Crplofiond-Gefahr ift dadurd) erveidht, day der Petrolbe-
halter nid)t diveft unter der Flamme i bennbet jondern mindejtens
20 cm bon der Flamme entfernt. Der Dod)t befindet jich nicht divett
tm Petrolbehilter, jonbern nur im Bremwer und dad Petrol wird durd)
eite Meeffingrdhre zum Vrenner geleitet.

Borzug 5 ift betm , Neliable” groBartig. Lapt man nidyt itberfoden,
jo hat man abjolut gar nicdhts zu puen, ald hod)jtend die emaillierte
PBlatte nac) dem Kochen abjumwajden.

Den Doyt joll man jo wenig wie moglic) berithren, Hhicjtend alle
14 ZTage bid 3 Wodjen foll man denjelben mit bem Reinigungsd-Rid-
chen wieder egalifieven, da die Flamme am Td)ﬁnften ird, wenn der
Docht eine harte Krufte Hat.

Cine Scheere braud)t man nicdht, und ftatt, dDaf man wie bei den
gewdhnlichen zweildcdrigen Petrolherben 6—8 Flammen refp. Dodten
3u rveinigen und 3u veligulieren hat, braud)t man beim ,NReliable” nuy
beven jwei. CEine orbnungsliebende Haudfrau fann Mionate {ang mit
pem ,Neliable” fochen, ohne daf fie. duvd) Puben ded Dodjtend einen
Finger bejdymubt.

Punft 6 ift beim ,Neliable” volljtindig erveicht. Beim Anziinden
und uslojdhen hat man eine eingige Bewegung mit dem Triebrdddjen
su madjen, 0. 0. beim nziinden eine halbe Drehung nad) ved)td und
und beim Ausldjdhen wieder eine folde nad) (infd und tmmer fann man
brehen, joweit bid ed anfteht, mup alfo nidht exit lange jehen, wie weit
man drefen darf. Der gange Herd ift {ibrigensd fehr leidht zu zerlegen,
falld man dad will. Der Petvolbehdlter tjt mit etner bzugdjchraube
berjfehen, fo dap man aud) diefen fehr leicht ausjpiihlen famn,
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Borteil 7 liegt davin, daf {amtlihe Teile, die mit der Beit etwa
jchadhaft werden fonmen, durd) neue, die fehr billig jind, evfeht werden
fonmen, ohne dag man einer Repavateur dazu braud)t; dasd fann jeder-
mann jelbjt thun.

Cnblid) tjt der ,Neliable” ein jdhonesd Stitct Mobel; in Wirklidyteit
ein Herd und eine Sierde fiiv jede Kiidje.

Der , Reliable” hat einen eingigen, jdeinbaven Nadyteil — er ijt
etivad teurer, al8 andeve Petrolherde. — Wber biefer Nadyteil it bald
jehnfach gebectt duvd) dejfen Sparjamfeit, NRetnlichteit und Einfadyteit,
und — man muB jid) nidyt jeden ‘Tag dariiber drgern, er arbettet ein-
fad) tounbdervoll, und 8 ijt eine Freude, mit einem , Reliable” 3u fodyen.

Der , NReliable” wird gefauft bei Sdhent-Rintg & Ce., Hottinger-
jtrage 38, Biivicd) V ober aud)y bet ihren LVertrvetern auf allen griferen
Pligen der Schiveis.

Wic konnen Friihte und Gemiife obne EinbuBe an Ge-
[hmack wnd Avoma fiiv jede Daner aufbewahrt werden,

@ie und bon der der Natur gebotenen Friichte und Gemiife, die
und dhrend threr Erntegeit tn Ueberfitlle gejcdhentt werden,
fonnen und letber, mit wenigen Audnahnten, im Winter nidht fo frijd
geboten werben, wie joldjes zu einer gejunden Crndbhrung unbedingt
nitig ift. Dad Vediirinid nad) qut fonfervierten Nahrungdmitteln madt
jich je langer je mehr auc) in denjenigen Voltdjdhichten fiihlbar, denen
friiber dag KRonfervieven ber bdavaud erwad)jenden Kojten wegen ald
ein Qurud erjcdheinen mupte. Je mebhr die Cinjid)t von der Notwendig-
feit einer abmwed)slungsreichen, rvationellen Crndhrung jich allgemein
Boden fdafit und je mehr bie Wohnmumgdverhdalinifje fiix den Mittel-
jtand in ben Stabdten ar Schierigfeit zumehmen, um fo bedeutungd-
boller und dringender wivd die Frage nacd) der zwedmdBigiten Art dev
Sonferbierung der fiiv unjere Gejundheit unentbehrlichen Friichte und
Gemiife. Das dltefte und wohl am meijten frither geiibte Konferbier-
ungsverfahren ijt dag Divren, dad Hhauptjadlid) fitr OOt und Hitljen-
frithte angewendet wirdh. Die Verwendung von geddrrien Wurzelge-
nifen und Qohlarten hat {ich bid jept nur in Audnabhmefillen einbitrgern
fonnen, da bdiefe mit dem Verlujt ihred Safted aud) ihr feined fpeci-
fijhed Arvoma verloven und Deim Kodjen trof der jonftigen grofen
Lerjdyiedenheit o ztemlich ein und denfelben Gejdhymact erhielten. Gang
anderd ift e nun mit dem Sterilijieven und Diinjten  Jn zartem Ju-
ftande verwendet bletben die Gemiife und Friicdhte Dbet Ddiefer BVehanbd-
lung8weife fo fein und avthajt tm Gejdhymad, daf fjie von frijd) ge-
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erntetenn und berbraudyten nicht zu unterfdjeiden find. Wasd bei diefer
Konfervievungdart lange Seit die Klippe bilbete und die allgemeine
Einbiivgerung exfdywerte, dad war dev heitle, (uftdid)t hevzujtellen den Bev-
fdhlufp der Bitdhfen wnd Gldjer und dad jehr oft vorfommende fatale
Gpringen Ddiefer Lebteven. Dad Cinfacjte, wad auf diejem Gebiete
bid jeBt den Haudfrauen geboten wird, jind die bereitd audprobievten
und daher brudhjicheren Gldfern die vermittelit einfadjen Federdrudes
wihrend ded Sterilijierungdproze)jes (uftdicht verid)lojfen werden (Fu
beztehen bet Herrn €. Sdyilttnecdht-Tobler, St. Gallen, Geltemveilenjtr. 6).
Bei Anmwendung diefer Gldjer bedarf ed feinerlei bejonderen CEinjtell-
apparate, nod) befonbever Kodygefihe, jonbern ed thut ein jeder Keffel
mit flachemt Boden den Dienjt, o 3. B. flachbibige Wijchefieder. Je
mehr Glifer auf etnmal im Kejfel plaztert werben finnen, um jo billiger
ftellen fich) die Kojten ded Sterilifierend auf dasd eingelne Glas. Haus-
frauwen, bie iiber bie fo leicht vegulierbave ®ad- ober Petvolfeuerung
berfiigen, jollten fjich ibhren Winterborrat an Konjerven unbebingt
felbjt Herjtellen.

Resepte fiiv ﬁerililietie Conferven.

Melowen, Kiivbiffe und Gurken, Die Friichte, die noch nicht fehr
veif fein Diirfen, werden gejchilt. Dad Rernhaud wird entfernt uud
aud bem Fletjdh jticht man fleine Riigelchen aud und (Gt jie einen
Tag tn gutem Weinejjig liegen. Aud diefemr mit einem Schaumliifel
heraudgehoben, gibt man fie in einen Syrup, der aud 12 Liter Wein-
effig mit 375 Gramm Bucker hergeftellt ift und fodjt bie Kiigeldhen
parin weid) und glingend. Die Fritdhte fonnen mit BVanille gerviivst
erden.  Sie erden hevaudgezogen und in dad Sterilijierglad gegeben,
eld) leptered mit dem Safte dann Gefitllt wird. Diefe Friidte ex-
fordern 20 Minuten Sterilifierzeit. Qiirbid, Gurfen und NDielonen
fonnen audy zujammen in einem Glafe jterilifiert werben.

+* 5
Diverfe junge javte Gemiife, wie 3 B. Bohnen, Crbfen, Kohl,
Cavotten, Blumentoh! und Scdalotten lafjen fid) ebenfall8 Fujammen
in einem groBern Glad ftevilijieven, wenn man nicht borzieht, bon jeder
Art ein befondered Glad 3u fiillen. Die Gemiife werden in Salzwajjer
febr gut geveinigt und eine jede Wrt in Salzmwaifer fo weid) gefodyt,
daf jie nidt zerfallen. Nachher {dhichtet man jie zujammen oder jepavat
in Gldfer, madht Salzwaifer heifp und gieft e iiber die Gemitfe. Kod)-
zeit um Sterilifteren 30 IMinuten.
Cin andered Nezept (dHt die fauber gereinigten und in paffende
Grige gefdnittenen Gemiife 5—10 Minuten im Salzwajjer briihen.
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Aus dem Sud gehoben, werben fie in.die Glifer gefdyichtet und mit
pem ndtigen Quantum Heifem Salzwafjer zugegoijen. Diefe vt be-
parf zu Stertlifieren einer Jettbauer von 11/ Stunden. Junge Ge-
mitfe, die man al8 Salat u verfpeifen gedentt, fiedet man nad) dbem
Jeinigen in Salzwafier weid), hebt jie aud dem Waijfer und giebt fie
in dbie Glidfer. CEtwad von dem Saljwajfer wird mit gutem Weineffig
aufgefocdht und iiber bie Gemiife in bdie Gldfer gefiillt. Sum Sterili-
fieren braudjen fjie 40 IMinuten.

Rezepte.
Erprobf und guf Befunden,

Bonapartefleifd). Siede ein jdhpnes, faftiges Sttt Rindfletid,
jalze e3 ein und laffe e3 eine Stunde ltegen. Dann jdyneide Schalotten=
jiviebeln, Revbelfraut, Peterjilie, Champignond und Jwiebel fein, laffe
e8 mit einem Stiict Butter anlaufen, garniere dad Fleifd) damit und
bejtreue eS8 mit Brotbrijeln. Gieb ed in den Ofen bis -ed fidh) {chin
gelb farbt, bann garniere ed mit Kartofjeln und madye folgende Sauce:
Braune ein Stiid Jucker, gieb 250 Gramm Sarbellen, /s Liter jauren
Nahm hinein und etiwad Fleijhertraft und lajfe ed aufjieden.

Bearnnifefauce, Man gibt 2 Cidotter in eine Kaffevolle mit einem
Stiit frijher Butter, den Saft eimer Halben Citrone, Sals, Lieffer
und feingefcnittene Peterjilie. Dann mach)t man eine diinne, iweifse
Butterfauce und rvithrt jie um iibrigen, und dad Gange anf bemt Feuer
bid e3 bict wirdb, dann verdiinnt man mit Fletjchbriibe.

Eitrowenbraten, Der gehdutete Sdlacytbraten wird gefalzt, ge-
pfeffert unb geflopft. Nun bereitet man eine Farvce folgendermaen:
Rapern, Savdellen, Citronenjhale, Champignond und feingejcynittener
Specd wird etiwad gerdftet und anf den gefpaltenen Sdladytbraten ge-
jtrichen. Mean vollt den Braten ufammen, dampft ihn mit Wurgelwert,
jehr biel Citronenjdyalen, Gewiirz, Cfjig und Fletjcdhbrithe und begieht
thn mit Rahm; den Saft vithrt man mit Wiehl nebjt Rotwein, Fleifd)-

ertraft und Kapern an. o
*

falbg-Riiden, Man (6Bt fidh) bom Mebger einen Kalbsriiden wie
einen Nehziemer vichten, hautet und {picdt ihn, nadhdem er borbher mit
Salz und Pieffer eingervieben wurde. 12 Liter {aurven Rahm fod)t man
mit in Sdyeiben gejdynittenen Biviebeln, einer gelben Niibe, Peterjilien-
wurgeln und etwad Saly auf, gieft dies erfaltet itber dag Fleijd) und
[aBt e8 iiber Nacht jtehen. Wm nddyjten Tage [dRt man den Vraten
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mit 125 Gramm Butter und etwad Fleijd)brithe 2 Stunbden braten,
legt ibn uerft 12 Stunde auf die Spedieite, dreht ihn dbann um und
begiept ihn fleiig; ev darf nidht u braun werden. Dann verviihrt
man einige Dotter mit etivad bvon dem Furiickgebliebenen Nabhm und
[aBt Died nicht zu lgnge bor dem Unridhten in der Sauce angiehen;
ebenfo voftet man einen Rochlbffel Mehl hellgelb und gibt etwasd Fleifd)-
extraft an die Sauce.

Binlte Souce ju Ohfenfleifty. Man fdneidet 4 fleine eingemadyte
Gurfen in feine Sdjetben, gibt 2 grofe Sardellen mit etwad Kapern
fein gejdynitten dazu, ebenfo ein hartgejottened Dotter, etiwad Citronen=
jaft, Suder, Salz, Cfjig, 1 Loffel Olivendl und 2 Kaffeeldffel Senf.

*
fungenbraten auf frowsfifge Art,  Man nimmt einen dhdnen
Lungenbraten, hautet ihn ab, veibt thn mit Saly und LPfefjer qut ein
und (aBt ihn eine Stunde liegen. Hievauf belegt man eine flade Sdiifjel
mit Spect, Wurzeln und Bwiebeln, gibt dad Fleifch) darvauf, decdt ed zu
“und lapt e8 gut auddiinften, tn bem man Hfterd roten Wein und Fletjdy-
brithe davan gibt, damit ed immer im Saft bleibt. Jjt 8 miirbe und
braun, fo nimmt man e§ heraud, pajjiert die Sauce durd) ein Sieb,
gibt in Ddiefelbe etne Hand voll geftofenen Juder und etwad Liebig’s
Sleifchertratt, (apt fte auf Kohlenfeuer unter bejtdndigent Wmrithren gqut
auffieden, nimmt jie dann vom Feuer iweg, gibt eine Hand voll fein
geriebenen Mdeervettig davein, giéRt jie itber dad auf eine Sdjiijfel ge-

legte Fleijdh) und gibt e zu Tijdje.

CGuglifder Braten. Cin fehr {dhoned Stiict Rindfletich (Spidicyof
oder Qummel) wird fehr gut abgehdautet, geflopft, gejalzen und ge-
pfefiert, dann von allen Seiten dic mit Miehl bejtreut. Lon bem
eignen Fett twerden Wiirfel gejdhnittea und mit Jiwiebeln in die Pfanne
gethan. Dann wird der BVraten hineingelegt, auf einer Seite bei jtavfem
Feuer gebrdunt, gleid) auf die andeve Seite gelegt, bid alle 6 Seiten
gleidgmapig jind. €3 bauert etwa eine Bierteljtunde.

*

Junge Gelbriiben 3ahlen zu unfern gejdhdpteften Frithjahrdgemiijen;
ihre Butrdglidfett tjt befannt, doch (Gt bad Verjtindnis filr thre ridhtige
Behandlung noc) vielfac) zu wiinjdjen obrig. Eine vationelle Zuberei=
tung3axt, bei tweldjer die Gelbriiben durd) dag Kodjen nichtd von den
thnen innetwohnenden Cigenjdjaften verlieven, ijt die Folgende:

Schabt die Riiben fauber oder fchdlt jie mit etnem jcharfen Mejjer-
chen, dboch) verfabhrt immer fo, daf von den duBeren Teilen ber Ritbcdyen,
weldye zugleich) die wertvolljten jind, moglicdh)jt wenig berloven geht.
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Sind didere Cremplare vorhanden, fo fdneidet fie der Ldnge nad) in
aivei oder mehr Teile, fodaf jie beim Kodjen gleid)zeitig mit den anderen
gar wwerden fonnen. Wajdht jie fauber und bringt jie nebjt einem Stiict
frijcher Butter, einigen Loffeln Waijfer, ganz wenig Saly und etwad
Bucer in etnen gut verjdhliegbaren Topf oder Kafferolle und (dRt fie
{angfam Ditnjten bi3 fie weid) find. 2Aus dem vorhandenen Saft, einer
Prife Wehl und einer Mefjeripite weiffen Lieffer wird rajd) eine furze
Sauce beveitet, diefe einige Minuten aujgetocht, jodann auBerhalb Feuer
mit einem Giichen ,Maggi” gewiivzt und nebjt einer Priefe gebactter
Peterfilie unter die Gelbriiben gezogen. Sdhwingt dad Gemiife nod
einmal durd) und gibt e8 zu Tijd). Der Vegetavier.
%

Apfelkiidlein. Ctwad Mehl mit warmem Weikwein 3u einem
glatten Teig verviihren, 2 Liffel Heiped Schmalz ober 2 Liffel Kivfdy-
waffer davan geben. Der Teig muf blof jo dic fein, daf ettwad davon
an den in Nadchen gejdnittenen Wepfeln hangen bletbt. Man backt
dbiefe Jdhmwimmend in Schymaly und beftrent fie heip mit Zucer und Jimt.

*

Powmenkuden. 375 Gramm Mehl, 250 Gramm Butter, 210
Gramm Sucer werden auj dem udelbrett mit 4 Eibottern und efroas
Bantlle zu einem Teig ujammen gemad)t, und diefer in 2 Teile geteilt,
INit dem einen Feil belegt man dad Bled), gibt Swetfdhgen, Bucer
und Bimt davauf und legt bon dem iibrigen Teig ein Gitter dariiber,
jtreiht e8 mit €i und bact den Kudjen.

Aepfel-Strudel, 112 Phund Mehl und 1 Pfund Butter wird auf
bem Nudelbrett qut vermengt, mit 4 Cidottern, 3 Liffeln WeiBivein,
2 Liffeln Cognac oder Sdhnaps und 3 Loffeln Rahm, wenn died alled
gut jufammengequirlt ijt, vermifdht, feft mit dem Wellhol bevavbeitet
und iemlic) lange jtehen gelajfen. Die in Streifdjen gejdynittenen, ge-
{hdlten Wepfel werden mit Weinbeeven, Rojinen, Suder und Jimt ver-
bermengt und auf bden audgewellten Teig gejtrent. Diefer wird ju-
fammengerollt, mit Cigelb bejtrichen, gut gebacten und bann in Stiice
gefchnitten.

Gurken, aefdymitiene, in Effia. Man jdalt diinne, furze Gurfen,
fdyneidet jie tn nicdht zu diinne Scheiben, jalzt e und (dpt fie drei
Stunden im Saly liegen, dann driicft man {fie mit den Hinben aus,
thut fjie in einen Gteintopf, gibt LVerlzwiebel, LBiefrer und Eftragon
pagwifchen und fillt ungefodhten weigen Weinejfig dazu, bder bariiber-
gehen muB.  Obenauf fegt man ein Leinwandiddden mit Senfjamen
~und berbindet den Topf mit Papier.
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Gurken in Effig. Die fleinen Gurfen werden iiber Nadt in
Salzwaffer gelegt. Am Morgen werden fie mit einem veinen Tuche
forgfiltig abgerieben, Man fodht Cfjig, mit etwad Waffer verditunt,
mit ganzem Lieffer, legt die Gurfen mit Krdutern und fleinen Bwiebeln
(Sdyalotten) dagwijdhen in Steinhifen. Su oberjt fommt ein LQeinen-
jacchen mit Senfiamen. Wenn der Cffig verfithlt ijt, gieht man ihn
pazu, er mup aber gut daviiber gehen. JIn einigen Wocdhen fiillt man
etivad abgefochten E€ffig nad), da die Gurfen viel einjdhlucten,

Mixed Pickles. Blumenfohl, Spargel, tleine, griine Bohnen,
Nieervettich feinbldttvig gefdnitten, Gurfen, vote und gelbe Riiben,
weicdher Maisd, Perlzwiebeln 2. wird {dhon gepubt, jede Sorte fitr fid)
in @aIg,maﬁ"er blandyiert, mit voter Paprifa und allen Gattungen Ge-
wiivy in Gldjer gefitllt, bdiefe mit gutem Weinejjig buﬂgeaogen ber-
bunben und ztemlich lange tn SDamef gefodyt.

Maionaife, italienifde, Man fod;t 4 feine Rartoffeln und pafftert
fte, {olange jie heip find. 2 fleine Wecfen werben abgerieben, in Wafjer
geweid)t und feft audgedriictt; diefe mit den Kartoffeln zujantmen werden
im INorfer Fu einem fejten Teig geftoBen. IMan gibt den Teig in
eine Sdpiffel, rithrt nad) und nad) 4 Dotter hinein, 6—7 CHlbffel
Olivendl, etmad Cjtragonefjig, von einer Hhalben Citrone den Saft, 1
CRIbifel geftopenen Sucker, 4 Lijfel zerlaufene Fleijchjuly; allesd bdied
vithrt man fo lange, bi8 e8 wie ein bider Brei audjieht, dann ftellt
man e3 auf €8, daf e8 nod) fejter wird und gibt ed iiber Gefliigel,
Hummer oder Fifd).

*

Johounigheeren, versuterie. IMan nehme jchine vote, aud) fhwarze
Sohannidbeer-Trdubdyen, taudje fie in Ciweil, dann in feinen Sucker,
lege fie auf eine Porzellanplatte um Trodnen und verzieve fie Fum
Servieren mit frijden Johannigbeerblatichen.

*

Johonuisbeer-Huden, 190 Gramm Butter, 220 Gramm NMebl,
1 CRlojfel Bucter vajd) auf dem Nudelbrett Fujammen machen, mefjer-
viicendic audmwellen, Johannibeeren bavaufgeben, fjtarf zucernm und
{cynell bacten.

*

Seifig gewordene Waldidwinme veinigt man auf fehr einfadhe
Wet: Jn 3 Liter Waffer thut man fiiv 10 Rappen Salzjdure, legt die
Sdywdmme fiiv einen halben Tag hinein und jpiilt {ie dann mehrmals
sunddyit in heiBer, ftarter Sodaldjung und dbann nodymald in veinem Wafjer.

Redvattion und BVerlag: Frau €lije Honegger in St.Gallen,



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

