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

Band: 23 (1901)
Heft: 14
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: 11.08.2025

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

&“ﬁ &3 tUISE aﬁllﬁj% GEII[@

Ponswivthimartlide Guatisbeiloge ber Hdpoeier Fronen-Beihung.

Erjchetut anm evjten Sonutag jeden Monatd.

St. Ballen . 4. 7 April 1901

Ddas OB[L, etrre gefunde Bolksrabrung.

N e @efundheit ded Leibed it ded Menjdjen edeljted Gut; aller-
N dingd hingt von ihr aud) die Gejundheit der Seele ab, indem
Gefanntlich) nur in einem gejunden Leibe aud) eine gejunde Seele wohnen
farn. Wir find e8 daber und und den Unjerigen geradezu jchuldig, Hir
bie Crhaltung der fdrperlichen Gejundheit exnjtlich bejorgt zu jein. Der
Objtgenup nun it ein wirfjamed Mittel zur Crhaltung bderjelben.
Mandjer behauptet vielleicht, aucy ohne Objtfoft fid) einer guten Se-
fundheit erfremen zu fonnen; aber iwir behaupten: zum vedjten LWohl:
fein gelangent wir exft durd) den Genup ded Objtes!

Wenn man an die riefigen Miengen Objt denft, die lepten Herbit
geerntet, berfandt und eingefellert worben {ind, o frdgt man fid) er=
jftaunt, mwie ein bdevavtiger LWerbraud) von Fritdhten itberhaupt miglich
tjt. Tnd doch) fommt man, wenn man den auf jeden Konjumenten ent-
fallenden nteil an diefem BVerbraud) bevedhnet, zu dem Crgebnis, daf
ficherlich doppelt, ja Ddreifach jobiel epfel, Birnen, Pilawmen 2c. vey-
fauft werden foinnten, iwenn OO nur in dem Mafe ald Speife be-
niipt wiirde, wie etiva die RKarvtojfel tn einer Dejjer gejtellten Familie.
€5 mwird biel u mwenig Objt gegeffen. Jede Hausdfrau weif freilicd) gar
gut, dap eine faftige Frudht zum Nacdtijd) und ein Ndpfden Kompott
im Winter etn Bitlicher Genufy {ind. Wber verhdltnidmaBig nur wenige
Haudfrauen jind je belehrt worben, daf fie im OOt aud) ein hervor-
ragended Ndbhr- und Heilmittel bejiten, gefebt, e8 fet ihnen etwa in
etnem Koch= und Hausdhalbungdturje beigebradyt mworben; ivifrde die
Paudfrau den Segen ded Objtgenujjed fennen, jo wiirde jie wohl be-
jtandig einen Korb voll Friihte gur allgemeinen Venlipung feitend der
Samilie beveit {tellen und aud) die Konjerven nidht nur Sonntqgd als
Lecerbifjen bem Braten juteilen.

BWie mandje Mutter flagt nicht davitber, dafy ihre Kinber feine
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Sarbe befommen wollen, daf fie tmmer und eiwvig an Blutavmut leiden.
Behn Werzte hat jie {dhon befragt und ehn Werzte Hhaben ihr zwanzig
verjdjiedene Mirturen fiir die Kleinen ver{djrieben; aber alled umfonit,
ed ift eitle Hoffnung. Und dabei liegt dad Mittel, dad dem Blutmangel
bet dauerndem Gebrauc) gewif abhilft, nur drunten tm etgnen Reller:
dad Obit. Alfo, thr Haudfrauen und Miiitter, {part nidht mit dem Ob{t
auf euerer Speifefarte; Ddied ift hHeuriged Jahr bei der Billigteit des-
jelben ein unbverzethlicher Febhler. Wombglich jeben Tag felit irgend eine
grudyt auf den Tijd), und euwere RKinder laft nur Obft effen, joviel jie
Luijt haben.

Warum tragen wohl unfere Kinder fajt audnahmslosd ein fo leb-
hafted Verlangen nad) Objt- und BVeevenfriidhten jeder 2Wrt, warum
geben jie in der NRegel dem mit Gelee bejtrichenen Brote den Vorzug vor
pem VButterbrote, und wavum jtreifen die Grifeven derfelben hinaus
in Wald und Feld, um an den wildwacd)jenden BVeeven fich giitlich Fu
thun? Dad inftinftive BVediirfnid nad) den in den Fritdyten enthaltenen
Yahr- oder Blutjalzen, die befonders der jugendliche Kdrper dringend
notig hat, treibt jie hinaus. Kein andered Nahrungdmittel enthdalt die
minevalifchen Ndhritofje, Kalf, Natron, Cifen, Phodphor, weldje ald
BVau- und Heizjtoffe fiiv unfern Kdrper fo widtig jind, in o leidht
berdaulicdher Form, ald Objt; daher die erfrifdjende Wirtung dedjelben
auf unfern Organidmusd. Lermige der im Objt enthaltenen Frudytiduren
1ibt dasfelbe aud) einen woblthdtigen, anvegenden Cinflup auf Magen
und Darmfanal aud; bdadurd) wird die Verdauung befdrdert, bder
Gtoffwedyfel befd)leunigt und bder Audjdjeidbung abgeniibter Stoffe
Lorjdyub geleijtet. Wie viele Krantheiten finunen jomit durd) den Obit
genuB bei Jung und WAl verhiitet oder niedergeddmpit werden. JIn
feinem andern pflanglidjen Crjeugniffe der CErde ijt nun jpegiell die
pem menjd)lichen Gehirn jo notwendige Phodphoridure als leid)t ver-
paufiche Berbindung in jold) grofer Menge enthalten, ald im Apfel.
Sorgfiltiy audgefiihrte Analyfen haben evgeben, daf bder Apfel eine
weit grifere Menge Phodphov enthdlt, ald jede andere BVaumfrudt
und Gemiifeart, und bdaber gerade der Wpfel dem geijtig angejtrengt
acvbeitendert und eine figende Lebendweife fiithrenden Menjchen zum
Genuf um fo mehr empfohlen werden fann, ald er auBer PhHhodphov
auc) nod) fene Sduren enthdlt, welde gegen Sdhlaflofigleit und Haut-
franfheiten jdhiipen. €3 ijt ja befannt, daf groBe Didter und Geijter,
wie Gbthe, Schiller und anbere, feine vedhte Schaffendjreude bejaen,
wenn jie nid)t den Duft bon Wepfeln in der Naje hatten.

Bu bemerfen ift nod), dafp allerdingd gefochted ober nod) befjer
eingediinjteted Objt in grifeven Mengen genoffen werden fann, af3
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rohed, da e3 in leBterm Bujtande Leuten mit etwad empfmbhd)em
Wagen Blahungen verurjacht.

Aui alle Fdlle aber gehdrt irgend eine Frudt in frgend welder
Sorm jtetd auf den Tifdh) und dag vevurfadyt ja nicht allzu viele Mehr=
fojten. Leidht fann dafiiv eine andeve, vielleidht nicht jo nbtige Audgabe
untevfajfen werden. (Scyivetz. Seitjchr. §. Objt= 1. Weinbau.)

Der Jabrwert des Buckers.

Nie wiffen ci)aftﬁcf)e Crfenntnis der zwedmipigen Crnidhrung bed
2% Menfdjen hat in den Iegten Jahrzehnten bedeutende Fortfdritte
qemad)t — Portjdyritte, die im praftifden Leben nody nicht fo allge-
mein berwertet werden, ald man e3 ertwarten follte. €8 fommt Ddied
teil8 dabher, dafy bdiefelben noc) nicht geniigend befannt getworben jind,
teil3 baber, bdah gemwijje alteingewurzelte Lorurtetle ihrer Geltend-
macdyung tm LWege ftehen. Zu den Stoffen, bderen Ndhrvert bid jept
allzujehr unterid)apt worben ift, gehdrt indbefondere der Juder.
Unfer Blut verlangt zu jeiner Crhalfung alle bdiejenigen Stoffe,
aud denen e3 felbjt und unjer ganger Kovrper zujammengefest ijt, alfo
befonderd Waijer, etweiphaltige, fette, falzige, mebhlige und ucerhaltige
Stoffe. Dad CEimweifs, die Fette und bdie 3ucderbaltigen Stoffe oder
Soblehydrate find djemifdhe Lerbindbungen, weldhe in unjerm Kovpex
unter Mitwirfung ded8 Sauerjtoffd bder Luft, ben ivir durd) bie
Athmung aufnehmen, in einfacdjere BVerbindungen zerlegt mwerben.

Wenu der Stoffwed)fel, bd. §. die WAufnahme und Ausjdjeidung
von Stoffen, in unfermt KRirper in entfprechender Weife vor fid) gehen
foll, jo ift daju ein gewiffer Grad von Warme (plud 30° R.) in dems
jelben erforberlic). Diefe Wrne wird durd) die Ndhritoffe bezw. thre
demifche Mmmwandlung evzeugt. Jeie jind aljo gewiffermafen aud) die
Hetzungditoffe fiix den menjdhlichen RKirper. Sind bdie Fugefithrien
Brennfloffe, die Nabhrungdmittel, verbraudyt, fo vermdgen wir aud
einen Teil ber Kirperftoffe jelbjt zur Heizung zu bertwenden. Dod) ift
diefe Thitigteit eine bejdhrantte. Wird dann nidht redhtzeitig Crjab fiix
die berbraudyten Beftandteile ded Organidmud ober neued Heizungs-
material Herbeigefhafjt, dann gerdt unfere Kbrpermajdjine in Still-
jtand: ed tritt der Hungertod ein.

Die zucderartigen Stofje, aud) Kohlehydrate genannt, welde al3
Bejtandteile ded menjdhlichen RKRirperd wenig in Vetrad)t fonumen,
fpielen af8 Nahrungsjtoffe die bedeutendite Nolle, da fie nid)t nur dasd
wefentlid)jte Heizmaterial fitr die menjdyliche Majdyine bilben, jonbern
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auch einen Referveftoff fir Not und Krantheit liefern, tndem unfer Kirper
bie Fabigteit befiht, berichiiffige Kohlehydrate in Fett zu verwandeln.
Hierausd eben ergibt jid), dbaf der Jucer neben feinem Werte ald8 Ge-
nuBmittel aucy) den weit I)nf)ern Wert ald mwefentlichen Jahritoff befibt.

®ibt Bucer Waifer ab, jo entjteht Glyfogen, wdahrend durcy Auf-
nahme von Wafjer fid) ausd (&’)[Ufngen leicht ieder Sucter bdbet Das
Gyfogen hauft fid) nad) jeder zuctevveichen Mahlzeit in der Leber an
und fann bon dort wieder in SBucer bermwanbdelt an dag Blut abge-
geben und arbeitendben Ovganen, bejonbers bden Musfeln jugefithrt
werben, um dort ald QDuelle der thatigen Rraft ju dienen. So bildet
benn der Bucder aud) eine widitige Quelle der Musdtelfraft.

Dafy der Jucder gefunde Jdhne verderbe und Magenjiure bver-
urfache, it eime gang faljche -Unjicht. Die weifen Bdhne der Neger
in ben teftindifden Sucerfolonten, in demen viel Jucerfaft vevzehrt
wird, befunden dad Gegenteil. WAud) haben die viel Jucter geniefenden
Cnglinder und NMordamerifaner befanntlid) weit bejfere Bihue als die
Srangofen und Deutjchen, welde D8 jept weniger SBucer u fidy
nehmen, al8 jene. Lon jachfundiger Seite wird jogar bverfidjert, dex
Buder trage zur Bilbung und Crhaltung guter Jdhne bet, tndem ex
die Lojung ded phodphorjauren Kalfed, ded Bilbungdmateriald fiiv die
Bhne unteritiiBe.

Wasg endlid) dbad Lorurteil der Entjtehung bon ‘Ufageniaule bmd)
pen Sucer betrifft, fo fann bejttmut behauptet werben, bdaf veiner
Buder niemald fouved UufitoBen oder jouren Gejdymad erzeugt. Wo
biefe fic) zeigen, liegen jedenfalld amdere Urfachen zu Grunbe.

Dasd Uebermafp it felbjtverftandlich betm Genuffe von Huder fjo
gut wie bet dem aller andeven Nahrungdmittel zu bevmeiden. Aber
mehr und mehr wird die Ueberzeugung zum Durdhbrud) fommen, dap
der Jucker tn unfever tdglichen MNahrung bei weitem mehr als bisher
sur Vermwendung fommen jollte.

2Regepte.

Crprobf und guf befunden,

Gualifde Seepunge. Bwet Seejungen im Gewidhte von Fujanumen
2 Rilo werben audgenommen, gehautet, qut gefdaubert, in fett gebutterte
Badidyifjel gelegt, mit Sal, weifem Vieffer geiviivzt, mit gemwiegten
Champtgnonsd, Sdhalotte und Peterfilienw Dejtvent und mit einer weifen
mit BVouillon gefocdhten Coulig tiberfiillt. Mit gertebenem Parmejantdie
bebectt, mit fleinen Buttevitiicdhen belegt, wird der Fijd) tm Ofen ge-
bacden und jerbiert.
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Rehragout, Hals, Bruft und Schulterteile desd Nehes legt man
mit dem gefpaltenen Kopf tn gqute Cffigbeize. Veim Gebraud) fiillt
man diefe jur Halfte mit Fletjchbrithe oder Waffer auj, fodht das
Sleifdy darin weid), macd)t dann mit braunem Vuttermehl eine leicht
gebundene Sauce, fodyt diefe, angenehm gefalzen und gepfeffert, famt
bem Wurzelwerf und Geiiirze der Beize qut ausd, pafjtert jie duvd)’
ein Siebcjen, verfeinert fie mit zivet Theeldjfeldhen ,Maggt” und giefst
fte itber bie Fleifchbrithe.

s _

Gefiillte Tanben, Anf 1 5i8 2 Verfonen recdhnet man 1 Taube.
Jadhbem diefe gerupft und audgenommen, werden fie flambiert und
brejjiert wir anbdered Geflitgel. Sur Fiille werden auf 4 Tauben 50
Gramm frijdhe Butter jdymmmig geriihrt, 2 big 4 Cigelb, die veriviegte
Qeber jamt Hery, jowie ein eingereichted, feinverwiegted Mild)britden,
1 fleine gebiinftete Siviebel, Salz, eine fleine Prife Phefer, Mustatnuf
und der Saft einer hHalben Citvone zngefiigt, gut vermengt, in die in=
wendig mit Saly eingeriebenen Tauben eingefitllt und die Deffnung
sugenidht. Sie mwerden nun 1 bid 2 Minuten tn jiedende Fletjd)briihe
gegeben, dbamit fie fdhdn aufgehen. Dann werden fie in heife Vutter,
tn die Vratpfanne gegeben, nod) mit etwad feinem Saly und wenig
- Meh{ beftrent und in 25 bid 30 Minuten tm Heipen Ofen hiibjd) gelb
gebraten, wobet einige CERloffel Heied Waijer ober Fletjdybriihe 3u-
gegofent werben. Gefriftigt wird bie Sauce mit einer Veigabe bon
Liebig's Fletjdjertratt.

*

Seefifthfpeife (bet aller Ginfachheit fehr wohlfchmectend). Man
mimmt frifdje Butten und fodht fie nach) dem Vorrichten in Salzwaffer,
[6ft jie dann aud Haut und Griten und iviegt dad Fifd)fletidy fein.
6 gange Cier {dhligt man jdhanmig, vithrt 80 Gramwn lowwarme Butter
nebjt Saly und Pfeffer bavunter, vermengt bad Fijdhfleifd)y damit und
fitllt die Maffe in eine audgejtrichene Form. Jm DheiBen Ofen Dbkt
man dad Geridht 20 Minuten, vijtet inbed Brotidjeiben, Tlegt bdiefe
nebenetnander auf etne Schiiffel und ftivzt die Fijd)jpeife betm Un-
vidyten Darauf. _

- Sthweinghotelette, Beitbauer 20 Minuten. Man jdyneidet nad
Bebarf die Koteletted aud einem nidht zu fetten Scweind=Carve, und
swar fo did, daf an jedem ein Rippentnochen {iht, den man nad) Be-
lieben entweber ivzt oder zujtupt oder aud) gany ausldjen fann. Mit
per flachen Seite cined Hactmefjerd geflopft, werden die Kotelettd mit
Saly und Pfejfer Dejtveut und in erlajfener Butter auf rajdjem Feuer
gar gemacht.



Etwas diber Pferdefleifh. €3 wird da und dort oft Perbefletjd)
sum LVerfaufe audgefchrieben. CEin jtart eingentjteted Vorurteil im Volke,
piefes Fleijchy fet fchlecht und jtart fiiplic), bringt biele bavon ab, 3
einmal mit Pierdejleijcy yu probieven. Jijt Kubileifd) billtg ausgefdrieben,
fo ijt der ndbrang der Kdufer ein umgleic) groBerer, a’@ bei Pferde-
“fleifd), und dod) ijt junged Pierdefleifc) weit mehr wert, ald alted Kulb-
fleijd). — Dad Pferdefleiid) wird wie dad Ninbdjleifd) zu Suppe gelodt
oder gebrvaten ober gedbdmpft. Sieht man dadfelbe vor dem Gebraud)
vafd) dburd) fodhended Waifer (wad fo wie jo gut ift, weil e8 dem Fleijche
die Poren fofort verjdhliet und thm fomit Rraft und Saft bebdlt), fo
ninmt  diefed LVerfahren Ddemr Pferdefleifch) jeinen -eigenartig-fiiliden
Gefdymad. Dad Pherdefett ijt allerdingd in der Riidhe nicht antwendbar.

*

Gute auf fromififge Arl, Cine gqut gemdjtete Ente wird bon dem
fogenannten RKlein (Fliigeln, Hald 2c.) befreit, audgewajchen und Ddie
Leber beifeite gelegh. Jjt die Ente gut gewajdien, o wird fie mit
einem Tucdhe trocen gemadht, tnnen mit feinem Saly eingerieben, dann
tn einen Tigel gebracht, deffen BVobden bereitd mit einigen Sped- und
Sdyintenbldattdyen, einigenr gelben Nitbenbldtichen, einer ganzen gejdydlten
Smiebel, 8—10 Pfeffertirnern und 2—3 Gewiivgnelfen belegt wurbde.
PNun wixd eine Tafje Waffer unter die Ente gegojjen und lefstere davin
vollfommen mweid) gedidmpft. Sollte die Brithe u jtart einddmpfen,
fo muf tmmer efwad Waffer hingugegoifen werven. JIndejjen jdyalt
man von einem paar Hinde voll Kaftanien (Mavonen) die braune
dugerfte Sdjale, tdft fie in fodjendes Wajjer, dad mnad) einigen
Minuten abgefeibt wirb, und (Bt nun aud) die innere DHaut bder
Rajtanie leicht ab, worvauf man fjie in einem fleinen Tiegeldhen mit
einem Gtiiddjen BVutter, einem aufgehiuften ERBiel voll Staubzucer
und '« Ltr. Bouillon ober Waffer weid) bampft. Sobann madyt man in einem
weiteren Gejdhiry ein fleined, mittelbrauned Vutter-Cinbrenn, fetht da-
rein Den Cntenfaft und jobiel heife Suppe, bid unter fleibigem Um-
vithren eine dicdliche Sauce geworden, gibt davein die weichgedimpiten
Rajtanten jamt threm Safte, etiwad Citvonengeld und bdie Ente und
pitnjtet alled noch eine fleine halbe Stunbe ab, dann Wwird die Ente in
sterliche Stiice gefdynitten, mit ben Rajtanien beftreut, etwad Sance
barunter gegojfen und heiff aufgetragen. Die treffliche Sauce fommt
in einer Sdjale hiezu auf den Zijdy.

5

Bisquit:Aufiauf, 70 Gramm Butter, 1 Dbevtaffe Bucter, 4 gange
Cier, 2 Tajjen Miehl, 1 Obertajfe Mild), L Theeldfjel MNatvon und
1Yz ZTheeldjfel Cremortartari, died alled vervithrt man gut unter ein-
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andexr, gibt die Malfe in die mit Butter audgeftrichene Form und (Gt
pen Anflauf eine Stunde backen. Frijdhed, gefodhted Objt ober eine
Srudhtjdure gehort dazu. :
%

, Griespudding, Fiir 8 bid 10 Perfonen. Jubereitungdseit: 11/

Stunden. /2 Kilogramm (1 Pd.) Oried, 1Yz Liter IMildy, 125 Gramm
Bucker, 125 Gramm Butter, etwad Salz, 12 Cier. Man viihre den
®ries bon hod) vben tn die fodhende Mild), fiige dann aud) Saly bei
und nac) BVelieben mit Wafjer gerviebene Mianbeln, fodje died fo lange
unter beftindigen Miihren big fid) die Majfe bon ber Lfanne Bt
Dann vithre man die Vutter {daumig, {daffe den HBucder barunter,
pann nacd) und nad) die Eigelb, menge alled unter ven volljtindig er-
falteten Gries und fiige zulebt nocd) den feftgejchmwungenen Sdynee bev
Ciweify bet und bacte oder foche ihn zu einer feften Maffe.

*

Bayrify Brout. Nadydem dad KRraut von den duferen Bldttern
Befreit ijt, entfernt man die jtarfen Mippen, bHobelt ober {dyneidet e3
fetn, vermifcht e mit einem halben Lifjel Salz, hierauj gibt man fiix
L Qrautfopf 65 Gramm Scdweinejdymaly oder Gansfett, rijte etwas
tleingefchnittene Smiebel, einen CRlBffel Sucter barin braun, gebe an baj
Sraut ein halbed Glad Weikwein, ebenfobiel Cjjig daju und dimpfe
pad Kraut unter dterem Umriihren weid). Sollte der Saft gany ber-
bampft feinr, gibt man einigemal etwad Fleijd)briihe davan, 10 Minuten
bor dem nridjten ftreut man einen Kochlbffel voll Mehl dariiber und
(it e8 nod) gut durcydiinjten.

*

Teige, Ritdenpajtetenteig. 1 Halbed Kilogramm Mehl, 160 Gramm
fiige Butter, 2 jdwade Kaffeeltfjel voll Salz, 2 Dejiliter frifchesd
Waijfer. Die Vutter wirke man auf einen Teller, mit etwvad Waifer
begojfen, bid fjie weid) und glatt ijt, wad tm Sommer, wo ohnehin
ofe Butter oft fehr weid) ijt, fann unterlajfen werben. Dann lege man
pag gejiebte Mehl auf den Tifd) pber Brett, madje in die Iitte ded-
jelben eine Wertiefung, in weldje die Butter nebjt Saly gelegt wird.
Dad Wajfer jdyiitte man nad) und nacd) u, indem man ed anfangd
mit einer Hand mit Butter und Mehl vermengt. Sobald €8 ein wenig
bermengt ift, wirfe man e8 mit betben Hinden Fu einem zarvten Leig,
laffe denfelben, ehe man ihn gebraudyt, Y« bi8 2 Stunbe rubhen, da-
mit er betm Wudwdllen nicht zabe ijt. Man fann in etnen oder einige
Tage in einer zugedectten Sdyiiffel an einem fiihlen Ort aufbewabhren.
Pat man fibrig geblicbenen Teig, den man gerne ald Paftetenteig vers
wenden midyte, jo fann etwad Butter hineingewivft werben.
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Shnell su bereitender Haffeekuden, Vier gange Cier twerben mit
einer Mefferipige voll Salz und 150 Gramm JBucter tidtig berriibrt,
200 Gramm etwad zerlajjene Butter, 600 Gramm IMehl hingugefiigt,
LWeinftein und Natvon, von jedem 10 Gramm, vorfidtig durdygemijdt
und dad Gange mit einem halben Liter lauer Mild) berbitnnt. Gfeid)-
mdpig auf dem Kudjenblec) verteilt, bejtreicht man den Teig mit Fer-
laffener Butter ober einfacdyer mit Zuckerwaifer, {iberftrent thn mit einem
Gemengfel von gehactten Manbeln, Jucder und Jimmt und (Gt den
fudjen eine BVievteljtunde backen.

*

Jwiebelfaure, (Vedhamelle.) Bu V2 Liter Sauce wird 45 Gramm
Butter fteigend gemad)t. Dazu fommen 60 Gramm fein bldtirig ges
{chnittene Bwiebeln und 30 Gramm fein gejcynittener Schinfen. Das
alled zufanumen ird qgeddmpft, bid die Swiebeln weid) find. Dann
ftreut man 30 Gramm Neehl dazu und dampft alled ujammen b
sum gelblichen Unlaufen. Nun werden 2 Deziliter Rahm und 2 big 3
Dejiliter guter Fletjchbriihe ober Schinfenbriihe (weldje den Schinfen
entbehrelid) madyt) zugeriihrt und alled zujammen mit hinldnglid) Salz
und weiem Pifeffer unter jtetem Umrithren jo lange gefod)t, bid Ddie
Sauce diclidy ijt. Schlieplichy wird fie durchgefiebt und Fu Fijch, Ragout
und feinem Gemiife gegeben. Fajtenbechamelle wird mit MWeild) jtatt mit
Sleifchbriibe Dbeveitet.

Preseli. 125 Gramm zerlajfene Butter, 3 Cier, 140 Gr. Budcter,
MNehl big der Teig gewallt werden fann, Citronenjdjale ober Jinmet.
Forme Kiigelchen, die man tm gedlten Eijen Dbdcdt.

*

Bogler-3eltli, 9 Giweip zu Sdnee gejdhlagen, dagu ¥+ RKilo-
gramm Sucer, Yz Rilogramm Mehl und ehwad BVergamottdl wird gut
dburdygearbeitet, dann formt man Stengeli oder Plabden auf einge-
mellted Bled) und bactt fte bet jdhywacher Hibe.

*

Himbeer-Gebadenes. 4 Cier werden mit 1 Phund Jucker eine
halbe Stunde geriihrt, danmn fommi *+ Phund Mehl dazu und 4 Cp-
(6ffel Himber-Gelee, fehe Haujden auj Oblaten und bace fie leicht im
Ofen.

*

Apfel-Compott. Rocdhe ein {hones Apfelmus, gieb e8 duvd) ein
Steb, in bie gebutterte uflaufform, dann jdlage fteifen Sdynee von
2 Cieifs, vermijdje thn mit Juder und grob gejtoBenen NMandeln, lege
die Majje auf die Wepfel nud bace e im Ofen.
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