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Bansbaltuiqs|dule

Ponswivthieftlice Grafisbetloge der Gdpweier Frauen-Jeitung.

Erjdeint am evjiten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Wy, 1, Samuar 1901

Die Tenpevafur unferer Hpeifen
und Getrdanke.
(Nach) Profefjor F. Uffelmann).

%m allgemeinen  ijt fiiv den Gejunden etne Tempevatur Dder
f’@ Nabhrung, weldye der BVluttemperatur gleicd) ijt oder nahe fommt,
al@ bdie ngentefjendjte 3u Degeidhnen. Fitr den Sdugling ift fie bdie
allein guldjjige. BVei einer foldjen Temperatur tritt die Pepiinwirkung
ant vajcheften ein, wird die Warmeregqulation ded KBrperd am iwenig-
jten altertert, fein abnovmer Neiz auf die Nagenjdhleimbant audgeiibt
und ber Sdymely der Bahne nidht gejdhidigt.

Fiir den Genup duritldjdjender Getvinte gilt die Regel, dap eine
Temperatur bon 10—20 Grad die angemejjendite ift.

Jede eytrem hohe uud ertrem mniedrige Temperatnr der Spetfen
und Getrdnte fann nadyteilig wivken, wm jo mebhr, je bhajtiger bdie
betreffenden Subjtanzen genoffen werden. €8 erzeugen aber bei den
nimlichen JIndividuen villig gleihe Temperatuven bder Speifen und
Getvante nicht tmmer dad gleidye Gefithl von Kiflte, Wirme oder Hife.
Lon Cinfluf tjt die rt der Nabhrung und namentlid) der Konjijteny
perfelben. Wenn fich jomit die Begriffe ,Alzubeip” over ,Allzutalt”
nicht wohl durd) gang beftimmie Temperaturen bdefinieven [affen, fo
parf man dod) fagen, dafy die meiften Mienjdjen dad Gefithl brennender
Hige im Munbde verfpitven, jobald bdie fejte Vahrung mehr ald 55 Gr.
@elfiud, die fliijjiige mehr al8 58 Gr. Celjiud heify ijt, und daf dag
Gefithl jhmergender RKdlte der Regel nacd) fid) einftellt, wenn bdie
Nahrung, bezw. dad Getriint weniger ald8 6—7,5 Gr. Celfing hat,
Sehr wabhridjeinlich find jchon Temperaturen von mehr ald 54— 55 Gr.
Celjiug aud) beim Genufy flitfjiger Kojt nidht mehr ubrdglid). Der
Cinwurf, daf mandje Weenfdjen thre Suppen, ihren Kaffee und ihren
Thee Tag fiiv Tag 62—65 Grad Celjiud oder nocd) Heier zu fid)
nehmen und dabei gany wohl bleiben, verliert an feiner Bebeutung jebr
biel gegeniiber der anderen Thatjadye, dap zahlveidhe Menjdhen, welde
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eine derartige Gewobnbeit haben, an der einen oder andern Affettion
ped Magend leiden. CEbenfo bedeutungdlod it der etwa zu macdende
Cinturf, dap mancdje eidtalted Wajjer uud eisfalte3 Biev {elbjt bei
erhiptemt Korper trinfen; denn e8 bleibt dag Faftum bejtehen, daf fehr
biele nad) dem Genujje jo falter Getrdnfe, jumal wenn er hajtig war,
exfranfen.

Beabjidhtigt man, durd) bdie Nabhrung oder dad Getrint dem
Rbrper Warme uzufiihren, wie in der falten Jahreszeit, jo (EHt fid
nied fehr twohl erreichenm, wenn man die betreffenden Subjtangen nuv
10—12 Grad wdrmer Fu i) nimmt, ald die Bluttemperatur ijt.
Damit {iberjcdyreitet man aljo nidht die Grenze ded Jutvdglichen. Will
man dagegen, wie in der warmen Jahredzeit, durd) die Mahrung und
pad Getvdnt fithlen, dem Kidvper Wdvme entziehen, jo wird man —
felbjtberftandlich unter Fejthaltung ded Grundjabesd, die vorhin gejogene
Temperaturgrenge nidht 3u iiberjchreiten — gqut davan thum, fjolche
Gpetfen und Getvdanfe ausjumwdhlen, weldje aud) bet geringerer, al8
- ber Tempervatur ded Bluted, wohljchmectend und betdmmlic) bletben.
(€8 geborven dahin 3. B. IMild), Vuttermilcd), Objtjuppen, Kaltjcale,
Objt, falter Braten, Sulzen, Schinfen, Raud)fleijd), Salate, Brot.)

Rajcher Wechiel bon Heifen und falten Subftangen ijt jdon aus
Ritcficht auf die Bdabhne zu vermeiden. 1lebrigend mildert der Genuf
falter Subjtangen, namentlich) falten Waijers, die dddliche Wirtung
ertrem heifer Subftangen auf den Magen, wenn er dem Genujje der
leptern unmittelbar nadyfolgt.

Die Temperatur ded VBrunnen= und QDuellivajjerd liegt tn der
Mehrzahl der Fdlle zwijchen 8 Gr. und 16 Gr. Celjiug. Diejenige
bont 12,5 Gr. Celfiud wird al8 £HihHl und angenehm, diejenige von 8 Gr.
Celfiug ald rved)t kiphl, diejenige von 6—7,5 Gr. (jiche oben) al8 un=
angenehm falt empfunden. Ein Wajjer mit 21 Gr. Celjiud jchmectt
{hon nicdht mebhr frijd), ervfcheint und Deveitd etivad fabe und ervegt,
i groBever Mienge getrunfen, Dei den wmeijten 1lebelfeit. Die ange:
mefjendite Temperatur ded Trinfwaijjerd wird hiernad) fiiv den gejun-
ben Menjchen bdiejenige von 12,5 Gr. Celjiugd jetn. CEin Waijer bon
joldher Zempevatur (Hfcht den Durjt vovtrefflich und erzeugt fetnerle
1ible Mebenwirfungen.

Dag fiinjtlihe fohlenjdure haltige Minevalwaifer, Selterd- und
Sodataffer, exjdjeint Dei gleidhent Temperaturgrade falter als gemwdhn-
[ihed Frinfiajjer. Bei einer Temperatur bon plugd 8—9 Gr., Celfius
ruft e bad Gefithl eifiger KRélte Herbor; nod) bei etner Temperatur
bon 12,56 ®r. Celjiud ijt e8 ungemein fithl, bet einer fjoldjen bon
6 ©r. Celjtud aber fo intenfiv falt, daB man e nur in gang fleinen
LBortionen bhinabidhluden fann und aud)y dann nod) Scdhmery an den



Sabhuen, wie im Scdhlunde verjpiivt. A3 angemeffene Tempervatur fiiv
pad fohlenjdurchaltige Minevalwajjer mup diejenige von 14—16 Gr.
Celjiug begetchnet twerben.

‘Das BVier jdymectt, wie dad Minervalmwajjer, nod) bei einer Tempe-
vatur von 14—15 Gr. Celfiud angenehm falt, bet etner folden von
8 Or. eijig falt. Wiel empiiehlt, ed nidht tithler ald zu 9 Gr. Reaumiir,
pas it 11,2 Or. €. 3u trinfen. Die angemeffendite Tempervatur diirfte,
wie beim Minevalwafjer, diejenige von 14—16 Gr. Celfiusd fein.

Beim Wein muf man die verfdhiedenen Arten bdedfelben unter-
jcheiden. Notwein hat exfahrungdgemdf feinen angenehmiten: Gejcymact
bet 17 bBi3 19 Or. Celfiug, WeiBwein dagegen bet 10 Gr. Celfius,
@[)ampagncr Det 8—10 Gv. Celfiug. Kithlt man lepteren durd) Cin-
jtellen in einemt Cidtitbel bi8 auf plud 2 ober 3 Gr. Celfjiud ab, fo
wuft er gwar Kdlte im NMunde und Magen hervor, dod) ift bdiefelbe
fowm unangenefu.

Rezeple.
Erprobf und guf befunden.

Sufammengelegte Saudwidjes, Bon jivei ditnnen mit Sarbellen-
butter bejtrichenen Wetfbrotichnitten (nod) beffer Loaft, englijd) Brot),
nidt gevijtete, wird der eine Eet[ mit fein gebacttem Kalbsbraten be-
jtreut, dann eine geveinigte hHalbe Sardelle davauj gelegt und dbie anbdere
$Halfte mit gehacttem Scjinfen Dbeftvent und die Sandiviched fejt auf-
einander gedriictt und auf eine Serviette angevichtet.

= *

finlbskoteletten mit Reis, wady itoliewifher Avt bereifet, Man
vichtet 10—12 Kalbsfoteletten her, falzt fie und legt fie in eine Pianne
mit Butter; man bdbratet jie auf beiden Seiten, [t dbann die Butter
ablaufen, gieft etwad jdmige Sauce davitber und [Gpt diefe einfodyen
und die Qoteletten ditnjten. Diefe vidhtet man mun frangfdrmig auf eine
Platte an und fillt den leeren RNaum in der Witte berfefben mit gutem
NRifotto. Dazu ferviert man LTomatenjauce.

>

Gebadenes Hivn, Gefottenes, erfalteted und in jingerdice Scheiben
serichnittened Hivn wird mit Eigelb, welchesd mit Pheffer und Saly gewiivst
und mit etnem @affee[dffd boll fiigem NRahm oder Vel gejdhlagen ift,
Deftrichen und bdann rajd) in Paniermehl getaudht und in hellem Fett
jchmtmmend  gebacten. 91[ Beilage zu feinern Gemiijen ober 3u
frijdyem Kopfialat.

Odfewsunge mit Iavdellen, Die Bunge muf weid) gefotten werben,
fauber gepupt, audeinander geteilt oder in fleine Stiicde zer{dnitten
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werden. Dann gibt man in eine RKafjerolle etwad VButter und in
Sdyeiben zerjchnittene Siiebeln, (i3t died etwad ditnjteu, worauf man
einen Loffel voll Meehl dazu gibt und €8 braun bdiinjten (afit, dann
mit Fleijhbrithe aufgieft, etwad Cfjig dazu {hiittet, mit Saly und
Bieffer nach) Gefdymad verfieht und gut verfochen laht. JInbejfen rid)-
tet man ein paar Sardellen jauber zu, jdneidet fjie fein mnebft etiwad
Bitvonenfcdyalen, vermengt etn Stiickchen BVutter damit und den Saft
einer halben Citvone, vithrt alled gut ab, daf die Sardellen wie Vutter
vergehen, und bermifdht bied gqut mit der warmen Sauce, legt die
Bunge hingu und (Gt e gut auffochen. Man fann aud) Kalbszunge
fo Dbereiten.

Huhenter, Man feht dad Cuter mit Sals, ciner Swiebel und
nad) Velieben mit etnem Lorbeerblatt und bHinveichend Waffer um
Fener und fod)t ed fertig.

*

Bebeiste Beeffteahs, Hiezu famn man Fleifd) vom SchoB- oder
aud) vom Sdymwanzftiict nehmen, mur mufy dasjelbe abgelagert fein.
Man fdyneidet dabon jdyone Stitcke, Elopft fjie aber ftavfer al8 bie
Beefiteafd von gi[et Dejtreut fie mit Salz, Lfeffer und gal)arftel
Biviebel und legt jie aufeinander. So (it man jie mindejtensd etne
Stunde ruben, qut jie Damn nebenetnander in eine Sd)iijfel, bejtvetd)t

jie beibfettig mit feinemt Oliventd und giept auf jeded BVeefjteat 1 Liffelchen
voll Effig, dectt die Schiijfel und (GHt fie itber Nadyt ftehen. VBetm
Gebraudje werden diefe Veefjteats, iwie anderve, in Butter rvafd) ge-
braten.

*

Filet:-Beaten, A3 Spief, Noft, Ofen= und Topfbraten. Das
Gilet (Lenbde) wird vom Fett und dem feitwdrtd anhaftenden fehnigen
Gtrang befreit, Qopj und SpiBe abgejdynitten, dann gehdutet, in ein
Tuch) gejdhlagen und leicht geflopft. Sobann wird ed {dhon gefpict, mit
Bratenmwifrze und Salz, veichlidh) BVutter und Spedt jorgfiltig gebraten.
Sobald Dder Foud wieder anbdangt, wird Fuerft etwad Wajfer, {pdtex
Sletfdhbrithe ober Jud, etwad Wein oder Bier dazu gegeben. E3 fonumt
nun davauf an, ob dad Filet vot- oder helljaftig zu Tifdje gegeben
werden foll. Sobald e8 den gewilinfdjten Grad ervveidht hat, wird e3
auf eine Hhalbe Stunde von der BVrathie entfernt und 10 Minuten vor
pem Anvidhten ivieder zugefebt. Die frdftige, etwad gejtredte Sauce
wird mit Kartoffelmehl gebunbden; der Favbe wird, wenn ndtig, mit
etad gebranntem Zucer nachgeholfen. €& wird nur jo biel Sauce
itber dag Fleijch) gegeben, um e3 faftig 3n evhalten, bdie iibrige ird
extra ferbiert. Das Filet fann aud) gebeizt und dbann mit Veizeljig und
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sulet mit einer Taffe jourem Rabm gebraten werden. Filet-Braten
wird meiftend mit verjd)iedenen Gemiifen garniert. Er fann aber aud)
mit feineven Gemitfen und Ravtoffeln in ver{djiedenfter Fovm gegeben
werben. VBratezeit: 3/+—1 Stunbde.

Derdiimpfte Kutteln, Die fein gefdhnittenen KRutteln werben wenig-
jtend eine Stunbde 3ugedectt, in weiffen Wein eingelegt, wad auf ein
Kilo 1 big 2 Glad erfordert. °*/+ Stunden vor Effendzeit werben fie,
abgetropft, in beie Vutter gegeben, gejdhnittene Ziiebeln und etwasd
Neehl dariiber gejtreut, itber [ebhaftenmt Feuer gebiinjtet bid fie fa[)m
werden, Saly und Piejjer, joivie etwad Fletjd)briibe auge[ugt und im
heifien Vratofen unter dfterem Wenden weihgefodht. Jnw der Hilfte
per Kodyzeit wird der Wein Deigegeben. Unmittelbar bor vem Un-
vichten wird noch ein Lofjel ,Maggiviivze”, jowie ein Loffel Cjjig
sugefitgt. :

*

Gebratene Rindoyuuge mit fanvew Rahm. Die Rind3zunge wird,
nachdem fie mit Saly abgerieben wurde, bdbamit fid) dad Schleimige
(6, etwad geflopft und mit dem Rindfleifch) in einem grispeven Topfe
weidygefodht. Die Junge wird nun abgehdutet, eingejalzen, mit feinen
Speditreifen gejpictt, mit Butter und Zwiebeln belegt, in die Brat-
pfanne, weldje mit BVutter beftrichen ift, gebracht und jdyiin gelb ge-
braten, dret ERloffel famcx Nahm wird mit einem gehdujten Liffel
Neehl vevquivlt, mit etwad Fleijd)brithe angegoffen und unter und {iber
bie Junge gegojjfen und b1e1ere nncl) furge Beit gebraten.

Bolbsleber in Butter gebrntfll Die Qeber iwird gehdutet, in
diinne Sdjeibhen gejchnitten, mit Saly Deftrent und in Miehl( obex
feinem Gried wmgewendet. AlBdann thut man Butter und feinge-
{dhnittene Biviebeln in einen FTigel und legt, wenn die Vutter vedht
jdydumend aufjteigt, die Leber bhinein und (GRt {ie auf beiden Seiten
ved)t jehon gelbbraun braten, aber ja nidyt lange, fonjt wird fie hart.

*

Sthneeballen, v2 Qiter Mildh fept man mit 125 Gramm frijder,
ungefalzener Butter aufd Feuer; wenn ed fodht, jtreut man jo lange
feined Miehl Hinein, bi8 die Maijfe fteif ift und i) vom Topfe (o3(bit.
Dann nimmt man jie vom Feuer, (it jie etwad abfiihlen, vithrt zehn
Cigelb und zulept den fjteifen Eierjchnee davunter. Hievon jticht man
mittel8 ecined Cplbife(s fleine BVallen ab, [Ept fie in Sdymalzbutter
bacten und beftreut jie hernad mtt Bucer und Bimt.

Boftanienpiivee, Man 3ieht ‘Dte Sdhalen der Kajtanien ab und
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(it fie jo lange tn heipem Wajfer fliegen, big jich) die inneve vote Haut
pabon ablijt. é@icmuf fommen fie in cine Rafferolle und werden Zu
halber Hohe mit Fleifchbriihe begoijen, dann (aft man jie rubig focen.
LWenn die Kajtanien fertig jind, mufy die Flipigleit gany emgefodt fetn.
Man  treibt Tte dburcdhd Haarjieb und vermengt dad Piivee in einem
Topf mit einem @tiicf Butter und einigen Loffeln Ralhm,

¥*

Garnitur aus Duveln,  Man fonn aqud den Nubdeln Streifen,
Pliatchen oder Rauten madyen, (GfHE fie yweimal in Salzwaifer anffoden
in einem Dedectten Gefchive. Danu (EBt man fie ablaufen und legt fie
in einen Topf mit Butter, geviebenem Parmefan=Ras, etwasd Musdtat
und einigen Loffeln Nahmoder Rahmfauce. Sie finnen ald Garnitur
um die Speifen geridhtet, oder aud) eigend jerviert werden.

*

Moandelhiidlein mit Gingemadtem. Su 250 Gramm geftofenem
Bucter und 250 Gramm etwad groblic) geftofenen Manbdeln, ohne
braune Sdyale, nimmt man 2 ERloffel Miehl, die abgeriebene Scdale
einer Jitrone, etwad fleingefchnittened Jitronat. Died wird mit 2 Ci:
wei wohl verriihrt, dann theeldjfelweife auf rvunde Oblaten gefeht, in
per Mitte driictt man ein Lod) etn und bacdt die Kudjen langfam Hellz
gelb. Lor dem Serbieven gibt man etwad Cingemachted in die Veffnung.

@hokolnden-Riidlein, Man zerquirlt dad Weie von 2 Eiern und
vithrt e8 mit 125 Gramm Sucer bi8 e3 dict wird, gibt bann 125 Gr.
gute geriebene Lanille- Chofolade bhinein, vihrt nur iwenig, felt diefe
Najfe theeldfelweife auf runde Oblaten und (Gt fie jehr Iangfam bacen.
Sie miiffen ety bleiben.

*

Sutter-Plagden. 200 Gramm gefdymolzene Butter, 4 gange Cier,
500 Gramm gejiebtes Mehl, 375 Gramm gejtofener Jucter, abgeriebene
Sdyale und Saft etner halben Jitvone und eine Mefferfpite Hivjchhorn=
jalz; diesd wird titchtig vermengt, beliebige Formen davon audgejtoden,
eine Nadyt an etnen Eithlen Ovt geftellt und dann in heifem Ofen ge-
bacten.

*

Mailinder Badwerk, Man verviihet 2 Cier mit 250 Gramm
Suder und 250 Gramm Mehl und 200 Granun Butter, gibt 3 Hinbe
voll abgezogene, flein gefchnittene Mandeln hinein, vevmengt died gut,
vollt den Teig und jticht Fovmen davon aud, bejtreidht diefe wmit Ci-
et und driictt in die Mitte eine halbe Mandel, dann bdct man die
Sadyen flott in heiBem Ofen, aber nidht zu dunfel.
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dufgefebte Wokvoncw, 125 Gramm Mandeln ohne braune Schale
fetngeftoBen, 125 Gramm gejtoBener Bucer, eine Hand voll (Englid)
gejchnittened Bitronat, die fleingejd)nittene Schale einer halben JBitvone.
Died wird alled mit Cijdynee von 3, wenn fjie flein jind von 4 Ciern,
angeriihrt; dann febt man von diefer Mafje auf vunde, thalergrofe
Oblaten 3 Centimeter Hohe BVerge auf und bdctt jie bei gelinder Hibse
hellgelb.

Braug — Gebakenes, 3 Cigeld, 1 fleine Tajfe Sahne, 1 Halbe
Zaffe gefdymolzene Butter, '/« Tafje weifer Wein, ein Chlofjel Buctet,
jobiel Meehl, vaf ed ein Teig zum Audrollen wird. Dann jdneidet
man etiwa 6 Centimeter lange und 3 Centimeter breite Stiicte, madht
in der Witte einen Sdynitt, 3zieht ein Teigende durd) den Sdinitt, daf
e3 wie ein gefd)lungener Knoten aubﬁebt und bact fie in heier Sdymelz-
butter hellgelb, bejtreut jie nod) € EIB mit Sucer und HBimmt.

fartoffelwiiritli, Weidy gefnttene Rartoffeln werden gefdydlt (man
fann aud) tibviggebliebenen Kartoffelftoc dazn nehmen), feingeriebenesd
@alz, 2 Cier, etvad Nustatnuf und 1—2 Liffel voll Nehl darunter
gemengt. Hievaud madyt man mit Weehl in der Hand fingerlange und
dicfe Wiirjtli, oder auch) runde, Drette Totjchli. Dieje werden in heipgem
ett bet atemlich jtavfemr Feuer gebacten.

5

Platfenving, Jletfdrefte aller Avt werden mit Ve ihred Gewidy
ted8 Fett (Spect, vohed Nievenjett oder gefodyted Rindsfett) und Y1 ihresd
Gewicd)ted mit tn Waifer geweidhtem, fejt audgedriicftem Brot und
Bwiebeln fein gewiegt. Man rithrt dad mit joviel €t an, daf e eine
jtreichbave Majfe gibt, weldye nod) mit ehwad Bratenjauce oder jaurem
MRahm verditnnt wird. Die Mafje wird mit Salz und Mustatnuf und nady
Belieben mit Jitvonenjchale oder Peterfilie getvitrzt. In einer gqut mit
Butter bejtridjenen Cmail= ober Gu{dhiiffel wird bdavon ein Ring
gemadyt und diefer inmt Ofen gebacten. Man gibt eine Butterjauce dagu.
Aud der gleichen Maffe fann man aud) Kiichlein ober Omeletten bacten,
oder Davon Bouletten braten, weldje ald Gemiijebeilagen bienen

*

Wnfaewordenes Pelywerk darf man nidgt am Ofen troden, weil
badurd) bad Leder hart wird und die Haare brechen. Man metd)t bet
IMiiffen oder VBejipen dad Haar nad) dem NaRwerden mit einer Biivjte
glatt und (@Bt e8 jo volljtindig trodnen. Den andern Tag Elopft man
e mit einem Stod ved)t vorfichtig, fimmt dad Haav erft nad) dem
Strid), dbann dagegen, wodurd) dasd Pelzwerf fein frijchesd, (ocdered
Ausfehen iwieder erhilt. ,
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Porsellan und Fayance dauwerhafter und die Glofur tauglidy 3m
madgen, alle Grade von Hike aumuhalien.  Nan nehme Stroh) obder
feine Hobelfpdne von weichem Holz, durdhbrithe jie Hiterd in einem Korb
ober Sieb mit jiebendem Waffer, um den Stoff bed vegetabilijdjen
Salzes [)elauég,uiaugen und lajfe jte wieder trocten werden. Dann Iege
man in einen Kejjel eine Schidht @twb ober Dobelfpdne, darvauf eine
Sdidt Porzelan oder Stetngut w. §. f., bi8 der Keffel halb voll ift, und
fiille thn mit faltem FluBwajfer an, worvauf man ein gelinded Feuer
unter den Reffel madyt, weld)ed man nad) und nad) verftarft, dbamit
pad Wajjer nur allmdhli) zum Sieden fommt. $Hat e8 eine halbe
Stunde gefotten, jo it man dad Feuer audgehen, dectt den Keffel 3u,
um die darin befindlichen Gejdjivre vor dem nfall der dufern Luft
su bemabhren und [Eft jie evfalten.

Giev-Aufbewnhrung. Wie viele Verfuche zur lEngern Anfbewal-
rung frifder Cter aud) jdon gemadyt worden jind, immer neue Vor-
jhlage tauchen auj. €8 ift dbasd wohl etn Beidjen, dap die bidherigen
immer nidyt vollig geniigen, tropdem unlingjt in einer Cierfonjervie-
rungd-Qonfurveny fejtgejtellt wurde, dbaf die Konjervievung mit Waffer-
glag bie befte in der Wirfung, babei bdie billigite und bequemite ift.
Dag neuejte Verfahren ijt folgended: Die CEier werden fiiv furge Seit
per diveften Cinivicfung bon Sdywefeljdure audgefeht. Daduvd) wird
bie Oberflide der Cierjdjale, weldje im wefentlichen aud fohlenjaurvem
Ralf befteht, in jdiwefelfauren Kalf umgewandelt. Dad auf bdiefe Weife
hergejtellte Ddidyte Gefiige der Schalen bildet einen volljtindigen Ab-
jhlufp gegen die duBere Luft, der eine Aufbewabrung der jo behandel-
ten Cier auf fehr lange Seit gejtattet. Das JInnere ded CEied joll weder
hinfichtlich desd Gefchmactes noc) des Geruchesd trgendiveldhe nadteilige
Bevdanderungen erleiden, dag Ei aud) beim Rodjen nicht erfpringen.
€3 lohnt jich dod), aud) diefed LVerfabhren Fu probieren.

*

Rifotto, Jn heiBem Fett wird ein Pfund Reid mit fein gehactten
Biebeln hellgeld gerdjtet und dann jo viel warme Fleijd)briihe ober
LWaifer Dbeigefiigt, dap e3 den JReid dectt, und darin 20 Minuten mit
Salz und Pfeffer gefodht. Fein geuebener Kife wird furg bor dem An-
vicdhten barvunter gemijdt.

\a

Jeine $]Jliftnfd]lrlfcu wijd)t man, ofne fie ju gertrennen, indem
man fjie in einem ftiefen Napf, worin jid) Vengin befindet, leife driickt
und hin= und Herzieht. So oft dbad Venjin verdunftet, erfeht man es
ourd) frifched, bis dbie Scleifen jauber find, dann plattet man fie.

Redattion und Verlag: Frau Elije Honegger in &, Gallen,




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

