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liutsiuirtljfüjaftlidjE CSratisMlap ter Jdjiroöer Iwra-^ttunj.
©rfdjeint am erften ©ottntag jeben SttottatS.

St. ©allen Sit*. 12, ©ejember 1900

"2$mße für 6xe ^affgeßerm.
frajîfag Slnorbnen ber 5£afet, bag ®ifd)bec!en, bag ©erbieren iinb bag
<MM ©erbiettenlegen gehört jurn boEftänbigen ©elingen eineg iKal)teg,
Weswegen Slnbeutungen hierüber ftetg 5« bead)ten fitxb. Sei Ijauâïtdjert
3Dîal)Ien unb gamilienfeften finb bieg bie Obliegenheiten ber |>augfrait
unb fott ntan fetbft beim gewöhnlichen gamilientifd)e acf)t barauf haben,
baff aUeê einer beftimmten Orbnung nad) gefdjielft, möge bie Sebienung
bon ben £öct)tern, ®ienfimäbd)en ober ®ienern geleiftet Werben. Sei
größeren $eften, weldje in ben tpoiefg ober Sîeftaurantg abgehalten
werben, finb Ijtergxt bie tücijtigftert Gräfte beorbert. @g gehört jur
guten Sebienung, bafj aEeg Nötige Vorgerichtet, wie and), baff aEeg

redjtjeitig aufeinanber folgt. ®ie bebienenbe fßerfon foE ihr ©efdjäft
fidjer unb geräufdflog beforgen, fo baff bie tçaugfrau alteê mit einem

Slict überWadjen ober Wenigfteng mit einem fold)en bie Sebienung auf

ju ©efdjehenbeg aufmerffam rnadjen lann. ffu einem bürgerlichen iDïahl
für 12 fßerfonett finb bie obalen ober runben Sifdje bie geeignetften,
Werben eg aber mel)r fßerfonen, fo Wählt man hügu eine §ufeifenform.

®ie ©djüffeln Werben auf ber flachen Ipanb, mit einer jufammem
gelegten ©erbiette barunter, herumgetragen unb ftetg auf bie linfe §anb
genommen, ebenfo auch ben ©äften auf ber linfett ©eite gereidjt unb

foil bie bebienenbe fßerfon ihre boEe SEufmerffamfeit auf bie ©djüffeln
richten, bamit nicht bitrd) tlnad)tfam!eit ber ©aft burch ©auce jc. be=

fdjmufjt wirb. Sei größeren XUahljeiten bringt man bie @uf>pe auf
einen Eîebentifd), fafft fie bann in bie tiefen Seiler unb reicht fie fo

herum. ®ie ©aueen jc. junt gleifd) muffen müglichft rafd) nad) ein*

anber gereidjt werben, ober man übergibt fie einer fßerfon unb biefe

foil fie bann gleich bern 3tad)bar ober ber Dîad)barin übergeben. $ft
aEeg berforgt bon einer ©foeife, muff man biefe aber nod)malg anbieten,
öfter aber auf feinen gaE. Sefinben fid) ®amen beim iDîal)!, fo be*

ginnt man bei biefen abwed)felnb mit bent ©erbieren, bei einem tpod)*

jeitgrnal)! aber immer bei ber Sraut. Sft eine ©peife berjelfrt, werben

KllMMMMe GratistmlM der SchMtzer FraiM-Zeitung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 12. Dezember fHVO

Winke für die Gastgeberin.
Anordnen der Tafel, das Tischdecken, das Servieren und das

Serviettenlegen gehört zum vollständigen Gelingen eines Mahles,
Weßwcgen Andeutungen hierüber stets zu beachten sind. Bei hänslichen
Mahlen und Familienfesten sind dies die Obliegenheiten der Hausfrau
und soll man selbst beim gewöhnlichen Familientische acht darauf haben,
daß alles einer bestimmten Ordnung nach geschieht, möge die Bedienung
von den Töchtern, Dienstmädchen oder Dienern geleistet werden. Bei
größeren Festen, welche in den Hotels oder Restaurants abgehalten
werden, sind hierzu die tüchtigsten Kräfte beordert. Es gehört zur
guten Bedienung, daß alles Nötige vorgerichtet, wie auch, daß alles
rechtzeitig aufeinander folgt. Die bedienende Person soll ihr Geschäft
sicher und geräuschlos besorgen, so daß die Hausfrau alles mit einem

Blick überwachen oder wenigstens mit einem solchen die Bedienung auf

zu Geschehendes aufmerksam machen kann. Zu einem bürgerlichen Mahl
für 12 Personen sind die ovalen oder runden Tische die geeignetsten,
werden es aber mehr Personen, so wählt man hiezu eine Hufeisenform.

Die Schüsseln werden auf der flachen Hand, mit einer zusammengelegten

Serviette darunter, herumgetragen und stets auf die linke Hand

genommen, ebenso auch den Gästen auf der linken Seite gereicht und

soll die bedienende Person ihre volle Aufmerksamkeit auf die Schüsseln

richten, damit nicht durch Unachtsamkeit der Gast durch Sauce w.
beschmutzt wird. Bei größeren Mahlzeiten bringt man die Suppe auf
einen Nebentisch, faßt sie dann in die tiefen Teller und reicht sie so

herum. Die Saucen :c. zum Fleisch müssen möglichst rasch nach

einander gereicht werden, oder man übergibt sie einer Person und diese

soll sie dann gleich dem Nachbar oder der Nachbarin übergeben. Ist
alles versorgt von einer Speise, muß man diese aber nochmals anbieten,
öfter aber auf keinen Fall. Befinden sich Damen beim Mahl, so

beginnt man bei diesen abwechselnd mit dem Servieren, bei einem

Hochzeitsmahl aber immer bei der Braut. Ist eine Speise verzehrt, werden
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rafd^ bie Setter gemed)fett unb reicht man bann fofort bie nadjfte ©peife
Ijerum.

SBerben falte ober manne SZebengericïjte ferbtert, fo fommen bie

fatten guerft, für bie man,, toenn fie auS fteinen ©ericpten befielen,
SDeffertteller unb Heine SöeftecEe gibt. 3« einem grofjen gtfcfcje gibt man
einen Söffet ober ein gtfdjmeffer, menn fetbiger gang ferbiert mirb, ift
berfetbe aber bereits in ©tüde gerteilt, fo braudji man nur eine ©abet.
3u einem gertegten gifd) mit ©auce ober berfctjiebenen ©arnierungen
gehört ein Söffet unb eine ©abet. 3u ©alat gehört eine ©abet bon
ipoïg ober Dorn, gu Kompott ein ©ilberlöffel unb bann nod) für jebe
einzelne ißerfon ein Heiner Steiler mit Söffet. Sei Cremes, Sluftäufen k.
befommt fetbft bei bem einfachen gamilienmaljt jebe ißerfon einen

frifcfjen Steiler mit Söffet 3" einer gefcfynittenen Störte gehört gum
DerauSneljmen unter btefelbe eine Kudjenfcpaufel ober ein Sîeffer.

Sebor man baS SDeffert ferbiert, entfernt man atteS tleberftüffige,
mie Sroirefte, ißfeffe'r* unb ©algfaffer 2c. bom Stifd), reinigt hierauf
mit einer dürfte baS StifdjtucI) auf eine Heine ©djaufel unb erft bann
ftettt man bie SDefferttetter mit Keinen SKeffern ober tnenn nötig, mit
Kaffeelöffel bor ben ©aft. !yft nun baS Sadmerd, ober bie grüßte,
ober Käfe :c., mie aud) ber gvtrn Stadjtifcl) beftimmte SSein auf ben

Sifct) gebracht, fo Ijat fid) bie gu bebienenbe ißerfon gu entfernen.
©cpmargen Kaffee ferbiert man in Keinen ©cfjalen, entlneber in

einem anbern 3tmmer, ober gefdjietyt bieS im gleichen 3immer, mo

borner gefpeift mürbe, fo muff gubor mieber atteS bereits @ebrand)te
entfernt merben. 3" fdjmargem Kaffee gehört frifdjeS SBaffer in gang
reinen ©täfern.

gftma# «ßer ^Cec&mreimgttngsfitmôe.
SjMIIe Kleiber, ©toffe, S£eppid)e, Uniformen :c. muffen ftaubfrei ge=
<§Mf> mad)t merben, maS am beften burd) Surften ober Klopfen ge=

fdjieljt. hierauf legt man ben gu reinigenben ©egenftanb auf eine Stifd)=

platte unb bürftet iljn mittels Sengin orbentlic^ burd) ; finb bie

Kleiber ntdjt fetjr befdfmutd, genügt and) ein gufammertgelegteS ©tue!
SCnd), meldjeS jebodj bie garbe beS gu beljanbelnben ©egenftanbeS tjaben
fott, g. S. Ijelle ©toffe mit einem peKen ©tüd, bunKe ©toffe mit einem
bnntlen ©tüd, eS müffen aber bie gu bermenbenben ©tüde gang rein
unb troden fein. Stecht Ijartnädige ©teilen — eS finb bieS foldje, bie

ftar! mit ©djmut) belegt finb — fönnen nur mit einer Sürfte gereinigt
merben. SDaS Stbreiben ber ©toffe mit Sengin muff rafd) unb energifct)
gefdjeljen. Stad) Seenbigung ber djemifdjeit Steinigung mit Sengin Ejänge

man baS KleibungSftüd in freie Suft, bis ber ©erucf) beS SenginS ben
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rasch die Teller gewechselt und reicht man dann sofort die nächste Speise
herum.

Werden kalte oder warme Nebengerichte serviert, so kommen die

Kalten zuerst, für die man,, wenn sie aus kleinen Gerichten bestehen,

Dessertteller und kleine Bestecke gibt. Zu einem großen Fische gibt man
einen Löffel oder ein Fischmesser, wenn selbiger ganz serviert wird, ist

derselbe aber bereits in Stücke zerteilt, so braucht man nur eine Gabel.
Zu einem zerlegten Fisch mit Sauce oder verschiedenen Garnierungen
gehört ein Löffel und eine Gabel. Zu Salat gehört eine Gabel von
Holz oder Horn, zu Kompott ein Silberlöffel und dann noch für jede
einzelne Person ein kleiner Teller mit Löffel. Bei Orsmss, Aufläufen ?c.

bekommt selbst bei dem einfachsten Familienmahl jede Person einen

frischen Teller mit Löffel. Zu einer geschnittenen Torte gehört zum
Herausnehmen unter dieselbe eine Kuchenschaufel oder ein Messer.

Bevor man das Dessert serviert, entfernt man alles Ueberflüssige,
wie Brotreste, Pfeffer- und Salzfässer zc. vom Tisch, reinigt hierauf
mit einer Bürste das Tischtuch auf eine kleine Schaufel und erst dann
stellt man die Dessertteller mit kleinen Messern oder wenn nötig, mit
Kaffeelöffel vor den Gast. Ist nun das Backwerck, oder die Früchte,
oder Käse :c., wie auch der zum Nachtisch bestimmte Wein auf den

Tisch gebracht, so hat sich die zu bedienende Person zu entfernen.
Schwarzen Kaffee serviert man in kleinen Schälen, entweder in

einem andern Zimmer, oder geschieht dies im gleichen Zimmer, wo
Vorher gespeist wurde, so muß zuvor wieder alles bereits Gebrauchte
entfernt werden. Zu schwarzem Kaffee gehört frisches Wasser in ganz
reinen Gläsern.

Gtwas über Meckenreinigungskunöe.
^Me Kleider, Stoffe, Teppiche, Uniformen:c. müssen staubfrei ge-
êàv> macht werden, was am besten durch Bürsten oder Klopfen

geschieht. Hierauf legt man den zu reinigenden Gegenstand auf eine Tischplatte

und bürstet ihn mittels Benzin ordentlich durch; sind die

Kleider nicht sehr beschmutzt, genügt auch ein zusammengelegtes Stück

Tuch, welches jedoch die Farbe des zu behandelnden Gegenstandes haben
soll, z. B. helle Stoffe mit einem hellen Stück, dunkle Stoffe mit einem
dunklen Stück, es müssen aber die zu verwendenden Stücke ganz rein
und trocken sein. Recht hartnäckige Stellen — es sind dies solche, die

stark mit Schmutz belegt sind — können nur mit einer Bürste gereinigt
werden. Das Abreiben der Stoffe mit Benzin muß rasch und energisch
geschehen. Nach Beendigung der chemischen Reinigung mit Benzin hänge

man das Kleidungsstück in freie Luft, bis der Geruch des Benzins ver-
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fdjwunben ift, Waê nidjt atlgu lange baueri. treten nun nod) ©djmufs*
fleclen herbor, luette ba§ iöengin nidjt Wegbrachte, fo ift eine anbere
fReinigungëart gu berfud)en.

^iegcpte für ftexxCxfxexie Jtonferren.
Prionen, fiiirliiffe itltîi ©itrlieit, ®ie Srüdjte, bie nod) nidjt felfr

reif fein bürfen, werben gefdjätt. ®aë SernljauS Wirb entfernt unb au§
bent gteifci) ftictjt man Keine ®ügetdjen au§ unb läjjt fie einen ®ag in
gutem SSeineffig liegen. Stu3 biefem mit. einem ©djaumtöffel herauf
gehoben, gibt man fie in einen ©prüf), ber auê 1h Stier SSeinefftg mit
375 ©ramm .Butler Ijergeftellt ift unb !od)t bie $ügetd)en barin Weid)
unb gtängenb. ®ie grüßte tonnen mit SSartiUe gewürgt werben. @ie

werben Ijerauêgegogen unb in ba3 ©teritifiergtaS gegeben, Wetct) tejgterel
mit beut ©afte bann gefüllt wirb. ®ie grüßte erforbern 20 SJiinuten

©teritifiergeit. Kürbis, ©urten unb SRetonen tonnen auet) gufammen in
einem ©tafe fteritifiert werben.

Rezepte.
grproßt «itb ßut ßefuitben.

inmmhotclfttnt mit irlifntpree. 15—16 gugeridjtete, gewürgte
Bammtoteletten Werben in berltopfie ©er getaud)t unb paniert, SRan

brüeft mit ber Söfefferïïinge barauf unb legt fie in einen ®opf mit ge=

reinigter Stutter, um fie auf beiben ©eiten gu braten. SBenn fie fertig
finb läßt man fie ablaufen, bergiert fie mit ißapier unb richtet fie in
Srangfornt auf einen fRing auê gebactener Steifcljfütte. ,®ie SRitte ,ber=

fetben füllt man mit ©rbfenpuree unb giefjt auf bin Stoben ber fßtatte mit
Etjamfügnoneffeng eingeïod)teS fRaljmmuê. ®en IReft berfetben ferbiert
man in einer Saucière.

*
|leif(ij mit fllnttnroni. fReften bon gefottenem ober gebratenem

Steifd) werben fein berwiegt, mit ebenfotdjer fßeterfitie unb einer ge=

bünfteten Broiebet, nod) nötigem ©atg unb einer fßrife fßfeffer, einigen
Söffetn IRat)m, einem Söffet „SRaggiwürge" unb 1—2 ©ern gut ber*

mifd)t. fRun wirb eine Stuftaufform mit Stutter au3geftrid)en unb mit
fßaniermetjt auSgeftreut, eine Sage gefottener SRaccaroni ober aud)
ÜRubeln eingelegt, mit einer Sage Steifd) überbeett unb fo fortgefahren,
bis alteS eingefüEt ift, bie Sorw in ben heiffen Dfen gegeben unb ber

Sn^att in 20—30 SRinuten aufgegogen. ®agu wirb eine beliebige
©auce ober auch ©cilat ferbiert.
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schwunden ist, was nicht allzu lange dauert. Treten nun noch Schmutzflecken

hervor, welche das Benzin nicht wegbrachte, so ist eine andere

Reinigungsart zu versuchen.

Wezepte für sterilisierte Konserven.
Melonen, Kürbisse Illld Vnrken. Die Früchte, die noch nicht sehr

reif sein dürfen, werden geschält. Das Kernhaus wird entfernt und aus
dem Fleisch sticht man kleine Kügelchen aus und läßt sie einen Tag in
gutem Weinessig liegen. Aus diesem mit einem Schaumlöffel
herausgehoben, gibt man sie in einen Syrup, der aus ^2 Liter Weinessig mit
375 Gramm Zucker hergestellt ist und kocht die Kügelchen darin weich
und glänzend. Die Früchte können mit Vanille gewürzt werden. Sie
werden herausgezogen und in das Sterilisierglas gegeben, welch letzteres
mit dem Safte dann gefüllt wird. Die Früchte erfordern 2V Minuten
Sterilisierzeit. Kürbis, Gurken und Melonen können auch zusammen in
einem Glase sterilisiert werden.

Wezepte.
Erprobt und befunden.

5amm>!otelctteil mit Erbstllparce. 15—13 zugerichtete, gewürzte
Lammkoteletten werden in verklopfte Eier getaucht und paniert. Man
drückt mit der Messerklinge darauf und legt sie in einen Topf mit
gereinigter Butter, um sie auf beiden Seiten zu braten. Wenn sie fertig
sind läßt man sie ablaufen, verziert sie mit Papier und richtet sie in
Kranzform auf einen Ring aus gebackener Fleischfülle. Die Mitte
derselben füllt man mit Erbsenpuree und gießt auf dên Boden der Platte mit
Champignonessenz eingekochtes Rahmmus. Den Rest derselben serviert
man in einer Saucière.

-X-

Fleisch mit Mattarom. Resten von gesottenem oder gebratenem
Fleisch werden fein verwiegt, mit ebensolcher Petersilie und einer
gedünsteten Zwiebel, noch nötigem Salz und einer Prise Pfeffer, einigen
Löffeln Rahm, einem Löffel „Maggiwürze" und 1—2 Eiern gut
vermischt. Nun wird eine Auflaufform mit Butter ausgestrichen und mit
Paniermehl ausgestreut, eine Lage gesottener Maecaroni oder auch

Nudeln eingelegt, mit einer Lage Fleisch überdeckt und so fortgefahren,
bis alles eingefüllt ist, die Form in den heißen Ofen gegeben und der

Inhalt in 20—30 Minuten aufgezogen. Dazu wird eine beliebige
Sauce oder auch Salat serviert.
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JHdjflJtcilttr läßtrjlcifiij. Bur fgerftellung biefeS ebenfo einfadjett
lote borgüglicljen @erid)te8 bebient man fid) ber fogenannten „ißid)el=
fteiner f[Rafd)ine" (gabrifant §egner in Saben), biefelbe beftel)t auS

jloei überetnanberfct)iebbaren Kochtöpfen itnb !ann Wäljrenb beS KodjenS
geftfirjt loerben, fo bafj balb bie eine, balb bie anbere (Seite nad)
oben gu liegen lommt. Beaten : ©aftigeS Dd)fenfleifct), am beften bon
ber Saffe, in 1—2 centimeter grofje SSürfel gefdjnitten. StIXerïei gerfleinerte
©emüfe, toobon Kartoffeln bie ©runblage bilben foKen unb ^iftebetn
nid)t fehlten bärfen. Sei beren SluStoaljl ïann bent ©efdjmacie be§ ©tn=

gelnen ber toeiiefte ©pielraum gelaffen loerben, im Slßgemeinen toirb
aber SRannigfaltigfeit Oerbunben mit guter SluêWahl ben ©rfolg er*
I)öl)en. 3n Scheiben gefd)nittene§ DcE)fenmarl, ©alg, fßfeffer unb wenig
©eWürg. Serfahren: Selegt ben Soben beS innern $eilS ber fßidjel*
fteiner fïRafd)ine mit Odjfenmarîfdjeiben unb fußt in lageWeifer §lb*

Wed)blung mit bem Steifrf) unb ben ©emüfen nad) bis ca. fingerbreit
unter ben obern fRanb beS SopfeS. lleberbedt gum ©dfluffe bie Ober«

ftäd)e Wieberum mit Dchfenmarf unb fcfftiefft bie SRafdjine. geglidjer
Bufajj Oott glüffigfeit ift unnötig, ©teilt fie auf fd)load)eS geuer unb

läfjt unter mehrmaligem llmfiürgen ben ^ntjalt langfam bon beiben

©eiten garlodjen. Surfet noirb ettoaS „SRaggi" mit einem Söffe! iguS
berbünnt über ben fRagout geträufelt unb biefer in. einer bertieften
©d)üffel angeridjtet, mit gehaßter fjSeterfilie überftreut gu $if,d) gegeben.

*
Hnlimfôttilttu. 3—4 Heine KalbêfiletS werben in fdjräge ©lüde

gefdjnitten, bann geflopft unb in länglithrunbe gornt gerichtet. SRait

falgt fie, legt fie in einen SEofof wit geflärter Sutter unb läfjt fie auf
beiben ©eiten braten. ®ie Sutter wirb abgegoffen unb einige Söffe!
$uS in ben 2wpf gegeben. ÜRadjbem bie @d)nitten gut bamit benefit finb,
richtet man fie bufd)fötmig in eine Sorbüre bon fRifotto. ®ann giefjt
man etWaS XRarfala unb ffoanifctje ©auCe in ben $opf, locht eS einige
äRinuten gufammen unb fdjüttet eS über bie Schnitten. Su einer
©andere ferbiert man bagu eine IjSimonteferfauce mit weisen Trüffeln.

*
llifotio tmd) Pniliinkrnrt, 1 Siter fReiS, 125 ©rantm Sutter,

1 Heine Bwiebel, l1/» Siter gletfdjbrülje, 60 ©ramm geriebener fßar*
mefanläfe, 30 $topfen „SRaggitoürge", 50 ©ramm SErüffeln, je nad)
©efcbmad, 1 ©ramm ©affran. (NB. SBettn man feine gleifchbrüije hat,
lVs Siter Söaffer, ungefalgen, lodjen unb barin 4 fRöf)rd)en „SRaggi'8
Kraftbrühe" auflöfeit.) Kodjgeit ungefähr 15 Minuten. Man nehme in
eine Kafferole 100 ©ramm Sutter nub eine fein gerfdjnittene Bliebet,
fefce fie überS geuer unb ïaffe fie bräunen, fuge alSbann ben fReiS

unb ben ©affran bei unb rühre wäljrenb gWei Minuten beftänbig um,
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Alchetstàtr Jägcrßeisch. Zur Herstellung dieses ebenso einfachen
wie vorzüglichen Gerichtes bedient man sich der sogenannten „Pichelsteiner

Maschine" (Fabrikant Hegner in Baden), dieselbe besteht aus

zwei übereinanderschiebbaren Kochtöpfen und kann während des Kochens
gestürzt werden, so daß bald die eine, bald die andere Seite nach
oben zu liegen kommt. Zuthaten: Saftiges Ochsenfleisch, am besten von
der Lasse, in 1—2 centimeter große Würfel geschnitten. Allerlei zerkleinerte
Gemüse, wovon Kartoffeln die Grundlage bilden sollen und Zwiebeln
nicht fehlen dürfen. Bei deren Auswahl kann dem Geschmacke des
Einzelnen der weiteste Spielraum gelassen werden, im Allgemeinen wird
aber Mannigfaltigkeit verbunden mit guter Auswahl den Erfolg
erhöhen. In Scheiben geschnittenes Ochsenmark, Salz, Pfeffer und wenig
Gewürz. Verfahren: Belegt den Boden des innern Teils der Pichelsteiner

Maschine mit Ochsenmarkscheiben und füllt in lageweiser
Abwechslung mit dem Fleisch und den Gemüsen nach bis ca. fingerbreit
unter den obern Rand des Topfes. Ueberdeckt zum Schlüsse die Oberfläche

wiederum mit Ochsenmark und schließt die Maschine. Jeglicher
Zusatz von Flüssigkeit ist unnötig. Stellt sie auf schwaches Feuer und

läßt unter mehrmaligem Umstürzen den Inhalt langsam von beiden

Seiten garkochen. Zuletzt wird etwas „Maggi" mit einem Löffel Ins
verdünnt über den Ragout geträufelt und dieser im einer vertieften
Schüssel angerichtet, mit gehackter Petersilie überstreut zu Tisch gegeben.

Katilsschmttcil. 3—4 kleine Kalbsfilets werden in schräge Stücke

geschnitten, dann geklopft und in länglichrunde Form gerichtet. Man
salzt sie, legt sie in einen Topf mit geklärter Butter und läßt fie auf
beiden Seiten braten. Die Butter wird abgegossen und einige Löffel
Ins in den Topf gegeben. Nachdem die Schnitten gut damit benetzt sind,
richtet man sie buschförmig in eine Bordüre von Risotto. Dann gießt
man etwas Marsala und spanische Sauce in den Topf, kocht es einige
Minuten zusammen und schüttet es über die Schnitten. In einer
Saucière serviert man dazu eine Pimonteserfauce mit weißen Trüffeln.

X-

Motto nach Maitiindcrart. 1 Liter Reis, 12S Gramm Butter,
1 kleine Zwiebel, Illd Liter Fleischbrühe, 60 Gramm geriebener
Parmesankäse, 30 Tropfen „Maggiwürze", 50 Gramm Trüffeln, je nach

Geschmack, 1 Gramm Saffran. (US. Wenn man keine Fleischbrühe hat,
14/s Liter Wasser, ungesalzen, kochen und darin 4 Röhrchen „Maggi's
Kraftbrühe" auflösen.) Kochzeit ungefähr 15 Minuten. Man nehme in
eine Kasserole 100 Gramm Butter und eine fein zerschnittene Zwiebel,
setze sie übers Feuer und lasse sie bräunen, füge alsdann den Reis
und den Saffran bei und rühre während zwei Minuten beständig um,
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ïjierauf giejje matt auf einmal ben gangen Stier SouiEon ba}u nnb
rülfre ïjte ttttb ba um. Stenn nad) ungefäljr 6—7 Minuten ber 3teiS
troden getoorben, gebe man ben anbern fünftel SouiEon nod) nad)
nnb ritljre bon neuem bon Seit }u ßeit um. Stenn ber Steig balb ge=

ïodjt ift, fyebe bag @an}e bom geuer unb gebe 25 ©ramm geriebenen
ißarntefanfäfe bei, fotnie ben Sfteft ber roljen Sutter unb bie „Maggi-
tbürge". hierauf rttlfre man. mäfjrenb brei Minuten beftänbig um, um
ben ifteiS mit ber Sutter gut }tt bermengett, unb ferbiere ben Sîifotto
ebentueE unter Seigabe bon Trüffeln, toeïdje beim SluffteEen mittels
eineS SErüffeïfcEjneiberê ober MefferS in feine ©d)eibd)en gefdjnitten
tnerben.

-X-

Slijuittlnuitjfnure. ©in roIfeS ©igelb (ober 2 gefodjte ©ibotter)
mirb mit ©al} unb ißfeffer tüchtig gerührt, ein SDejititer einer Mifcfyung
bott Dlibenöl uttb Srüutereffig langfam }ugerüljrt unb 1—2 Sijffel boïï

feingefdjnittenem ©d)niittaud) gemifdjt. — ©oll bie ©auce reidjlicfyer
fein, fo bereitet man fie, inbetn man getocijteS ©igelb mit reidflidjer
©ffig= ttnb Delmifdjung anrührt, unb ein moljtberrüljrteS Sröbdjen, baS

border in ïalter gleifdfbrülje eingetneicï)! mar, barunter mengt.
*

Ptmtttisfniue. gitr 3—4 fßerfonen nimmt man 1 ©tauge guten
frifdjen Meerrettig, reibe ifm Hein unb fetse iljn mit 2 ©fjlöffeln boE

gut getoafdfenen unb berïefenen Sorintljen in taltem Staffer auf's geuer.
Saffe beibeS 1—IVa ©tunben auf getinbem geuer gut }ugebedt }u einem

feimigen Srei todjen, tljue baS nötige ©at}, 1 ©iit'd Sutter bott S5aE=

nuftgröfje ttnb 1—2 Sl^eetöffet boE SiebigS gleifcfyejtratt ïjinp, mo=

burd) bie ©auce träftig unb ber Stofylgefdjntad fetjr erb)ö£)t mirb. ©er=
biere bie ©auce }u Stinbfleifd) ober ödffenjunge.

*
ftnrtoffcl« mit bvnmicr Snilte. (©aure Kartoffel.) 9M)e Sartoffeln

merben, nadjbem. fie gefdjält, in nid)t }u bide ©djeibdjen gefdjnitten.
Sn einem fßfanndjen merben in 1 Söffe! Çeifjer Sutter 1—2 Sod)löffet
Mel)l mit 1 fjtrife 3uder braun geröftet, 1 feitt gefdjnittene Zwiebel
ttnb nad) belieben 20—30 ©rantm ebettfoldje ©ftidfEedmürfeldjett }u=
gefügt uttb nod) turj mitgeröftet, mit Va Siter falter ^Çteifct)= ober

Sitodjenbritlje ober aud) nur Staffer aögelöfdjt, 1 fteineS Sorbeerblatt,
©al} unb eine ifSrife Sßfeffer beigegeben, bie ©auce aufgelod)t, bie

Sartoffelfd)eibd)en beigefügt unb jugebedt über mäßigem geuer in Va

©tunbe meid) getodjt. Sur} bor beut 21nrid)ten merben 2 Söffet ©ffig,
2 Söffet SMjttt unb 1 Saffeetöffeldjen „Maggimür}e" unter bie ©auce

gemengt.
*
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hierauf gieße man auf einmal den ganzen Liter Bouillon dazu und
rühre hie und da um. Wenn nach ungefähr 6—7 Minuten der Reis
trocken geworden, gebe man den andern Fünftel Bouillon noch nach
und rühre von neuem von Zeit zu Zeit um. Wenn der Reis bald
gekocht ist, hebe das Ganze vom Feuer und gebe 25 Gramm geriebenen
Parmesankäse bei, sowie den Rest der rohen Butter und die „Maggi-
würze". Hierauf rühre man während drei Minuten beständig um, um
den Reis mit der Butter gut zu vermengen, und serviere den Risotto
eventuell unter Beigabe von Trüffeln, welche beim Aufstellen mittels
eines Trüffelschneiders oder Messers in feine Scheibchen geschnitten
werden.

-X-

SlhllltàlllhslUltt. Ein rohes Eigelb (oder 2 gekochte Eidotter)
wird mit Salz und Pfeffer tüchtig gerührt, ein Deziliter einer Mischung
von Olivenöl und Kräuteressig langsam zugerührt und 1 — 2 Lifffel voll
feingeschnittenem Schnittlauch gemischt. — Soll die Sauce reichlicher
sein, so bereitet man sie, indem man gekochtes Eigelb mit reichlicher
Essig- und Oelmischung anrührt, und ein wohlverrührtes Brödchen, das
vorher in kalter Fleischbrühe eingeweicht war, darunter mengt.

Meerrettigsaule. Für 3—4 Personen nimmt man 1 Stange guten
frischen Meerrettig, reibe ihn klein und setze ihn mit 2 Eßlöffeln voll
gut gewaschenen und verlesenen Korinthen in kaltem Wasser auf's Feuer.
Lasse beides 1-10- Stunden auf gelindem Feuer gut zugedeckt zu einem

seimigen Brei kochen, thue das nötige Salz, 1 Stück Butter von
Wallnußgröße und 1—2 Theelöffel voll Liebigs Fleischextrakt hinzu,
wodurch die Sauce kräftig und der Wohlgeschmack sehr erhöht wird. Serviere

die Sauce zu Rindfleisch oder Ochsenzunge.

Kartoffeln mit brauner Sauce. (Saure Kartoffel.) Rohe Kartoffeln
werden, nachdem sie geschält, in nicht zu dicke Scheibchen geschnitten.

In einem Pfännchen werden in 1 Löffel heißer Butter 1—2 Kochlöffel
Mehl mit 1 Prise Zucker braun geröstet, 1 fein geschnittene Zwiebel
und nach belieben 20—30 Gramm ebensolche Spickspeckwürfelchen
zugefügt und noch kurz mitgeröstet, mit 0- Liter kalter Fleisch- oder

Knochenbrühe oder auch nur Wasser abgelöscht, 1 kleines Lorbeerblatt,
Salz und eine Prise Pfeffer beigegeben, die Sauce aufgekocht, die

Kartoffelscheibchen beigefügt und zugedeckt über mäßigem Feuer in 0-
Stunde weich gekocht. Kurz vor dem Anrichten werden 2 Löffel Essig,
2 Löffel Rahm und 1 Kaffeelöffelchen „Maggiwürze" unter die Sauce

gemengt.
-X-
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Iwietrelfnnce. §ür bier ißerfonen merbe ein @tüdd)en SRierenfett
bon ©gröfje Ijeifj unb bier fein mürflig gefdpittene S^i^beîn barin
gelb gemalt, ein gehäufter ©fjtöffet SDÎeïjî eine SSeite barin gerührt
nnb mit fodjenbem SBaffer gu einer glatten, Ijinïângïidjen ©auce ab=

gerührt. SRan taffe bann nad) ©efdjmad ©atg, ©fig, ein Sorbeerbtatt,
ettoaë ißfeffer unb einen Slfeetöffet Siebig'ê gteifdjejtraft burd)fod)en,
fteïïe bie ©auce bom fÇeuer, rütjre fie mit einem ©tüddjen Sutter unb
nad) Setieben mit einem ©botter ab, unb richte fie über ober gu ge=

tobten Kartoffeln an. Sei einem folgen @erid)t mirb man fein gteifcfj
bermiffen.

-X-

fnrtoffelfipjtî. ©efcijätte, meid) ge!od)te unb abgegoffene Kartoffeln
merben gang fein gefianpft, mit SSaffer, in beut einige ©tücle ©eEerie
unb ißorree gefodjt finb, bitrdjgerüljrt unb mit ©atg burd)ge!od)t.
Ifnterbeffen mirb in einer fteinen, tiefen, eifernen Pfanne ein ©fjtöffet
SOÎe^t mit einem ©tüd Sutter ober Ifatb Sutter tjatb gett bott tjatber
©gröffe (für bier ißerfonen beredpet) unb einer fein gel)adten Stiebet
buret) fortmätjrenbeS fRütpen getbtid) geröftet unb fobanit in bie ©u)pe
geführt. ®ann lege baS SSurgetmerf in bie Terrine, reibe bie @u|pe
burd) ein ©ieb, taffe fie mit einem Stjeetöffet Siebig'ê gteifdpjtraft,
baS pgteid) auëgegeidpeten ©efdptad unb Kraft bertept, burcfjfodjen,
rüljre fie mit einem ©botter ab unb ridjte fie auf in Sutter geröfteten
SBeiprotmürfetn an.

-X-

Sippe tioit ©erfte ltttb ftndoffcltl. XRittetgrobe ©erfte taffe
mit menig SBaffer unb einem ©tüd fftinbSfett in turner Srtpe !od)en
unb fülle nad) unb nad) Knod)enbrüt)e unb SBaffer tjingu. 9tad) einer
©tunbe gieb ©etterie unb ißorree t)inp, fodje atteS redjt meid) (brei
©tunben tang) unb rülpe eê gumeiten burd). gn ber testen tjatben
©tunbe tod)e einen berljâttniêmâfîigen Seit Kartoffeln in Söaffer unb

©atg red)t gar unb gieb fie fobann nebft einer fteinen Quantität
Siebig'g gteifd)eïtraft unb etmaê fßfeffer an bie ©ppe.

*
Sûltîiioric. ©in I)atbe3 Sßfunb Sntter mirb gu ©djaitnt gerüfjrt,

nad) unb nad) 6 ©ier unb 6 ©botter bagu gefd)tagen, unb mettn beibeS

beifammeit ift, nod) Va ©tunbe fortgerüt)rt,. hierauf töffetboEmeife 250
©ramm gefiebter 3«der nebft ber am Suder abgeriebenen ©djate. einer
©trone barunter gemifd)t, nadper mit Efütpen nod) V<i ©tunbe fort
fahren, enbtid) 250 ©ramm @tärfemel)t mit ber ERaffe berbitnben unb
guteigt ein Siqueur=@täld)ett boE SSein* ober Ktrfd)engeift, 9îum ober

am befien SXrraf beigeben, metdjeê ben Seig toder unb ftüdjtig
madjt.
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Zmelielsanre. Mr vier Personen werde ein Stückchen Nierenfett
von Eigröße heiß und vier fein würflig geschnittene Zwiebeln darin
gelb gemacht, ein gehäufter Eßlöffel Mehl eine Weile darin gerührt
und mit kochendem Wasser zu einer glatten, hinlänglichen Sauce
abgerührt. Man lasse dann nach Geschmack Salz, Essig, ein Lorbeerblatt,
etwas Pfeffer und einen Theelöffel Liebig's Fleischextrakt durchkochen,
stelle die Sauce vom Feuer, rühre sie mit einem Stückchen Butter und
nach Belieben mit einem Eidotter ab, und richte sie über oder zu
gekochten Kartoffeln an. Bei einem solchen Gericht wird man kein Fleisch
vermissen.

-X-

Kartofftlsuppe. Geschälte, weich gekochte und abgegossene Kartoffeln
werden ganz fein gestampft, mit Wasser, in dem einige Stücke Sellerie
und Porree gekocht sind, durchgerührt und mit Salz durchgekocht.
Unterdessen wird in einer kleinen, tiefen, eisernen Pfanne ein Eßlöffel
Mehl mit einem Stück Butter oder halb Butter halb Fett von halber
Eigröße (für vier Personen berechnet) und einer fein gehackten Zwiebel
durch fortwährendes Rühren gelblich geröstet und sodann in die Suppe
geführt. Dann lege das Wurzelwerk in die Terrine, reibe die Suppe
durch ein Sieb, lasse sie mit einem Theelöffel Liebig's Fleischextrakt,
das zugleich ausgezeichneten Geschmack und Kraft verleiht, durchkochen,

rühre sie mit einem Eidotter ab und richte sie auf in Butter gerösteten

Weißbrotwürfeln an.

Suppe oon Gerste und Kartoffeln. Mittelgrobe Gerste lasse

mit wenig Wasser und einem Stück Rindsfett in kurzer Brühe kochen
und fülle nach und nach Knochenbrühe und Wasser hinzu. Nach einer
Stunde gieb Sellerie und Porree hinzu, koche alles recht weich (drei
Stunden lang) und rühre es zuweilen durch. In der letzten halben
Stunde koche einen verhältnismäßigen Teil Kartoffeln in Wasser und

Salz recht gar und gieb sie sodann nebst einer kleinen Quantität
Liebig's Fleischextrakt und etwas Pfeffer an die Suppe.

Sandtorte. Ein halbes Pfund Butter wird zu Schaum gerührt,
nach und nach 6 Eier und 6 Eidotter dazu geschlagen, und wenn beides

beisammen ist, noch Stunde fortgerührt, hierauf löffelvollweise 250
Gramm gesiebter Zucker nebst der am Zucker abgeriebenen Schale einer
Citrone darunter gemischt, nachher mit Rühren noch b'« Stunde
fortfahren, endlich 250 Gramm Stärkemehl mit der Masse verbunden und
zuletzt ein Liqueur-Gläschen voll Wein- oder Kirschengeist, Rum oder

am besten Arrak beigeben, welches den Teig locker und flüchtig
macht.
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liöCllitntcljlfjItifE. ©tue mit Sutter auSgeftridjene SDJeffffpeifenform
mirb mit gertebenem Smiebad auSgeftreut, unb in biefe merben fteine,
mit SRaraSdjino getranïte SiScuitfdjeiben I)ineingefd)icl)tet. Sugteid)
fcl)tcigt man brei ©ibotter unb 4 ganje ©ier in 1/j Siter ©aljne ftar,
gibt bie abgeriebene ©cfjate bon einer falben ©itrone, fotöie nad) @e«

fdjmad 3uder baju, giefjt atteê über bie SiScüitfdjeiben unb bädt bie

SReI)tff>eife bei äRittetljijje eine ©tunbe im SSafferbabe.
-X-

Ptinfrijutitf«. itRitdfbrötdjen fc^neibet man in 1—2 centimeterbide
©djeiben, legt biefetben einen Slugenbtid in fRotmein, otjne jebod) er=

meinen 5« laffen, taudjt biefetben in jerfdftagene ©ier, mie bie SSo^et=

fdjnitten, bäctt fie in gettärter Sutter f(±)ön gelb, beftreut mit Sucter
unb 3itnmt unb gibt eine äöeinfdjaumfauce à part baju.

-X-

fiïfliltlûirijlcilt. Sier Söffet SReljt, bier ©ier, ©atj unb SRitd),
SRuêïatnuff, madjt einen nidjt §u bünnen fßfanntud)enteig, fdjneibet,
maS unS ber ©arten an grünen Kräutern liefert, Ibie ©fnnat, SmiebeE
rölfrdjen, ißeterfitie, Kerbeltraut, @d)nitttaud), ÜRüttjenfraut u. f. ib.,
red)t fein, bämf>ft mit einer getjaciten ©djatotte in Sutter mätjrenb
einigen SRinuten, gibt ju bem ißfanntuctjemSeig unb macl)t bamit in
ber fßfanne ganj Heine fßfanntucfjen, rottt biefetben auf unb ferbiert
3ttr KatbSbruft, ©atat.

*
JlUtgC ioffliten itttï) filtriöffclrtjcn, Su«8e gange Kartöffetdjen ober

foldje, bie man mit einem Stuêftedjer auê alten Kartoffeln auSgeftodjen
I)at, merben in reidftid) Sutter gugebecït rafd) meid) gebämpft. ®ie
mürftig gefdjnittenen SRübcijen merben ebenfalls gebämpft ober gefotten
unb in einer Sutterfauee aufgetod)t. ÜRun richtet man bie tRübdjen in
bie SRitte ber fßtatte an, orbnet bie Kartöffetdjen tranjförmig um bie=

fetben Ijerum unb beftrent fie mit gemiegtem ©rünem. 3ae 2tbmed)S=

tung fattn man aud) in ber SRitte ber ißtatte mürftig gefdjnittene Kar*
toffetn, mit ©d)nitt'(aud) beftreut unb ringS in Rafften geteilte ge=

bämßfte ©arrotten geben.
-X

Itmitne itt Jnihrr houfciuicrt. (Itngebünftet.) SDie Stnanaê täfft fid)
and) in roljem 3uftanbe fonferbieren. 3tRan fdjätt fie, gerfdjueibet fie
in ©djeiben, beftreut biefetben reidjtid) mit feinem ©taubjuder, fo bafj
je eine Sage StnanaS mit einer Sage $uder bebeclt ift, ftelit fie an
einen etmaS marmen Drt, fdjütiett borfidjtig miebertjott bttrdjeinanber,
biê ber Suder fid) bon fetbft aufgetöft Ifat, binbet bie gtafdjen gut ju
unb bematjrt fie an einem Hüften unb trodenen Ort auf.
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Ajgttlltmehlsjmse. Eine mit Butter ausgestrichene Mehlspeisenform
wird mit geriebenem Zwieback ausgestreut, und in diese werden kleine,
mit Maraschino getränkte Biscuitscheiben hineingeschichtet. Zugleich
schlägt man drei Eidotter und 4 ganze Eier in ^2 Liter Sahne klar,
gibt die abgeriebene Schale von einer halben Citrone, sowie nach

Geschmack Zucker dazu, gießt alles über die Biscuitscheiben und bäckt die

Mehlspeise bei Mittelhitze eine Stunde im Wasserbade.

Weinschnitten. Milchbrötchen schneidet man in 1—2 centimeterdicke

Scheiben, legt dieselben einen Augenblick in Rotwein, ohne jedoch

erweichen zu lassen, taucht dieselben in zerschlagene Eier, wie die Votzel-
schnitten, bäckt sie in geklärter Butter schön gelb, bestreut mit Zucker
und Zimmt und gibt eine Weinschaumsauce à xsrt dazu.

Krailtküchlei». Vier Löffel Mehl, vier Eier, Salz und Milch,
Muskatnuß, macht einen nicht zu dünnen Pfannkuchenteig, schneidet,

was uns der Garten an grünen Kräutern liefert, wie Spinat, Zwiebel-
röhrchen, Petersilie, Kerbelkraut, Schnittlauch, Münzenkraut u. s. w.,
recht fein, dämpft mit einer gehackten Schalotte in Butter während
einigen Minuten, gibt zu dem Pfannkuchen-Teig und macht damit in
der Pfanne ganz kleine Pfannkuchen, rollt dieselben auf und serviert
zur Kalbsbrust, Salat.

Junge Carotten mid KarWcllhcn. Junge ganze Kartöffelchen oder

solche, die man mit einem Ausstecher aus alten Kartoffeln ausgestochen

hat, werden in reichlich Butter zugedeckt rasch weich gedämpft. Die
würflig geschnittenen Rübchen werden ebenfalls gedämpft oder gesotten
und in einer Buttersauce aufgekocht. Nun richtet man die Rübchen in
die Mitte der Platte an, ordnet die Kartöffelchen kranzförmig um
dieselben herum und bestrent sie mit gewiegtem Grünem. Zur Abwechslung

kann man auch in der Mitte der Platte würflig geschnittene
Kartoffeln, mit Schnittlauch bestreut und rings in Hälften geteilte
gedämpfte Carrotten geben.

-X-

Ananas in Zàr konserviert. (Angedünstet.) Die Ananas läßt sich

auch in rohem Zustande konservieren. Man schält sie, zerschneidet sie

in Scheiben, bestreut dieselben reichlich mit feinem Staubzucker, so daß

je eine Lage Ananas mit einer Lage Zucker bedeckt ist, stellt sie an
einen etwas warmen Ort, schüttelt vorsichtig wiederholt durcheinander,
bis der Zucker sich von selbst aufgelöst hat, bindet die Flaschen gut zu
und bewahrt sie an einem kühlen und trockenen Ort auf.
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ftrlortlf iter. St fiebenbeS SSaffer gibt man baS nötige Saß,
ein IjalbeS ©laS meiner Söeineffig, fdjïâgt fec^S ganj frifdje ©er auf
einen Setter auf, läfjt fie inS fochenbe SSaffer gleiten, gie^t bie Pfanne
bont geuer unb läfji bie ©er brei DJiinuten barin liegen, Ijebt bann
einS nad) beut anbern mit einem (Schaumlöffel auS, läfjt gut abtroffen
unb befränjt bamit eine platte Spinat.

*
Stniiiellieeren itt luiiicr nnpmuiljfn. Sefonbers beliebt Ejiergu

ift eine grofje (Sorte, meldje boäftünbtg auSgemachfen fein muff. SOlan

pu|t bie «Stachelbeeren, toirft fie in eine Lafferde boit fiebenbem
SBaffer unb täfft fie bis fie fidj meid) ' anfühlen, baritt lochen, ütfun

giefft man fie ab unb fühlt fie in faltem SSaffer. Sftadjbent fie botH

ftänbig erfaltet finb, Hart man auf jebeS Ijdtbe Silogramm beeren
375 ©ramm 3ut£er, fodjt ihn p gaben, giefft ihn fall über bie

Seeren unb läjft biefelben pgebedt flehen. 9tad) jmei Sagen Hart
man ben .ßucter mieber ab, focht ilp auf, fchäumt il)n gut, fügt ben

Saft einer ©trone tjingrt, läßt bie Seeren einmal barin aufmallen,
nimmt biefelben mieber I)erauS, füllt fie in ©läfer, bicft ben Saft p
Sprup ein unb gießt ihn erfaltet über bie beeren. SSerfcßloffen merben
bie ©täfer mit einem in Sunt getränften ifkpier unb Slafe.

-X-

Politur für nlte lanriticrr. Stan fdjtneße in einem bottfommen
reinen ©efäße über ntäfiigem gener 70 ©ramm meifieS ober gelbeS

2Bad)S, füge 140 ©ramm reine® Serpentin p, nel)tne bie SKifdpng
bom geuer unb rühre fie, bis fie erfaltet ift. Sie mirb auf bent p
polierenben ©egenftanbe fräftig betrieben unb gibt bent tpoß feine ur=
fforünglicße garbe unb einen fcßönen ©lanj.

*
ItlroleitntflrÉcit nus Punier ?u entfernen. S?an befeuchte fohlen*

faure Sîagnefia, bie man borher erßißt hat, urn fie bon jeber Spur
anhaftenber geuchtigfeit p befreien (beffer ift gebrannte ttnb mieber
erfaltete fflfagnefia), mit fo biet reinem SSengol, baff bie ÜDtagnefia ba*
bon benefd ift. ®iefe Senpï=3ftagnefia, mie bie 9Jtifd)ung ber Sürje
megen genannt mirb, erfd)eint als eine früntlidje ÜDfaffe unb ift ant
beften in @laSflafd)en aufpbema!)ren. ®ie Slnmenbung ift fefir einfad).
SJÎan fetjüttet auf ben gled eine ober gmei Sinien h0ße Schichte ber
SRaffe, berreibt biefe mit bent gtnger, Hopft bie pfamntengebatlten
SDZagnefialtümßdjen bon ber gleiche ab, bringt nochmals etmaS frifdje
SOZaffe barauf unb täßt fie liegen, bis baS Senpl berbunftet ift. hierauf
Hopft man bie SRagnefiateilchen ab ober entfernt fie mit einer Surfte.
Stuf biefe SBeife fann man auS ißapier ober Pergament, auch 0ltê
®ruc!fad)en, bie gettflede total entfernen.

SRebaltiott unb SSevtag : grau ffitife ^oncascr in ©t. (Satten..
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Perform Eier. In siedendes Wasser gibt man das nötige Salz,

ein halbes Glas weißer Weinessig, schlägt sechs ganz frische Eier auf
einen Teller auf, läßt sie ins kochende Wasser gleiten, zieht die Pfanne
vom Feuer und läßt die Eier drei Minuten darin liegen, hebt dann
eins nach dem andern mit einem Schaumlöffel aus, läßt gut abtropfen
und bekränzt damit eine Platte Spinat.

-X-

Stachelbeeren in Zucker einzumachen. Besonders beliebt hierzu
ist eine große Sorte, welche vollständig ausgewachsen sein muß. Man
putzt die Stachelbeeren, wirft sie in eine Kasserole voll siedendem

Wasser und läßt sie bis sie sich weich anfühlen, darin kochen. Nun
gießt man sie ab und kühlt sie in kaltem Wasser. Nachdem sie

vollständig erkaltet sind, klärt man auf jedes halbe Kilogramm Beeren
375 Gramm Zucker, kocht ihn zu Faden, gießt ihn kalt über die

Beeren und läßt dieselben zugedeckt stehen. Nach zwei Tagen klärt
man den Zucker wieder ab, kocht ihn auf, schäumt ihn gut, fügt den

Saft einer Citrone hinzu, läßt die Beeren einmal darin aufwallen,
nimmt dieselben wieder heraus, füllt sie in Gläser, dickt den Saft zu
Syrup ein und gießt ihn erkaltet über die Beeren. Verschlossen werden
die Gläser mit einem in Rum getränkten Papier und Blase.

Politur für alte Fonrniere. Man schmelze in einem vollkommen
reinen Gefäße über mäßigem Feuer 70 Gramm Weißes oder gelbes
Wachs, füge 140 Gramm reines Terpentin zu, nehme die Mischung
vom Feuer und rühre sie, bis sie erkaltet ist. Sie wird auf dem zu
polierenden Gegenstande kräftig verrieben und gibt dem Holz seine

ursprüngliche Farbe und einen schönen Glanz.
-Z5

NctroleumflrcktN uns Papier zu entfernen. Man befeuchte kohlensaure

Magnesia, die man vorher erhitzt hat, um sie von jeder Spur
anhaftender Feuchtigkeit zu befreien (besser ist gebrannte und wieder
erkaltete Magnesia), mit so viel reinem Benzol, daß die Magnesia
davon benetzt ist. Diese Benzol-Magnesia, wie die Mischung der Kürze
wegen genannt wird, erscheint als eine krümliche Masse und ist am
besten in Glasflaschen aufzubewahren. Die Anwendung ist sehr einfach.
Man schüttet auf den Fleck eine oder zwei Linien hohe Schichte der
Masse, verreibt diese mit dem Finger, klopft die zusammengeballten
Magnesiaklümpchen von der Fläche ab, bringt nochmals etwas frische
Masse darauf und läßt sie liegen, bis das Benzol verdunstet ist. Hierauf
klopft man die Magnesiateilchen ab oder entfernt sie mit einer Bürste.
Auf diese Weise kann man aus Papier oder Pergament, auch aus
Drucksachen, die Fettflecke total entfernen.
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