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©rfdjeint am eisten ©omttag jebeit 9Jioitat§.

5t. ©allen 5îr. 5. ZTÏat I90f

pte @ter.

l&SKiebiel berfcpiebene Slrten bon ©tern gibt eS? ^w^ner=, ©ntem,
çjsïll ®ättfe=, ißutem, fßerthuhm, ®auben«, Pfauen», Sibit)», SJtobem,

©traufjem, @d)ilbfröten= «nb 2IQtgatorens($ier, meldje bent 3Jtenfd)en

jur Sîaljrung bienen, aber aße biefe tnerben bon bent einfachen tpüb)neret

übertroffen. ,3" allen Scinbertt, unter allen breiten, in igjtbien, Slfrfïa,
überaß ift baS Hühnerei ber @d)mud; ber ®afel, bie SluSIpttfe auf
bent Sanbe, bie nie fetßenbe Seigabe ber nteiften unferer ©peifen. ®ie
©nteneier finb infofern ben Hühnereiern borgujieljen, als fie be*

beutenb mehr gett enthalten. @änfe= unb fßuteneier jeicpnen fid)
burd) ihre ®röfje attS. ®ie ißerlljuhneier finb gmar Hein, aber

bon ausgezeichnetem ©efchmac!. ®ie int Altertum bon einem SueußuS,
SiteltiuS unb ©aligula fo hod) Sefd)ä|ten, fo teuer bezahlten fßf attens
ei er fd)meden eimaS füfßich unb fabe. ®aubeneier ltnterfd^eibext fid)
menig bom Hauerei, toerben aber feiten gebraucht. ®ie Slraber unb

Sapbemolpter fdjmärmen für frifd) gelegte ©trauffeneier, bie jebenfaßS
bie ©rofte für fid) haben. Siel feiner itn ©efdjmac! finb bie grünen
©er beS SïafuarS, toeld)e Slel)ntid)feit mit ben ©änfeeiern haben. SBolft

fetten lomnten bie gafaneneier in ben Haubel, ihr @efd)mact foß bem

SSilbgefdjmad beS Sögels ähneln. ige^t lomnten mir ju bem Sönig
ber ©er, bem ®ibi|ei, meldjeS im grühja£)r bon aßen geinfdjmedern
fo hod) gefd)ät)t mirb. ®aS ©elbe biefeS arifto£ratifd)en ©ieS bleibt
immer megen feines gettgehatteS mürbe, toäl)renb baS Söeifje nath bem

®od)en burd)fid)tig, nad) längerem Stegen fo hflrt mirb, baff man
©djmucEgegenftünbe babon fd)neibet. SBenn bie erften Hibiijeier 5—7 gr.
baS ©tüct begaljlt merben, bann hat ein Stülfrei bon éibiheiern ben

fßretl einer getrüffelten fßute. ®ie SJtöbeneier finb ben Sibifseiern
ähnlich, haben aber nicht benfelben feinen ®efd)mad. Sin ber Süfte
bon SJcabagaSfar merben bie ©ier ber ©eefdjilblröte bott ben ©ittge-

AânHàNMà
DllilLivttthsAfllillie Gratlsbeilage à MMM Franen-Kitung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

öt. Gallen Nr. T. Mai l90l

Die Gier.

^Meieviel verschiedene Arten von Eiern gibt es? Hühner-, Enten-,
Gänse-, Puten-, Perlhuhn-, Tauben-, Pfauen-, Kibitz-, Mllven-,

Straußen-, Schildkröten- und Alligatoren-Eier, welche dem Menschen

zur Nahrung dienen, aber alle diese werden von dem einfachen Hühnerei
übertroffen, ,Jn allen Ländern, unter allen Breiten, in Indien, Afrjka,
überall ist das Hühnerei der Schmuck der Tafel, die Aushülfe auf
dem Lande, die nie fehlende Beigabe der meisten unserer Speisen. Die
Enteneier sind insofern den Hühnereiern vorzuziehen, als sie

bedeutend mehr Fett enthalten. Gänse- und Puten ei er zeichnen sich

durch ihre Größe aus. Die Perlhuhneier sind zwar klein, aber

von ausgezeichnetem Geschmack. Die im Altertum von einem Lucullus,
Viteltius und Caligula so hoch geschätzten, so teuer bezahlten Pfauen-
eier schmecken etwas süßlich und fade. Taub en ei er unterscheiden sich

wenig vom Hühnerei, werden aber selten gebraucht. Die Araber und

Kapbewohner schwärmen für frisch gelegte Straußeneier, die jedenfalls
die Größe für sich haben. Viel feiner im Geschmack sind die grünen
Eier des Kasuars, welche Aehnlichkeit mit den Gänseeiern haben. Wohl
selten kommen die Fasaneneier in den Handel, ihr Geschmack soll dem

Wildgeschmack des Vogels ähneln. Jetzt kommen wir zu dem König
der Eier, dem Kibitzei, welches im Frühjahr von allen Feinschmeckern
so hoch geschätzt wird. Das Gelbe dieses aristokratischen Eies bleibt
immer wegen seines Fettgehaltes mürbe, während das Weiße nach dem

Kochen durchsichtig, nach längerem Liegen so hart wird, daß man
Schmuckgegenstände davon schneidet. Wenn die ersten Kibitzeier 5—7 Fr.
das Stück bezahlt werden, dann hat ein Rührei von Kibitzeiern den

Preis einer getrüffelten Pute. Die Möveneier sind den Kibitzeiern
ähnlich, haben aber nicht denselben feinen Geschmack. An der Küste

von Madagaskar werden die Eier der Seeschildkröte von den Einge-
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borenen atS Secferbiffen bergetjrt. gm Stmagonenftrom fudjert bie !ytt=

bianer bie ©ter ber bort [in früheren Reiten in ungeheuer« Mengen
borlfanben gemefenen -©d)itb!röten. ®aS ©etbe berfetben ift fo fett,
baff ein buiterätjnticpeS Del barauS geprefft mirb. !yn gtoriba, ber

§eimat ber Slßigatoren, gelten bie ©er berfetben atS Sederbiffen.
Mögen atte bie genannten ©er itjre befonberen ©igenfdjaften ^aben,
bie einfachen tpütfnereier fragen fie alle auS bem gelbe. Sie finb
eine Sîotmenbigïeii in ber allgemeinen ©raäfyrung, für bie Süclje um
erfetßid), Sädereien, Metjtfpeifen, Sudjen, ©rentes, mären otjne ©ier
nid)t borfjg'nben. SiS in bie ärmfte gamitie fpiett ber ©iertud)en feine
SRoHe, nnb maS märe baS Dfterfeft otfne ©ier.

~g{e$epte.
gtrpvoßt uitb gut ßefunben.

Jlltgnrifrijco ©rijfettrnpitt. 2 Silogramm Dd)fenfteifd) bom Stoßen
fdjneibet man in bierectige, ungefähr nufjgrofje SMrfet, ebenfo 400
©ramm magern ©pect, fomie ungefähr 8 bis 10 gefdjätte rolje S$ar»

toffetn. ®ie ©pedmürfet iljut man mit bem nötigen ©cpmatg in eine

@$enpfanne, röftet ein menig an, gibt baS Dcpfenfleifd) Ijingu nnb

röftet fcpön braun; etmaS bon bent gett mirb entfernt, abgefdjüttet ttnb
baS gteifd) mit bem nötigen Metß beftäubt unb bann nod; etmaS ge=

röftet. fRutt ïommt baS 9îagout in eine Sodjfafferote, man fatgt unb

pfeffert, gibt etmaS geriebene MuSfatnufs, 1 Siter guten fRotmein, fomie
etmaS SBaffer ober gteifd)brülje; bann fügt man nod) gufammen ge=

bunbene fßeterfitie, ein ©träumen Sfjpmian unb gmei Sorbeerbtätter,
fomie fünf 3djen feingefdjnittenen Snobtaud) unb ebenfo biet ©djatotten
uttb einen falben Siter Somatenfauce pingu. ®anrt täfjt man baS

fRagout eine ©tunbe tang todjen, gibt atSbann bie in SBürfetn gc=

fdjnittenen Sartoffetn pingu unb täfft beibeS gufammen meiter tocpen,
bis gteifd; unb Sartoffetn gut meid) finb. Mit ben Sartoffetn gibt
man gu gteidjer 3e't au(i) e'nett ïtêinen Setter boß gefcpätte, fteine
.ßmiebetdjen pingu. ©inige Minuten bor bem ©erbteren beftreut man
baS fRagout teicpt mit fßaprifaputber, raad)t afleS gut burdjeinanbei
unb ferbiert redjt marm. — Semerfung: ißaprifa ift in aßen größeren
@pegerei= ober ®etitateffen^onbtungen erljätttid).

-X-

ffinßlifrijcr ®ie ©pidfcpoff mirb auSgebeint, gettopft, mit
©atg unb Pfeffer beftreut unb mit Sinbfaben gteid) ummidett in einer

Safferote mit ©uppenfrautern, SBurgetn, 125 ©ramm Sutter, J/s Siter
gteifdfbrütje, meid) gebünftet unb begoffen mit feiner eigenen Srülje gu

Sifd) gegeben, mit geriebenem Meerrettig garniert. ®ie Sartoffetn
merben eytra beigegeben, mit Sratenfauce ubergoffen.
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borenen als Leckerbissen verzehrt. Im Amazonenstrom suchen die
Indianer die Eier der dort sin früheren Zeiten in ungeheuern Mengen
vorhanden gewesenen -Schildkröten. Das Gelbe derselben ist so fett,
daß ein butterähnliches Oel daraus gepreßt wird. In Florida, der

Heimat der Alligatoren, gelten die Eier derselben als Leckerbissen.

Mögen alle die genannten Eier ihre besonderen Eigenschaften haben,
die einfachen Hühnereier schlagen sie alle aus dem Felde. Sie sind
eine Notwendigkeit in der allgemeinen Ernährung, für die Küche
unersetzlich, Bäckereien, Mehlspeisen, Kuchen, Crèmes, wären ohne Eier
nicht vorhanden. Bis in die ärmste Familie spielt der Eierkuchen seine

Rolle, und was wäre das Osterfest ohne Eier.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

Ungarisches Vchsenragout. 2 Kilogramm Ochsenfleisch vom Stotzen
schneidet man in viereckige, ungefähr nußgroße Würfel, ebenso 400
Gramm magern Speck, sowie ungefähr 3 bis 10 geschälte rohe
Kartoffeln. Die Speckwürfel thut man mit dem nötigen Schmalz in eine

EHenpfanne, röstet ein wenig an, gibt das Ochsenfleisch hinzu und

röstet schön braun; etwas von dem Fett wird entfernt, abgeschüttet und
das Fleisch mit dem nötigen Mehl bestäubt und dann noch etwas
geröstet. Nun kommt das Ragout in eine Kochkasserole, man salzt und

pfeffert, gibt etwas geriebene Muskatnuß, 1 Liter guten Rotwein, sowie
etwas Wasser oder Fleischbrühe; dann fügt man noch zusammen
gebundene Petersilie, ein Sträußchen Thymian und zwei Lorbeerblätter,
sowie fünf Zehen feingeschnittenen Knoblauch und ebenso viel Schalotten
und einen halben Liter Tomatensauce hinzu. Dann läßt man das

Ragout eine Stunde lang kochen, gibt alsdann die in Würfeln
geschnittenen Kartoffeln hinzu und läßt beides zusammen weiter kochen,

bis Fleisch und Kartoffeln gut weich sind. Mit den Kartoffeln gibt
man zu gleicher Zeit auch einen kleinen Teller voll geschälte, kleine

Zwiebelchen hinzu. Einige Minuten vor dem Servieren bestreut man
das Ragout leicht mit Paprikapulver, macht alles gut durcheinander
und serviert recht warm. — Bemerkung: Paprika ist in allen größeren
Spezerei- oder Delikatessenhandlungen erhältlich.

Englischer Krnten. Die Spickschoß wird ausgebeint, geklopft, mit
Salz und Pfeffer bestreut und mit Bindfaden gleich umwickelt in einer

Kasserole mit Suppenkräutern, Wurzeln, 125 Gramm Butter, Liter
Fleischbrühe, weich gedünstet und begossen mit seiner eigenen Brühe zu
Tisch gegeben, mit geriebenem Meerrettig garniert. Die Kartoffeln
werden extra beigegeben, mit Bratensauce übergössen.
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(f>rfiilltc0 fînllioljers. ©in mittelgroßes, abgelagertes SalbSßerg,
gereinigt, gut auSgeWafcßen, abgetroctnet, ringsum mit feinen ©ped«
ftreifen gefpidt unb in* unb auSWenbig mit ©alg unb Pfeffer einge^
rieben. 3ur Sötte mirb 50 ©ramm eingeweicßteS unb mieber auSge=
brüdteS Brot. fein geßadi, mit einer gerfdjnittenen unb gebünfteten
gwiebel, eine 5ßrife @at§ unb ißfeffer, etWaS SfluSfatnuß, nacß Be=
lieben gmei ausgegrätete, gewiegte ©arbeiten, ein @i unb ein Söffe!
3itronenfaft gut bermifct)t, baS gange in bie §ergfammern gefüllt unb
biefe gugenäßt. !yn einer Bratpfanne mirb ein Söffet gett ßeiß gemalt,
baS iperg famt ber Bratengarnitur hinein gelegt, rafcß attfeitig gelb

gebraten, mit 1—2 ©djöpflöffe! Sßaffer abgelöfcßt, ettoaS Bouillon gu=

gegoffen unb baS gleifcß unter fleißigem Begießen in IVr bis VI»
©tunben meid) gefocßt. tinmittelbar bor bem Slnricßten mirb bie ©auce
mit 1I* bis J/2 @(aS SSeiit unb brei Sßeetöffel Stfaggi=2Bürge rectjt
fcßmadßaft gemacßt. SDa biefeS gleifcß woßl gart, aber giemlicß trocfen

ift, fo muß baSfelbe in reidjtict) Brüße weicßgefocßt unb mit Iräftig
fcßmedenber ©auce ferbiert werben.

*
llcilie ^rntenrrftc tonnen aucß git gleifcß^DmeletteS Bermenbung

finben. 2IuS bem fein gewiegten Steifet) bereite man eine grifabellem
farce, bade einen ©ierlucßen auf einer ©eile unb belege bie ungebadene
©eite mit ber gteifcßfarce. ©obann rotte man bie -Omeletten gufammen,
feßneibe fie in beliebig breite ©treifen unb bade festere auf beiben
©eiten.

*
futtgtltljttfdjef. SBenn bie Smtge meid) ift, wirb fie fein gewiegt,

bon g Wet Coffein Stieß! unb einem ©titd Butter eine ßettgelbe ©im
brenne gemacßt; gwiebel, ©itrone unb fßeterfilie fein gewiegt,-in bem

Sett gebünftet, baS ©emiegte mit ber nötigen gleifd)fuppe unb etWaS

©ffig gnr ipafcßeeftärfe angerüßrt, mit einem Söffe! Sapern gewürgt
unb eine Bierte-tftunbe aufgefoeßt.

ffittglifdjci' Inrnntflöbrnte«. ©in gut abgelagertes ©tue! ©djaf*
fteifd) wirb mit ©alg unb ißfeffer eingerieben, mit einem ©cßöpftöffe!
boü SBaffer gum geuer gebraeßt unb gebämpft, bis baSfelbe unten
fcßön gelb, alfo îein SSaffer meßr ba ift. Shm !eßre man eS um, gebe
Wieber SBaffer bei unb bämpfe wieber, bis aucß biefe ©eite gelb ift,
fülle bann genügenb ßeißeS Sßaffer bei, fowie gefeßnittene ^wiebeln,
Weiße unb gelbe Slübcßen, Sartoffeln, unb laffe alles gufamnten Weicß

Werben. SDaS gleifd) wirb ßierauf traneßiert, auf bie Stätte einer

©djüffel gelegt, bie ©emüfe ringS ßerum georbnet unb bie mit ©itronem
faft gefäuerte ©auce beigegeben.
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Gefülltes Kallisher!. Ein mittelgroßes, abgelagertes Kalbsherz,
gereinigt, gut ausgewaschen, abgetrocknet, ringsum mit feinen
Speckstreifen gespickt und in- und auswendig mit Salz und Pfeffer
eingerieben. Zur Fülle wird 50 Gramm eingeweichtes und wieder
ausgedrücktes Brot, fein gehackt; mit einer zerschnittenen und gedünsteten

Zwiebel, eine Prise Salz und Pfeffer, etwas Muskatnuß, nach
Belieben zwei ausgegrätete, gewiegte Sardellen, ein Ei und ein Löffel
Zitronensaft gut vermischt, das ganze in die Herzkammern gefüllt und
diese zugenäht. In einer Bratpfanne wird ein Löffel Fett heiß gemacht,
das Herz samt der Bratengarnitur hinein gelegt, rasch allseitig gelb

gebraten, mit 1—2 Schöpflöffel Wasser abgelöscht, etwas Bouillon
zugegossen und das Fleisch unter fleißigem Begießen in Illr bis Ills
Stunden weich gekocht. Unmittelbar vor dem Anrichten wird die Sauce
mit bis Glas Wein und drei Theelöffel Maggi-Würze recht
schmackhaft gemacht. Da dieses Fleisch wohl zart, aber ziemlich trocken

ist, so muß dasselbe in reichlich Brühe weichgekocht und mit kräftig
schmeckender Sauce serviert werden.

-X-

Kleine Krntenreste können auch zu Fleisch-Omelettes Verwendung
finden. Aus dem fein gewiegten Fleisch bereite man eine Frikadellen-
farce, backe einen Eierkuchen auf einer Seite und belege die ungebackene
Seite mit der Fleischfarce. Sodann rolle man die Omeletten zusammen,
schneide sie in beliebig breite Streifen und backe letztere auf beiden
Seiten.

X-

ßungenlsllfchet. Wenn die Lunge weich ist, wird sie fein gewiegt,
von zwei Löffeln Mehl und einem Stück Butter eine hellgelbe
Einbrenne gemacht; Zwiebel, Citrone und Petersilie fein gewiegt, in dem

Fett gedünstet, das Gewiegte mit der nötigen Fleischsuppe und etwas

Essig znr Hascheestärke angerührt, mit einem Löffel Kapern gewürzt
und eine Viertelstunde aufgekocht.

Englischer Hamuielsbrilten. Ein gut abgelagertes Stück Schaffleisch

wird mit Salz und Pfeffer eingerieben, mit einem Schöpflöffel
voll Wasser zum Feuer gebracht und gedämpft, bis dasselbe unten
schön gelb, also kein Wasser mehr da ist. Nun kehre man es um, gebe

wieder Wasser bei und dämpfe wieder, bis auch diese Seite gelb ist,

fülle dann genügend heißes Wasser bei, sowie geschnittene Zwiebeln,
weiße und gelbe Rübchen, Kartoffeln, und lasse alles zusammen weich
werden. Das Fleisch wird hierauf tranchiert, auf die Mitte einer

Schüssel gelegt, die Gemüse rings herum geordnet und die mit Citronensaft

gesäuerte Sauce beigegeben.
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©föiitUJJfte finlbelmtft. ©ine fcpöne Satbgbruft Köpft mon mit ber

gtöcpe beg fmdmefferg, bamit bie barin befinbticpe Suft entroeic^t, unb

mäfcpt fie gut ab. hierauf iput man ein ©tüd SSutter in einen Sopf,
legt bfe gut abgetrodnete Stuft barauf, fügt gmei in ©epeiben ge=

fcpnittene Sftoptrüben unb eine .Qroiebet, pingu unb täfgt bie SSruft auf
nicpt gu ftartem geuer Öfen fefi gugebedt beimpfen, ©oltte ber

gonb gu ftar! einloten, baf? bag gteifd) anfängt gu braten, fo giefft
man etmag Soutßon pingu. tftaep circa 2 ©tunben nimmt man bag

Steifcp, bag big baptn fteifjig begaffen mürbe, unb metepeg eine fepöne

braune garbe paben muff, peraug, giefjt ben ffonb, ben man mit etmag

Slarmepl berfoept pat, burcp ein ©ieb unb giebt ipn atg ©auce gur
Satbgbruft.

*

Jnlftljcr Jnrijö. ©in Satbgfitet ober bon ber Seule, tängtid) ge=

fepnitten, reibt man gut mit ©at§ unb ein menig ©atpeter ein (auf
bier ißfitttb gleifcp opne Snocpen einen patben Speetöffet boïï), ïegt
bag ©tüd in eine fepmaepe ©ffigbeige (patb Seineffig, patb Seiffmein)
unb täfft bagfetbe brei Sage unter öfterem Senben barin liegen. ®ann
mirb ber Sopf, am beften eine tängtiepe, tiefe ißruntruter Sratpfanne,
auf bag geuer gefteEt unb bag gteifcp in ber Seige feïbft meid) ge=

ïoept unb naepper erfalten getaffen (ctrîa I12 ©tunben foepen). Stun

miegt man eine Sücpfe gut gepupte ©arbinen mit etn menig ißeterfitie
reept fein, beftreidß bag ©tue! gteifip, bag borper in ©epeiben ge=

fepnitten mirb, bamit, legt bagfeïbe forgfättig auf eine ißtatte, baff bie

©cpnitten niept augetnanberfaUen unb baff eg ein gangeg ©tücf bilbet,
giefjt einige Söffet Sftajonaife barüber, garniert bie fßtatte pübfcp mit
Sopffatat unb gefoepten ©iern, auep mit etmag patbierten Sorniepong,
©itronenfepetben, unb ferbiert bag gange mit einer SRajonaife. ©epmeeft
mie frifeper Sacpg.

-X-

SjMItiflpf Jrifto. Soipbauer 3li ©tunben. gür 6 ißerfonen. ©in
patbeg Sito Sinbfteifcp, opne Snodjen, unb ein patbeg Silo @cpmeine=

fteifcp (©epintenftüd) merben in Keine Surfet gefepnitten unb mit ©atg
beftreut. 2 Suppenteller bot! getber Sßacpglartoffetn pat man ebenfalls
rop in ©epeiben gefepnitten unb mit ©atg bermifept. Stun täfjt man in
einem tiefen eifernen Stopfe 50 ©ramm Sutter mit einer grofjen mürftig
gefepnittenen Stiebet gelb bämpfen, fepüttet bag mit Sartoffetn tüeptig
bunpeinanbet gemifepte gteifcp pinein, füllt ein SSierteïtiter fauren Stapnt
barüber unb täfjt eg fefi gugebedt fepmoren, big bie Sartoffetn meiep

unb gar finb. SDarauf fügt man gmei Speetöffet SJtaggi-SBürge gu
ber ©peife, ruprt fie nccpmalg gut burepeinanber, rieptet fie in einer

Stuftaufform an unb beftreut fie mit geriebenem ißarmefanfüfe.
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Gedämpfte Katllàust. Eine schöne Kalbsbrust klopft man mit der

Fläche des Hackmessers, damit die darin befindliche Luft entweicht, und

wäscht sie gut ab. Hierauf thut man ein Stück Butter in einen Topf,
legt dse gut abgetrocknete Brust darauf, fügt zwei in Scheiben
geschnittene Mohrrüben und eine Zwiebel hinzu und läßt die Brust auf
nicht zu starkem Feuer im Ofen fest zugedeckt dämpfen. Sollte der

Fond zu stark einkochen, daß das Fleisch anfängt zu braten, so gießt

man etwas Bouillon hinzu. Nach circa 2 Stunden nimmt man das

Fleisch, das bis dahin fleißig begossen wurde, und welches eine schöne

braune Farbe haben muß, heraus, gießt den Fond, den man mit etwas

Klarmehl verkocht hat, durch ein Sieb und giebt ihn als Sauce zur
Kalbsbrust.

Falscher Lachs. Ein Kalbsfilet oder von der Keule, länglich
geschnitten, reibt man gut mit Salz und ein wenig Salpeter ein sauf
vier Pfund Fleisch ohne Knochen einen halben Theelöffel voll), legt
das Stück in eine schwache Essigbeize (halb Weinessig, halb Weißwein)
und läßt dasselbe drei Tage unter öfterem Wenden darin liegen. Dann
wird der Topf, am besten eine längliche, tiefe Pruntruter Bratpfanne,
auf das Feuer gestellt und das Fleisch in der Beize selbst weich
gekocht und nachher erkalten gelassen (cirka 111- Stunden kochen). Nun
wiegt man eine Büchse gut geputzte Sardinen mit ein wenig Petersilie
recht fein, bestreicht das Stück Fleisch, das vorher in Scheiben
geschnitten wird, damit, legt dasselbe sorgfältig auf eine Platte, daß die

Schnitten nicht auseinanderfallen und daß es ein ganzes Stück bildet,
gießt einige Löffel Majonaise darüber, garniert die Platte hübsch mit
Kopfsalat und gekochten Eiern, auch mit etwas halbierten Cornichons,
Citronenscheiben, und serviert das ganze mit einer Majonaise. Schmeckt
wie frischer Lachs.

Spanische Frirco. Kochdauer 2/« Stunden. Für 6 Personen. Ein
halbes Kilo Rindfleisch, ohne Knochen, und ein halbes Kilo Schweinefleisch

(Schinkenstück) werden in kleine Würfel geschnitten und mit Salz
bestreut. 2 Suppenteller voll gelber Wachskartoffeln hat man ebenfalls
roh in Scheiben geschnitten und mit Salz vermischt. Nun läßt man in
einem tiefen eisernen Topfe 5V Gramm Butter mit einer großen würflig
geschnittenen Zwiebel gelb dämpfen, schüttet das mit Kartoffeln tüchtig
durcheinander gemischte Fleisch hinein, füllt ein Viertelliter sauren Rahm
darüber und läßt es fest zugedeckt schmoren, bis die Kartoffeln weich
und gar sind. Darauf fügt man zwei Theelöffel Maggi-Würze zu
der Speise, rührt sie nochmals gut durcheinander, richtet sie in einer

Auslaufform an und bestreut sie mit geriebenem Parmesankäse.



— 37 —

|Uttît0leitïlf. 93?an nimmt eine gut abgelagerte SïinbSlenbe, häutet,
ïtopft unb fatgt fie unb macht fdjräge ©infdjnitte in bie Oberfläche, in
bie man in bunter Slbmedjdlung <Sfaec£=, @d)intem, Kalbfleifch=, ©ffig»
gurfem, ©arbeUem, rote fftüben- unb ©hampignonftreifen ftecft, morauf
man baê gleifcl) mit feinem Sinbfaben neuartig umfchnürt. ign eine

paffenbe Kafferole legt man ©ftedfdhetben, Shtrgelmerï, 3miebelfd)nitten,
einige Kohlfferjen, etma§ ©itronenfchale, ein Sorbeerblatt unb gemifdjteS
©emürj, brät hiermit bie Senbe unter SBenben braun, gibt aHmätjtid)
etmaë !od)enbe§ SBaffer barunter unb fcifmort unter öfterem Segieffen
unb Stachgieffen baS gleifcl) meid) unb faftig. Tie fertige SîtnbSlenbe
mirb in ©Reiben gefdjnitten, au§ ber Srühe, meldje man entfettet,
burdjftreict^t, ettoaê fämig lod)t unb guïeljt mit einer großen üßeffers
ffn^e Siebig'g gleifcfjestratt berfefst, bie ©auce bereitet unb SRaüaroni,
beren eine Ipälfte mit Sutter unb ißarmefanläfe ijeijf gefd)menft unb
beren anbere tpälfte au§gebacten mürbe, um ba§ gleifcl) garniert.

*

pitlîierfllct. ©in Sîinberfilei bon 7—8 ißfunb mirb fauber ab=

gehäutet, reidjtid) geff)ictt unb leid)t mit ©alj beftreut. Tann läfft man
in ber Sratftfanne 250 ©ramm Sutter redjt Ifeiff merben, legt bad

gilet mit ber obern ©eiie nad) unten hinein, läfft e§ 10 SJÎinuten unter
fleißigem Segiefien braten, roenbet baS gilet unb läfft e§ mie border
mieber 10 SDtiuuten braten. Stun nimmt man ben Sratcn mieber hevauê,
!od)t ben Sratenfats mit bent nötigen Ijeifjen SBaffer lod unb macijt
bie ©artce mit 10 ©ramm SJtel)t (halb Söeigens, halb Kartoffelmehl)
bttnbig.

*

fittifcrllltdjCIt. 500 ©ramm frifclje Tafelbutter rührt man in einer
irbenen, leictjt ermärmten ©d)üffet mährenb 20 SJiinuten redjt fdjaumig,
bann merben 14 ©ibotter, 410 ©ramm feineë, gefiebteê iDtel)!, 120
©ramm geflogener 3uefer, ei« aufgefd)lifter ©tengel Sanille, j ein
Kaffeelöffel boll ©alg unb 40 ©ramm mit laumarmer SJiild) aufgelöfte
Ißreffhefe unter fortmährenbemStühren hingugegeben unb bie ÜKaffe mährenb
einer Siertelftunbe fein abgefctjlagen. ©ine grofje @ugell)of)fform ober

ijbeliebige tiefe gorm mirb gut mit Sutter auêgeftricljen, mit Sütel)!

auSgeftäubt, mit ber SRaffe bis gur ipätfte ber gorm angefüllt, mit
einem Tuch gugebeclt unb junt marm gehen geftellt. iyft berfelbe ge=

hörig aufgegangen, fo bäcft man ben Kuchen bei guter Ofenl)i|e (menn
möglich einem Säcferofen) langfam mährenb einer unb einer halben
©tunbe recht fdjön gelblich braun, ftürjt benfelben über ein ©ieb, hebt
bie gorm ab unb befiäubt ben Kudjen mit ©tauöpcfer, folange
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Wndsleà. Man nimmt eine gut abgelagerte Rindslende, häutet,
klopft und salzt sie und macht schräge Einschnitte in die Oberfläche, in
die man in bunter Abwechslung Speck-, Schinken-, Kalbfleisch-,
Essiggurken-, Sardellen-, rote Rüben- und Champignonstreifen steckt, worauf
man das Fleisch mit feinem Bindfaden netzartig umschnürt. In eine

passende Kasserole legt man Speckscheiben, Wurzelwerk, Zwiebelschnitten,
einige Kohlherzen, etwas Citronenschale, ein Lorbeerblatt und gemischtes

Gewürz, brät hiermit die Lende unter Wenden braun, gibt allmählich
etwas kochendes Wasser darunter und schmort unter öfterem Begießen
und Nachgießen das Fleisch weich und saftig. Die fertige Rindslende
wird in Scheiben geschnitten, aus der Brühe, welche man entfettet,
durchstreicht, etwas sämig kocht und zuletzt mit einer großen Messerspitze

Liebig's Fleischextrakt versetzt, die Sauce bereitet und Makkaroni,
deren eine Hälfte mit Butter und Parmesankäse heiß geschwenkt und
deren andere Hälfte ausgebacken wurde, um das Fleisch garniert.

-X-

Rinderfilet. Ein Rinderfilet von 7—8 Pfund wird sauber
abgehäutet, reichlich gespickt und leicht mit Salz bestreut. Dann läßt man
in der Bratpfanne 250 Gramm Butter recht heiß werden, legt das

Filet mit der obern Seite nach unten hinein, läßt es 10 Minuten unter
fleißigem Begießen braten, wendet das Filet und läßt es wie vorher
wieder 10 Minuten braten. Nun nimmt man den Braten wieder heraus,
kocht den Bratensatz mit dem nötigen heißen Wasser los und macht
die Sauce mit 10 Gramm Mehl (halb Weizen-, halb Kartoffelmehl)
bündig.

RaiserliUlheil. 500 Gramm frische Tafelbutter rührt man in einer
irdenen, leicht erwärmten Schüssel während 20 Minuten recht schaumig,
dann werden 14 Eidotter, 410 Gramm feines, gesiebtes Mehl, 120
Gramm gestoßener Zucker, ein aufgeschlitzter Stengel Vanille, ein
Kaffeelöffel voll Salz und 40 Gramm mit lauwarmer Milch aufgelöste
Preßhefe unter fortwährendem Rühren hinzugegeben und die Masse während
einer Viertelstunde fein abgeschlagen. Eine große Gugelhopfform oder

ixbeliebige tiefe Form wird gut mit Butter ausgestrichen, mit Mehl
ausgestäubt, mit der Masse bis zur Hälfte der Form angefüllt, mit
einem Tuch zugedeckt und zum warm gehen gestellt. Ist derselbe
gehörig aufgegangen, so bäckt man den Kuchen bei guter Ofenhitze (wenn
möglich in einem Bäckerofen) langsam während einer und einer halben
Stunde recht schön gelblich braun, stürzt denselben über ein Sieb, hebt
die Form ab und bestäubt den Kuchen mit Staubzucker, solange
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berfeïbe nod) marin ift, ferbiert faft auf einer fßfatte oDer ©oupe mit
Spitjenpapier jum Shee, Kaffee :c. Siefer Kudjen ift feljr beliebt unb

eignet fid) befonberê bei feftlidjen SMäffen, mie fpod),jeiten, Saufen 2c.

Ser 33aniïïefiengef toirb bor bem S3aden entfernt.

*

iHfljottnife. ige nadj bem benötigten Quantum nehme id) 1—2
frifd)e ©ibotter, rûlfre ftetê nad) einer (Seite tropfenfoeife V«» big Va

Siter feineg ötibenöf baju unb, menn fie ftel)t, gebe man ben Saft
einer halben big einer ganzen ©itrone unb einem Söffet SBeineffig bei

unb mürje eg mit bem nötigen Satj unb fßfeffer.

*

ffiltiiiliieit'SltiJpe. Sie SStätter merben bont Kopf getöft, bon ben

bieten Stippen befreit, gut gemafepen, in feine 9îiemd)en gefdjnitten, in
fitter S3utter gebampft, mit bem nötigen SBaffer abgetöfeijt, Safj,
Pfeffer unb Mugfatnujj pgefügt, bie Suppe Va ©tunbe tangfam ge=

ïodjt unb, über etmag „SDfaggi" unb geröftete S8rotmürfefd)en angerichtet.

*

$Ouill0ll=findfl(fetn. 10 ißerfonen. 93ereitung§geit 3U—1 Stunbe.
Vh Siter Kartoffeln bon einer feinen, nidjt §u mehligen Sorte merben

gefd)ätt, in SSiertet gefdjnitten unb in SSaffer Ifatb gar ge!od)t. 3tad)=
bem man fie abgegoffen hat, füllt man fobiet SSrülje ber Stinberbruft
hinju, baff fie babon bebeett finb, fräftigt fie buret) Siebigg gfeifd)=
entrait, fd)ntec!t fie mit Saïj unb Pfeffer ab unb giebt, fobatb fie meid)

gemorben, fein gemiegte fßeterfitie bagu.

*
Jiaielielfupè nnf frattlöfiftijc |lrt. Kleine meiffe 3miebetd)en merben

gefd)ütt, in mefferrüdenbide fRinge gefctjnitten, in bie Suppenfcpüffef
gelegt. SSeim Sfnricpten mirb bie fetjr träftige gfeifcpfuppe ïoepenb peifi
über bie .ßmiebdringehen unb Schnitten gegoffen unb mit Scpnittfaucp
unb Mugfat gemürjt.

*

flcrlorm ®itr ill flnljmfnute. Man fepfage bie ©ier, immer hierauf

einmal, in toepenbeg, gefafjeneg ÏBaffer, taffe fie 3—4 Minuten
toepen unb nehme fie mit bem Sdjaumtöffet peraug. Sümpfe nun für
6 ©ier einen ©ffföffef feingefdjnittener Schalotten unb einen ©fdöffel
Mept in 60 ©ramm SSutter meif), rühre V* Siter bieten fauren.Stapm
baran unb mürje mit Safj unb meiffem fßfeffer, lege bie ©ier in eine

Sdjafe unb gieffe bie Sauce barüber; man !ann bie Schate aud) noch

mit in iöutter gerüfteten SBeiProbbreiecten berjieren.
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derselbe noch warm ist, serviert kalt auf einer Platte over Coupe mit
Spitzenpapier zum Thee, Kaffee :c. Dieser Kuchen ist sehr beliebt und

eignet sich besonders bei festlichen Anlässen, wie Hochzeiten, Taufen rc.

Der Vanillestengel wird vor dem Backen entfernt.

Mafonalse. Je nach dem benötigten Quantum nehme ich 1 — 2

frische Eidotter, rühre stets nach einer Seite tropfenweise '/-> bis
Liter feines Olivenöl dazu und, wenn sie steht, gebe man den Saft
einer halben bis einer ganzen Citrone und einem Löffel Weinessig bei

und würze es mit dem nötigen Salz und Pfeffer.

Elldimeil-Illppe. Die Blätter werden vom Kopf gelöst, von den

dicken Rippen befreit, gut gewaschen, in feine Riemchen geschnitten, in
süßer Butter gedämpft, mit dem nötigen Wasser abgelöscht, Salz,
Pfeffer und Muskatnuß zugefügt, die Suppe Stunde langsam
gekocht und über etwas „Maggi" und geröstete Brotwürfelchen angerichtet.

Koililloil-Kaàssà. 10 Personen. Bereitungszeit 1 Stunde.
1'/- Liter Kartoffeln von einer feinen, nicht zu mehligen Sorte werden
geschält, in Viertel geschnitten und in Wasser halb gar gekocht. Nachdem

man sie abgegossen hat, füllt man soviel Brühe der Rinderbrust
hinzu, daß sie davon bedeckt sind, kräftigt sie durch Liebigs Fleisch-
extrakt, schmeckt sie mit Salz und Pfeffer ab und giebt, sobald sie weich

geworden, fein gewiegte Petersilie dazu.

ZwiàlsilMt ans sranMslhe Art. Kleine weiße Zwiebelchen werden
geschält, in melserrückendicke Ringe geschnitten, in die Suppenschüssel
gelegt. Beim Anrichten wird die sehr kräftige Fleischsnppe kochend heiß
über die Zwiebelringchen und Schnitten gegossen und mit Schnittlauch
und Muskat gewürzt.

Nerlirene Eier in NalMslUlle. Man schlage die Eier, immer vier
auf einmal, in kochendes, gesalzenes Wasser, lasse sie 3—4 Minuten
kochen und nehme sie mit dem Schaumlöffel heraus. Dämpfe nun für
6 Eier einen Eßlöffel feingeschnittener Schalotten und einen Eßlöffel
Mehl in 60 Gramm Butter weiß, rühre '/-> Liter dicken sauren. Rahm
daran und würze mit Salz und weißem Pfeffer, lege die Eier in eine

Schale und gieße die Sauce darüber; man kann die Schale auch noch

mit in Butter gerösteten Weißbroddreiecken verzieren.
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Ipfelkiidjlcilltfig mit Peitt. Stimm einen 9Id)teßiter SBein, ein

britteil SBaffer, 40 big 60 ©ramm guder, eine äUefferfgige boll gimmt,
laffe eg mann merben itnb rügre 125 ©ramm ftgöueg SO?eb)t mit biefem
recgt fein ab, rügre jwei ©ier ba^u, tauche bie Slpfelftgnige in ben

j£eig unb bade fie in geigent gett.
^ *

IBfcliltiijctt. 500 ©ramm SOlegl, 350 ©ramm Sutter, 150 ©ramm
gutter unb 6 ©ier tnetet man ju einem Seig, ftgön gleid)mägig, ben

man auf einem meglbeftreuten Srett fingerbict augroßt, auf ein mit
Sutter beftricgeneg fRanbbletg bringt unb einen Steigranb anfegt. ®ann
brüctt man 75 ©ramm frtfcbjert Duarüäfe in einem Smtge gut au§,
berreibt il)n mit einem ©igelb, 1U Siter ©agne unb 50 ©ramm SOlegl

ju einer bidlidjen SRaffe. gu biefer SDtaffe rügrt man 350 ©ramm
gucfer, 150 ©ramm gebrügte Korintgen, bie abgeriebene ©egale einer

©iirone, füllt bag ©anje bann in ben $eig unb lägt ben Käfetudjen
bei guter §ige baden.

*
©nesnilklit. 3n einen Siter fiebenbe SSlild) lägt man 400 ©ramm

©rieg einlaufen, fotgt ign ju Srei unb lägt ign erfatten. 'Sann giebt
man ein ganjeg ®i, etwag @alg nnb einen ©glöffel gutter unter bie

SJlaffe, roßt fingerbide unb fingerlange Stubeln, wäljt fie in ißanier*
megl unb bädt fie auf beiben ©eiten ftgön buntelgelb in ber fßfanne,
in Weltger ein ©tüd ©cgmalj geig gemadjt ift. 3Jîit gnder bid be=

beftreut, werben fie geig aufgetragen.
*

fllillt) Initge füg ju erljnlten. igm ©ommer, namenflitg bei ®e*
wittern, finb bie tpaugfrauen oft in Slot, Weil igre Xftiltg gar ftgneß
fauer wirb. ®ic3 §u bergüten, giegt man einen ©glöffel SBaffer, mit
SJleerrettig abgezogen, unter jwei Siter SSlileg. Sie ergält fitg babnrtg
autg augergalb beg Kellerg, felbft bei gängigen ©emitiern, im ©ommer
unberänbert frifcg unb füg, wägrenb bie baneben gefteßte Sililcg ftgneß
fauer Wirb.

-X-

frtfljefe längere |eit nufjiilmunlfrcit. ©in galbeê ißfunb ißreg*
gefe gerfcgneibet utan in ganj ïleirte ©tüde, tgut fie in eine gewögm
lidje SBeinflaftge unb giegt bie glaftge boß mit SBaffer. ®ie §efe ift
an einem froftfreien Drte aufjubewagren, ba fÇroft fie igrer Kraft be«

raubt. StöilX man bie ipefe benügen, fo ftgüttle man bie glaftge gut
burcg unb negnte bon biefer glüffigfeit jum Saden fobiel man braucgt.
@oß ber ®eig ftgneßer aufgegen, fo giegt man borfitgtig bon bem

SBaffer ab, bantit bie glügigfeit gefengaltiger wirb. @o bewagrt, gält
ficg bie §efe imtnergin 3—4 SBocgeu.
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Apfelküchleilltcig mit Wein. Nimm einen Achtelliter Wein, ein

dritteil Wasser, 40 bis 60 Gramm Zucker, eine Messerspitze voll Zimmt,
lasse es warm werden und rühre 125 Gramm schönes Mehl mit diesem

recht fein ab, rühre zwei Eier dazu, tauche die Apfelschnitze in den

Teig und backe sie in heißem Fett.

KiisellNlhcn. 500 Gramm Mehl, 350 Gramm Butter, 150 Gramm
Zucker und 6 Eier knetet man zu einem Teig, schön gleichmäßig, den

man auf einem mehlbestreuten Brett fingerdick ausrollt, auf ein mit
Butter bestrichenes Randblech bringt und einen Teigrand ansetzt. Dann
drückt man 75 Gramm frischen Quarkkäse in einem Tuche gut aus,
verreibt ihn mit einem Eigelb, ^4 Liter Sahne und 50 Gramm Mehl
zu einer dicklichen Masse. Zu dieser Masse rührt man 350 Gramm
Zucker, 150 Gramm gebrühte Korinthen, die abgeriebene Schale einer

Citrone, füllt das Ganze dann in den Teig und läßt den Käsekuchen
bei guter Hitze backen.

Griesmidà. In einen Liter siedende Milch läßt man 400 Gramm
Gries einlaufen, kocht ihn zu Brei und läßt ihn erkalten. Dann giebt
man ein ganzes Ei, etwas Salz und einen Eßlöffel Zucker unter die

Masse, rollt fingerdicke und fingerlange Nudeln, wälzt sie in Paniermehl

und bäckt sie auf beiden Seiten schön dunkelgelb in der Pfanne,
in welcher ein Stück Schmalz heiß gemacht ist. Mit Zucker dick

bebestreut, werden sie heiß aufgetragen.

Milch lange süß zu erhalten. Im Sommer, namentlich bei

Gewittern, sind die Hausfrauen oft in Not, weil ihre Milch gar schnell

sauer wird. Dies zu verhüten, gießt man einen Eßlöffel Wasser, mit
Meerrettig abgezogen, unter zwei Liter Milch. Sie erhält sich dadurch
auch außerhalb des Kellers, selbst bei häufigen Gewittern, im Sommer
unverändert frisch und süß, während die daneben gestellte Milch schnell

sauer wird.

Preßhefe längere Zeit anfzulmnahren. Ein halbes Pfund Preßhefe

zerschneidet man in ganz kleine Stücke, thut sie in eine gewöhnliche

Weinflasche und gießt die Flasche voll mit Wasser. Die Hefe ist
an einem frostfreien Orte aufzubewahren, da Frost sie ihrer Kraft
beraubt. Will man die Hefe benützen, so schüttle man die Flasche gut
durch und nehme von dieser Flüssigkeit zum Backen soviel man braucht.
Soll der Teig schneller aufgehen, so gießt man vorsichtig von dem

Wasser ab, damit die Mäßigkeit hefenhaltiger wird. So bewahrt, hält
sich die Hefe immerhin 3—4 Wochen.
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pUl'lij SlijAklt lulrî» limit klug. ©ellerie, 9-Rohrrüben unb ä£jntid}e

faftige 355ttr§etgemüfe jeigen pm ©djaben unb Slerger berer, bie fie
überwintert haben, gerabe jefst tjciuftg gäufnigfleclen unb fittb pm
©enuffe ober SSerfauf unbrauchbar geworben. ©g braucht bieg nicht
nur an einem ungefunben, feuchten 2lufbewahrunggort p liegen, wenn
and) e'n trocfener,, luftiger, gleichmütig fübjter fRaum natürlich bringenb
erforberlicl) ift. ütber mit SRecbt erinnert ber praftifche fRatgeber im
Dbft unb ©artenbau baran, wie Verbreitet bie Hnfitie ift, fotchem
SBurjelgemüfe bor betn SBiniereirifchtüg ben S3£ätterfd)obf unb bie Krone
ber SBitrjel abpfdpeiben unb bamit bie 28ad)gtumgfähigleit ber @e=

müfe, bag befte ©ctju^mittet gegen gäulnig, p bernichten. @old)e @e=

mü'fe müffen mit Blättern unb SBurgeln in bie 2BinteraufbeWaI)rungg=
räume gebracht Werben.

* '

|llt£ifeit=$}imtlt0 erjeugt man auf fotgenbe Sßeife: ÜRan fchmiert
eine glafdje inwenbig mit tponig aug unb gräbt fie big an ben fRanb
beg §alfeg in einen Raufen ber SBalbameifen. ®ie Slmeifen gehen be=

gierig bem tponig nach, fo bat in turner Seit fid) bie ganje glafdje
mit Slmeifen füllt, worauf man ©fatritrtS auf bie dmeifen aufgießt, bie
glafdje mehrere ®age mit ben Slmeifeit im ©piritug flehen lätt unb
bann ben le|tern abfeiht.

*

ilntlitifiijcr litt für luftlrööcu, weldjer bie fRatur=, atfo bie garbe
beg jCannenholjeg behalten foil. ®iefer Kitt bietet ben Vorteil, bat
man jebe gewünfd)te garbe geben fann, unb §war buret) Sumiföhen
bon etwag Dfer unb bergleictjen. ®ie Beftanbteile beg Kitteg finb;
guter gebrannter ©ifrâ, bermifd)t mit bem in aüen Bierbrauereien p
erhaltenben unb bort ab.ftietenben ©erftenWaffer ober ber @erftenweid)e.
®amit wirb ber ©ipg p einem Brei angerührt, wenn nötig etwag
garbe pgefe|t, fo mit einem ftunpfen SReffer ober einem tpotjfhan
feft in bie guge eingebrüctt unb gleid) gefdjnitten. @r troclnet fofort,
Woraug hert)orgeht, bat ^ie Kittmaffe nicht in altju groter SRenge

hergerichtet werbe, Woburd) bann ein Berberben bermieben wirb. ®ie
Slugführung beg Kitteng geflieht am ficherften unb beften bei Slbfchlut
ber äutern Suft, woburd) ein attp rafdjeg ®roc!neit bermieben wirb.

X-

Pftü Pnfrijcit kr ftiklUlt (Üiidjer. SRan wäfdjt bie Sucher am
beften in Kartoffeltoaffer olpe ©eife. 9fRan fdjäle einige Kartoffeln,
reibe fie in eine ©dpffel mit frifchem SBaffer, ïaffe fie eine ©tunbe
ftel)en unb greffe fie burch ein ©ieb. ®ie ®üd)er Werben in biefem
SSaffer feb)r fd)ön rein unb erhalten ihren frühern ©lanj.

fReSaîtion uni) SSertag : grau ©life $onegger in @t. ©alten.
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Durch Schaden wird man klug. Sellerie, Mohrrüben und ähnliche

saftige Wurzelgemüse zeigen zum Schaden und Aerger derer, die sie

überwintert haben, gerade jetzt häufig Fäulnisflecken und sind zum
Genusse oder Verkauf unbrauchbar geworden. Es braucht dies nicht
nur an einem ungesunden, feuchten Aufbewahrungsort zu liegen, wenn
auch ein trockener,, luftiger, gleichmäßig kühler Raum natürlich dringend
erforderlich ist. Aber mit Recht erinnert der praktische Ratgeber im
Obst- und Gartenbau daran, wie verbreitet die Unsitte ist, solchem

Wurzelgemüse vor dem Wintereinschlag den Blätterschopf und die Krone
der Wurzel abzuschneiden und damit die Wachstumsfähigkeit der
Gemüse, das beste Schutzmittel gegen Fäulnis, zu vernichten. Solche
Gemüse müssen mit Blättern und Wurzeln in die Winteraufbewahrungsräume

gebracht werden.

Ameiscu-SpiritllS erzeugt man auf folgende Weise: Mau schmiert
eine Flasche inwendig mit Honig aus und gräbt sie bis an den Rand
des Halses in einen Haufen der Waldameisen. Die Ameisen gehen
begierig dem Honig nach, so daß in kurzer Zeit sich die ganze Flasche
mit Ameisen füllt, worauf man Spiritus auf die Ameisen aufgießt, die
Flasche mehrere Tage mit den Ameisen im Spiritus stehen läßt und
dann den letztern abseiht.

-X-

Praktischer Kitt für Fllsîtàll, welcher die Natur-, also die Farbe
des Tannenholzes behalten soll. Dieser Kitt bietet den Vorteil, daß
man jede gewünschte Farbe geben kann, und zwar durch Zumischen
von etwas Oker und dergleichen. Die Bestandteile des Kittes sind:
guter gebrannter Gips, vermischt mit dem in allen Bierbrauereien zu
erhaltenden und dort abfließenden Gerstenwasser oder der Gerstenweiche.
Damit wird der Gips zu einem Brei angerührt, wenn nötig etwas
Farbe zugesetzt, so mit einem stumpfen Messer oder einem Holzspan
fest in die Fuge eingedrückt und gleich geschnitten. Er trocknet sofort,
woraus hervorgeht, daß die Kittmasse nicht in allzu großer Menge
hergerichtet werde, wodurch dann ein Verderben vermieden wird. Die
Ausführung des Kittens geschieht am sichersten und besten bei Abschluß
der äußern Luft, wodurch ein allzu rasches Trocknen vermieden wird.

Das Waschen der seidene» Tücher. Man wäscht die Tücher am
besten in Kartoffelwasser ohne Seife. Man schäle einige Kartoffeln,
reibe sie in eine Schüssel mit frischem Wasser, lasse sie eine Stunde
stehen und presse sie durch ein Sieb. Die Tücher werden in diesem

Wasser sehr schön rein und erhalten ihren frühern Glanz.
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