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gausiüirtpjaftltdje (BraÄilp to iiip frara-Jieiîimg.

©rfcfjeiitt am erfteri ©oitntag jeben 5D?onat§.

5t. ©allen 9ïi\ 6, 3unt t90t

,g>cf?afff Ç&tfert i«s "gSCttf!

lg*obatb ber grüpting ftegreicfc) inê Sanb eingießt, ift aucp bie §oi
fatfon ber ©ierfpeifen ^a- Sun0 9Itt effen in biefer 3eit oft

mepr ©ter atê im gangen übrigen Sapre gufammengenommen. Hnb
mit Sledjt! benn je|t finb fie am beften unb moptfdpmecfenbften ; eê

fragt fid) nur, mie fie auf ben ®ifcp fommen. ige nacp bem .Quftanbe
ber ©erinnung, in ©etcpem fid) baê ©imeijj befinbei, finb ©ier balb fo

teidjt berbautid), baff fie für jeben SJtagenfranten gaffen, balb fo fdptoer,

baff fie bem gefunbeften ÜDtenfcpen gu fd)affen madjen, ba ber Sötagem

faft in bie groben Stumpen nur fepr fcptoer einbringen tann.
®aê ©igetb enthält bret fepr micptige (Stoffe: fßpoäpporfäure,

Segitpin unb ©ifen, metdje gur Sitbung bon gefunbem Stut, ©eljirn,
Sterben unb Snodjen uuentbeprtid) finb. 5|3poêpporffture finbet fidt) im
©iboeifî 0,03°/o, im ®otter 1,28%, atfo 42 mat fo biet; ©ifen ift ent*

t)atten im ©itoeifj 0,57%, im ©igetb 1,65%, atfo breimal fo biet. ®ie
eifenreidjfte Speife bitbet baper mopt (Spinat (3,35%) mit ©igetb,
tt>eïd)e§ g. S. gepnmat fo reid) an ©ifen ift mie Supmitcp (0,53%). Sttfo

ipr Stutarmen unb S(eid)fücptigen, efjt recpt biet ,,©igetb=Spinat", baê

ift beffer atê ©ifenpitlen!
Sei tteinen Sinbern ift für bie Sitbung bon ©epirnfubftang unb

Sterben befonberê mistig ber Segitpingepatt. ®aê ©igetb ift gerabe
baêjenige Staprungêmateriat, metdjeê ber Sogetembrpo aufnimmt,
mäprenb er im ©i am tebpafteften mäd)ft; auê iprn bitbet er fid). Siete
Sanbmirte geben ben Sätbern roäprcnb beê SSÎâftenê tägticp einige. ©i=

botter, ein Serfapren, baê trop ber pöperen guttertoften ^ pur(^
träftigeren ÏBadjêtum unb befferen gteifcpanfap ber Stiere begabt macpt.

Sei Satarrpen ber oberen Suftmege, namenttid) bei ber babon

perrüprenben tpeiferteit, bitben rope ©ier bie ricptige ®iät. ®iefer mopt=

tätige ©inftufj auf baê Stimmorgan berantafjt mancpen Sänger, turg
bor ber fßrobuttion nocp ein ropeê ©i gn trinten, „bamit er beffer
pinauf tommt!" Stud) atê §uftenmittet bei Sinbern ift eê empfeptenêtoert.

MusiMMMe Gilltîàilllge der MweiM FrMN-ZeitUU.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. ti. ^uni

Schafft Kifen ins Wtut!
^^obald der Frühling siegreich ins Land einzieht, ist auch die Hoch-

saison der Eierspeisen da. Jung und Alt essen in dieser Zeit oft
mehr Eier als im ganzen übrigen Jahre zusammengenommen. Und
mit Recht! denn jetzt sind sie am besten und wohlschmeckendsten; es

fragt sich nur, wie sie auf den Tisch kommen. Je nach dem Zustande
der Gerinnung, in welchem sich das Eiweiß befindet, sind Eier bald so

leicht verdaulich, daß sie für jeden Magenkranken passen, bald so schwer,

daß sie dem gesundesten Menschen zu schaffen machen, da der Magensaft

in die groben Klumpen nur sehr schwer eindringen kann.

Das Eigelb enthält drei sehr wichtige Stoffe: Phosphorsäure,
Lezithin und Eisen, welche zur Bildung von gesundem Blut, Gehirn,
Nerven und Knochen unentbehrlich sind. Phosphorsäure findet sich im
Eiweiß 0,03°/°, im Dotter 1,28°/», also 42 mal so viel; Eisen ist
enthalten im Eiweiß 0,57»/», im Eigelb 1,65°/°, also dreimal so viel. Die
eisenreichste Speise bildet daher wohl Spinat (3,35°/°) mit Eigelb,
welches z. B. zehnmal so reich an Eisen ist wie Kuhmilch (0,53°/°). Also

ihr Blutarmen und Bleichsüchtigen, eßt recht viel „Eigelb-Spinat", das

ist besser als Eisenpillen!
Bei kleinen Kindern ist für die Bildung von Gehirnsubstanz und

Nerven besonders wichtig der Lezithingehalt. Das Eigelb ist gerade
dasjenige Nahrungsmaterial, welches der Vogelembryo aufnimmt,
während er im Ei am lebhaftesten wächst; aus ihm bildet er sich. Viele
Landwirte geben den Kälbern während des Mästens täglich einige.
Eidotter, ein Verfahren, das trotz der höheren Futterkosten sich durch
kräftigeren Wachstum und besseren Fleischansatz der Tiere bezahlt macht.

Bei Katarrhen der oberen Luftwege, namentlich bei der davon
herrührenden Heiserkeit, bilden rohe Eier die richtige Diät. Dieser wohltätige

Einfluß auf das Stimmorgan veranlaßt manchen Sänger, kurz
vor der Produktion noch ein rohes Ei zu trinken, „damit er besser

hinauf kommt!" Auch als Hustenmittel bei Kindern ist es empfehlenswert.
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SJÎan berfïopft itt einer Saffe ein Kibotter mit gmei Kfjïôffeln boïï
gucfer unb rührt gmei ©fjloffel guteê Olibenol bagu. Sobalb ein Ruften«
anfaïï fomrnt, gibt man Iperbon einen Kaffeelöffel boll.

Sehr mid)tig finb hie ©ter al§ DJfittel gegen Vergiftungen mit
fdjarfen SDtetattgafen, mie Sublimat ober ÖuetEfilber. SieS SKittel I)at
fcpon beStjaïb gang befonberS faraïtifdje Vebeutung, meil man eS faft
in jeber ^auê^altung ffetS rafd) bei ber Çanb hat.

Geier- unb ©erfpeifen bilben alfo, ïeidjt berbaulicp gubereitet, megen
ihrer eigenartigen ftofflidjen Veftanbteile ein Iföcfjft fdjäjjenSmerteS
StahrungS» unb ©enufjmittel. SJtögeu fie baiser namentlich jeijt in ber

grüljlingSs unb SommerSgeit allen gamiïien in §û£te unb glitte gu
®eiï merben.

"^legepfe.
(êrprofit uitb gut ßefuttbeit.

0eîfflenlt, Vom bent gilet merben hanbgrofje Stücfdjen gefdjnitten,
abgehäutet unb mit einem breiten ÏRefferrltcEen ober Kotetettenflopfer
bon Staff! geflopft', mit Pfeffer ttnb Saig überftrent, in einer gtäbleim
Pfanne Putter tjeiff gemadjt, bag gleifdj hineingelegt, fein gefdjnittene
pmiebel barauf geftreut unb fdjne'tt ejeröftet, bamit eS rectjt faftig bleibt.
§iegn gehören fleine, fogenannte engltfctje Kartoffeln, bie man ebenfaES

abhäutet.
-X-

IfikttltkUftt mit spinnt, tlebtig gebliebenes gleifd) aller Sorten
mirb mit gtoei 3miebeln fein bermiegt, einige SSeiPrötctjen merben in
ÜDfild) eingemeicpt, auSgebrücft unb ebenfalls fein bermiegt, mit brei
Geiern, Saig, Sßfeffer, SJtuSfatnufi unb gehaclter ißeterfitie unter baS

gleifd) gemengt; fpbon merben rnnbe, glatte Klöjfe geformt, biefe in
Paniermehl umgefelfrt, mit giemlich biel gett auf beiben Seiten buret)*
gebacEen unb mit Spinat, gu ®ifd) gegeben.

-X-

Junge in |Uiir;tiriil)e. Sie 3unge mirb 3—3'/2 ©htnben lang gc=

!od)t, abgegogen unb in fingerbicfe Scljeiben gefdjnitten. 3ur 33rül)c
mirb Vutter mit äRelfl gebräunt, mit gleifd)brül)e abgerührt, Kitrone,
Steifen, Pfeffer Saig, nad) Velieben SKordjeln, ©haTOtJiSnon®' Trüffeln
unb Kapern beigefügt. 3m ber bicElidjen fräftigen SSrütjc mirb bie 3unge
aufgef od)t.

*
inllinftijnitset. ®ie gleifchfcpeiben, auch ©renabinS genannt, merben

nacfjbem fie mit Pfeffer unb Saig eingerieben finb, burcp ein berrührteS
Ost gegogen, mit Paniermehl ober Vrofbröfeln bicpt beftreut, mit einem

— 42 -
Man verklopft in einer Tasse ein Eidotter mit zwei Eßlöffeln voll
Zucker und rührt zwei Eßlöffel gutes Olivenöl dazu. Sobald ein Hustenanfall

kommt, gibt man hiervon einen Kaffeelöffel voll.

Sehr wichtig sind die Eier als Mittel gegen Vergiftungen mit
scharfen Metallgasen, wie Sublimat oder Quecksilber. Dies Mittel hat
schon deshalb ganz besonders praktische Bedeutung, weil man es fast
in jeder Haushaltung stets rasch bei der Hand hat.

Eier und Eierspeisen bilden also, leicht verdaulich zubereitet, wegen
ihrer eigenartigen stofflichen Bestandteile ein höchst schätzenswertes

Nahrungs- und Genußmittel. Mögen sie daher namentlich jetzt in der

Frühlings- und Sommerszeit allen Familien in Hülle und Fülle zu
Teil werden.

WeZepte.
Erprobt und gut befunden.

Beefsteak. Vom dem Filet werden handgroße Stückchen geschnitten,

abgehäutet und mit einem breiten Messerrücken oder Kotelettenklopfer
von Stahl geklopft, mit Pfeffer und Salz tiberstreut, in einer Uädlein-
pfanne Butter heiß gemacht, das Fleisch hineingelegt, fein geschnittene

Zwiebel darauf gestreut und schnell geröstet, damit es recht saftig bleibt.
Hiezu gehören kleine, sogenannte englische Kartoffeln, die man ebenfalls
abhäutet.

Frikandellen mit Spinat, klebrig gebliebenes Fleisch aller Sorten
wird mit zwei Zwiebeln fein verwiegt/einige Weißbrötchen werden in
Milch eingeweicht, ausgedrückt und ebenfalls fein verwiegt, mit drei
Eiern, Salz, Pfeffer, Muskatnuß und gehackter Petersilie unter das

Fleisch gemengt; hievon werden runde, glatte Klöße geformt, diese in
Paniermehl umgekehrt, mit ziemlich viel Fett auf beiden Seiten
durchgebacken und mit Spinat zu Tisch gegeben.

Zange in Würzdrülie. Die Zunge wird 3—3'/2 Stunden lang
gekocht, abgezogen und in fingerdicke Scheiben geschnitten. Zur Brühe
wird Butter mit Mehl gebräunt, mit Fleischbrühe abgerührt, Citrone,
Nelken, Pfeffer Salz, nach Belieben Morcheln, Champignons, Trüffeln
und Kapern beigefügt. In der dicklichen kräftigen Brühe wird die Zunge
aufgekocht.

-X-

Kaillsslhaihrt. Die Fleischscheiben, auch Grenadins genannt, werden

nachdem sie mit Pfeffer und Salz eingerieben sind, durch ein verrührtes
Ei gezogen, mit Paniermehl oder Brotbröseln dicht bestreut, mit einem
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Strict Sutter in bie ißfanne gebradjt, bon bèiben Seiten gut an= mtb

burdjgebraten unb oîjite Sauce mit einer ©itrone p Xifdj gegeben.
*

ponlllicef. SOfatt nimmt ein Stippenftüct, täjst bie Stippen auStöfen,
ïtopft bag gteifdj gut, reibt e§ mit Satj unb .gwiebetn ein, rollt eS

feft auf unb umwictett eg mit Sinbfaben. ®ann tcifjt man Sutter unb
Stierenfett peifi werben, legt ben Sraten tjinein unb bratet itm unter
ftetem Segiefjen jwei Stunben tang.

-3f

fiknttie S (tute JU fiillliujuttge. gwei Söffet bot! S3Zet)t werben mit
ber nötigen Sutter braun geröftet, mit guter gleif^britp unb etwaS

SSeijjmeitv aufgefüllt unb eine Ifatbe Stunbe tangfam getocpt. SBüIfrenb
biefer $eit Serben eine ßwiebet, brei ©ffiggurlen unb eine ipanb boE
Stavern fein berwiegt, mit. V* ©tag ©ffig eingebömpft, bie braune
Sauce bap gegoffen unb mit eiwag Pfeffer unb Siebigg gteifdjejtraft
gewürgt. ®iefe Sauce wirb p einer weicf)gefod}ten SMbSpnge gegeben.

-X-

JUieitCï JloJîltl'iltctt. Shtg einem Stippenftüct (oft man bie Snodjen
auê, fdpeibet bag gïetfcî) in ftngerbide Scheiben, ttopft biefe mit bem

ipactmeffer etwaS breit unb beflreut fie mit Sßfeffer unb Saig. ®arauf
taud)t mau fie in gertaffene Sutter, legt fie auf einen Sîoft unb röftet
fie auf beiben Seiten braun, richtet fie auf einer Sd)üffeX an unb giebt
eine ïrcîftige Sauce bap.

*

fjurfllirnteit. 625 ©ramm SMöfteifrf), 625 ©ramm Ddjfenfteifcf)
unb 625 ©ramm ScpWeinefleifct), 6 tteine Srötcpen, in Sßaffer einge*
Weidjt unb auggebrüdt, in Sittter, gwiebetn, ißeterfitie gebümpft, Werben

mit bem feingepadten gteifd) unb brei ©iern gut berfcpafft, geformt
unb gebraten. #

(Çefpiditc fiolbekotclcttcu. ®ie bordier breffierten SatbStotetetten
werben fauber getieft, gefatgen, in eine mit Sutter auSgeftridjene Srat«
Pfanne getpan unb mit in Scheiben gefdpittenent SBurjetwerf, gangem
fßfeffer unb Sorbeerbtatt unter'fleißigem Segieffen fcpön peïïbraun ge=

beimpft; wenn bie ©emüfe bunfte garbe angenommen paben, wirb
bon 3eit P Seit etWag gteifepbrüpe naepgegoffen, fo bap fid] eine bicf=

ftüffige SuS bitbet, bie naepper über bie ÜSotetetten angerichtet wirb.
*

limtiljntije. ®ie gebratene Stiere mit iprern ged tfirb fein ge*
paett, bann täfft man ein tteineg Stüct Sutter mit einer gepaetten
ßwiebet gelb werben, Stiere, Satj, SOtuStatnup, einen Söffet fauren
Stapm unb einen bjatben ©jftöffet Senf barin burcptocpeit unb ftreiept
bieg auf geröftete Srotfdpitte.
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Stück Butter in die Pfanne gebracht, von beiden Seiten gut an- und
durchgebraten und ohne Sauce mit einer Citrone zu Tisch gegeben.

Roastbeef. Man nimmt ein Rippenstück, läßt die Rippen auslösen,
klopft das Fleisch gut, reibt es mit Salz und Zwiebeln ein, rollt es

fest auf und umwickelt es mit Bindfaden. Dann läßt man Butter und
Nierenfett heiß werden, legt den Braten hinein und bratet ihn unter
stetem Begießen zwei Stunden lang.

Mante Saure M Kotbszuilge. Zwei Löffel voll Mehl werden mit
der nötigen Butter braun geröstet, mit guter Fleischbrühe und etwas
Weißwein aufgefüllt und eine halbe Stunde langsam gekocht. Während
dieser Zeit werden eine Zwiebel, drei Essiggurken und eine Hand voll
Kapern fein verwiegt, mit, ^2 Glas Essig eingedämpft, die braune
Sauce dazu gegossen und mit etwas Pfeffer und Liebigs Fleischextrakt
gewürzt. Diese Sauce wird zu einer weichgekochten Kalbszunge gegeben.

Wiener Rostbraten. Aus einem Rippenstück löst man die Knochen
aus, schneidet das Fleisch in fingerdicke Scheiben, klopft diese mit dem
Hackmesser etwas breit und bestreut sie mit Pfeffer und Salz. Darauf
taucht man sie in zerlassene Butter, legt sie auf einen Rost und röstet
sie auf beiden Seiten braun, richtet sie auf einer Schüssel an und giebt
eine kräftige Sauce dazu.

Hackbraten. 625 Gramm Kalbfleisch, 625 Gramm Ochsensleisch

und 625 Gramm Schweinefleisch, 6 kleine Brötchen, in Wasser
eingeweicht und ausgedrückt, in Butter, Zwiebeln, Petersilie gedämpft, werden
mit dem feingehackten Fleisch und drei Eiern gut verschafft, geformt
und gebraten. ^

Gespickte Kalbskoteletten. Die vorher dressierten Kalbskoteletten
werden sauber gespickt, gesalzen, in eine mit Butter ausgestrichene
Bratpfanne gethan und mit in Scheiben geschnittenem Wurzelwerk, ganzem
Pfeffer und Lorbeerblatt unter'fleißigem Begießen schön hellbraun
gedämpft; wenn die Gemüse dunkle Farbe angenommen haben, wird
von Zeit zu Zeit etwas Fleischbrühe nachgegossen, so daß sich eine

dickflüssige Jus bildet, die nachher über die Koteletten angerichtet wird.

Rtereilhlllhe. Die gebratene Niere mit ihrem Feit wird fein
gehackt, dann läßt man ein kleines Stück Butter mit einer gehackten

Zwiebel gelb werden, Niere, Salz, Muskatnuß, einen Löffel sauren
Rahm und einen halben Eßlöffel Senf darin durchkochen und streicht
dies auf geröstete Brotschnitte.



gering mil Stnffaiue. ®er gering mirb bon ben Sd)uffen ge=

reinigt, ausgenommen, mit etmaê Satj unb Pfeffer eingerieben, in
äReljt getaucht, in einer eifernen Pfanne, in metd)er man jitbor ein
@täc£ frifdje Sutter unb etmaê ötibenöt mann gemadjt t)at, auf beibeit
Seiten fd)ön gelb gebraten unb auf eine Statte angerichtet ; in biefetbe

Sfanne ttjut man etmaê Sratenjuê, ben Saft einer ©itrone, einen

Söffet Senf, ein Stnctd)en Sutter unb getjactte ^Seterfitte, berrütjrt bieg

tüchtig, giefst bie Sauce über ben gering unb gibt itjn ju $ifci)e.
*

Krrbofnlat. 50 bis 60 Srebfe merben auf bie betannte Strt ge=

focht. ®aê ffteifd) ber Sdjtnanje unb Sdjeeren mirb ausgebrochen, in
Satjmaffer abgemafd)en unb gut abgetroctnet. ®araitf bereitet man
eine SRat)onnaifefauce, bermifdjt baê Srebêfleifd) bamit, giebt etmaê

getiefte Seterfitie bagu, richtet ben Srebêfatat ergaben auf einer Sdjitffel
an nnb garniert ihn mit ^artgetocljten ©iern unb Salatfjerjen.

*
lortllftt blau mit Kartoffeln. ®ie goretlen merben fdjneïï getötet,

fauber au§gemafd)en unb in !od)enbem Satjmaffer, bem etmaê ©ffig
beigefugt morben, 5 XRinuten gefocht, jertaffene Sutter unb runb auë=

geftodjene Satjtartoffetn bajit ferbiert.
*

|ctijt gefpirtlt, mit Savbellenfaute. ®er §ed)t mirb fauber auSge=

nommen, abgetroctnet, enthäutet unb geffoicft, in eine Sratffanne gelegt
mit jertaffener Sutier, einer fein gefdjnittenen Swiebet, einem £orbeer=
bïatt unb einem ©tag fßotmein meid) gebämfft, angerichtet, mit einer
Sarbeïïenfauce begoffen unb helft ferbiert.

*
fflordjelufante. SRan röftet in einem Stüddjen Sutter einen Sod)=

töffef boïï SReijt getb, ttjui eine tpanb boll gefäuberte unb gefottene
SRorcheln, bie aber gut auêgebructt unb fLein gefdjnitten fein muffen,
nebft fein gemiegter ifkterfilie baran, täfft eS bämffen, giefft bann gute
gleifdjbrühe baran, unb menn atleê molft burchgefodjt l;at, mirb bie

Sauce mit SRuSïat unb ©itronenfaft gemürjt.
3fr

©ute JUpffl fiir Kranke. ©ute, fäuertid)e Steifet merben ge=

fdjätt, mit einem Sluêfiedjer baS @ernt)anS herau®9enomnten' in t>i?fe

tpölftung ein StücE frifche Sutter unb fein geftoffener ffuder Ij'neingetan.
Stau orbnet bie Steifet auf eine flache Sodjftatte, morin fid) etmaê

heifje Sutter befinbet, giefft einige Söffet boß SBaffer ober S55ein bajn,
beftrent fie mit Sucter, becft baê ©efdjirr, ftettt eê in ben Ofen unb

läjst bie Steffel geïbtid) bämffen. Siete gießen f3ud)er!anbel bem meifen
gucter für biefe Sfeife bor.

Hering mit Senfsauce. Der Hering wird von den Schuppen
gereinigt, ausgenommen, mit etwas Salz und Pfeffer eingericben, in
Mehl getaucht, in einer eisernen Pfanne, in welcher man zuvor ein
Stück frische Butter und etwas Olivenöl warm gemacht hat, auf beiden

Seiten schön gelb gebraten und auf eine Platte angerichtet; in dieselbe

Pfanne thut man etwas Bratenjus, den Saft einer Citrone, einen

Löffel Senf, ein Stückchen Butter und gehackte Petersilie, verrührt dies

tüchtig, gießt die Sauce über den Hering und gibt ihn zu Tische.

Kràsàt. SV bis 60 Krebse werden auf die bekannte Art
gekocht. Das Fleisch der Schwänze und Scheeren wird ausgebrochen, in
Salzwasser abgewaschen und gut abgetrocknet. Darauf bereitet man
eine Mayonnaisesauce, vermischt das Krebsfleisch damit, giebt etwas
gehackte Petersilie dazu, richtet den Krebssalat erhaben auf einer Schüssel

an und garniert ihn mit hartgekochten Eiern und Salatherzen.
-X-

Forellen blau mit Kartoffeln. Die Forellen werden schnell getötet,
sauber ausgewaschen und in kochendem Salzwasser, dem etwas Essig

beigefügt worden, 5 Minuten gekocht, zerlassene Butter und rund
ausgestochene Salzkartoffeln dazu serviert.

-X-

Hecht gespickt, mit Sardellensauce. Der Hecht wird sauber
ausgenommen, abgetrocknet, enthäutet und gespickt, in eine Bratpfanne gelegt
mit zerlassener Butter, einer fein geschnittenen Zwiebel, einem Lorbeerblatt

und einem Glas Rotwein weich gedämpft, angerichtet, mit einer
Sardellensauce begossen und heiß serviert.

Morchrlusance. Man röstet in einem Stückchen Butter einen Kochlöffel

voll Mehl gelb, thut eine Hand voll gesäuberte und gesottene

Morcheln, die aber gut ausgedrückt und klein geschnitten sein müssen,

nebst fein gewiegter Petersilie daran, läßt es dämpfen, gießt dann gute
Fleischbrühe daran, und wenn alles wohl durchgekocht hat, wird die

Sauce mit Muskat und Citronensaft gewürzt.
-X-

Gute Aepskl für Kranke. Gute, säuerliche Aepfel werden
geschält, mit einem Ausstecher das Kernhaus herausgenommen, in diese

Höhlung ein Stück frische Butter und fein gestoßener Zucker hineingetan.
Man ordnet die Aepfel auf eine flache Kochplatte, worin sich etwas
heiße Butter befindet, gießt einige Löffel voll Wasser oder Wein dazu,
bestreut sie mit Zucker, deckt das Geschirr, stellt es in den Ofen und

läßt die Aepfel gelblich dämpfen. Viele ziehen Zucherkandel dem weißen
Zucker für diese Speise vor.
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inrtojfclit mit ßriittcr Smut, ©in Kilo gefdjalte, gemafd)ene Kar*
toffetn merben in nidjt gu bänne ©cljeibdjen gefdjnitten, in fiebenbem
©algmaffer wirb eine £>anö boH (Spinat, ein Sßnfcijet fßeterfilie unb
etmag 3wtebetrô^rïein gufammen fein bermiegt, 30 SJtinuten bor ©ffeng*
^eit in 40 big 50 ©ramm frifdjer Stutter gebünfiet, ein Kochlöffel
SJteïfl turg mitgebünftet, mit gleifdjbrülje ober Karioffelbrüljmaffer gu
einer gtatten ©auce angerührt, ©emürg unb nad) SSetieben ein fyalbeg
©lag SSeiu gitgefügt, bie Kartoffeln fjinein gegeben, fertig meid)gefod)t
unb beim SInridjten mit etmag „SQxaggi" gefräftigt.

*
flciß nlö fötmiife. 99tan braud)t hoppelt fobiet fatte§ SSaffer alg

Steig, etmag frifdje Stutter. ®er Steig Wirb beriefen, in ein ©ieb getan,
guerft mit ïaltem, bann mit lautnarmem unb gute^t mit tjeifjent SSaffer
abgemafdjen. gn einem gut fcfyliefjenben ®opf tbtrb ber Steig mit
SSaffer unb ©alg ^lingeftettt unb rafä) aufgefodjt, ift bag SSaffer ein*

getodjt, [teilt man itjn abfeitg unb brödelt bie frifdje Stutter barauf.
Sn einer ©tunbe ift er gar unb mirb mit ißarmefanfäfe ferbiert.

*
Ir'duttrfautt. SQtan ntad)t eine leidjtc Stutterfauce, lafjt fie gut

berfocljen, gieljt fie mit 2 big 3 ©igelb, etmag Stutter unb ©itronenfaft
ab, feiljt fie burd) ein feineg ®ral)tfieb unb giebt gulefst etmag geljaclte
ifSeierfilie, Körbet, ©ftragon, ©Ijampignon unb ©arbettenbutter bagu.

*
lllliftttuflljrpf. iyuttge ©etbrüben, meifje Stuben, ein ©elterieïopf,

3 ©tengel Saud) merben fauber gepulst unb in fatteg SSaffer gelegt,
t)ernad) entmeber tüngtid) mie Stitbeln ober Kein bierecfig gefdjnitten.
®iefe ©emüfe merben nun mit etmag Stutter tjettgetb gebämf>ft unb
mit 3 Siter guter gleifdjbriüje aufgefüllt ; bagu îotnmen nod) je eine

Öbertaffe bod ebenfo gefdjnittene Stol)nen, ©rbfen unb SMnmcnfoljt*
rögdjen, alleg langfam meid)ge!od)t, bod) fo baff, bie ©emüfe nid)t ger-
fallen. ®ie ©uppe gehörig gefatgen, eine Heine iprife geftofenen ff'tder
beigefügt unb angeridjtet.

-X-

fmnntfttfllppc. SQtan nimmt 4 ober 5 ®omatenäpfet, müfdjt fie,

beimpft fie gar unb rüfjri fie buret) ein ©ieb. gn einem anberen ®opfe
mirb Steig mit gleifcpbrülje unb ©emürg gefacht, bie ®omaten ijingu*
getljan unb nod)matg anfgefodjt. ®attn mirb bie ©uppe mit ©i unb

Staljm abgequirlt unb mit feiner fßeterfitie angerichtet.
*

Snlntjjentiife. SSon Kopffatat merben bie äufjerften gäljen Stlätter
entfernt, bie Köpfe in 4 Seite gefd)nitten unb geroafcfyen, in biet fodjem
beut SSaffer aufg Werter gefegt, fo gefod)t big bie Stilen ber
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Kartoffeln mit grüner Innre. Ein Kilo geschälte, gewaschene
Kartoffeln werden in nicht zu dünne Scheibchen geschnitten, in siedendem
Salzwasser wird eine Hand voll Spinat, ein Büschel Petersilie und
etwas Zwiebelröhrlein zusammen fein verwiegt, 30 Minuten vor Essenszeit

in 40 bis 5V Gramm frischer Butter gedünstet, ein Kochlöffel
Mehl kurz mitgedünstet, mit Fleischbrühe oder Kartoffelbrühwasser zu
einer glatten Sauce angerührt, Gewürz und nach Belieben ein halbes
Glas Wein zugefügt, die Kartoffeln hinein gegeben, fertig weichgekocht
und beim Anrichten mit etwas „Maggi" gekräftigt.

-X

Reis lllo Gemüse. Man braucht doppelt soviel kaltes Wasser als
Reis, etwas frische Butter. Der Reis wird verlesen, in ein Sieb getan,
zuerst mit kaltem, dann mit lauwarmem und zuletzt mit heißem Wasser
abgewaschen. In einem gut schließenden Topf wird der Reis mit
Wasser und Salz hingestellt und rasch aufgekocht, ist das Wasser
eingekocht, stellt man ihn abseits und bröckelt die frische Butter darauf.
In einer Stunde ist er gar und wird mit Parmesankäse serviert.

Kräuttrsoure. Man macht eine leichte Buttersauce, läßt sie gut
verkochen, zieht sie mit 2 bis 3 Eigelb, etwas Butter und Citronensaft
ab, seiht sie durch ein feines Drahtsieb und giebt zuletzt etwas gehackte

Petersilie, Körbel, Estragon, Champignon und Sardellenbutter dazu.

Illlieilileslippc. Junge Gelbrübeu, weiße Rüben, ein Selleriekopf,
3 Stengel Lauch werden sauber geputzt und in kaltes Wasser gelegt,
hernach entweder länglich wie Nudeln oder klein viereckig geschnitten.
Diese Gemüse werden nun mit etwas Butter hellgelb gedämpft und
mit 3 Liter guter Fleischbrühe aufgefüllt; dazu kommen noch je eine

Obertasse voll ebenso geschnittene Bohnen, Erbsen und Blumenkohlröschen,

alles langsam weichgekocht, doch so daß, die Gemüse nicht
zerfallen. Die Suppe gehörig gesalzen, eine kleine Prise gestoßenen Zucker

beigefügt und angerichtet.

Tomatensllppe. Man nimmt 4 oder 5 Tomatenäpfel, wäscht sie,

dämpft sie gar und rührt sie durch ein Sieb. In einem anderen Topfe
wird Reis mit Fleischbrühe und Gewürz gekocht, die Tomaten
hinzugethan und nochmals aufgekocht. Dann wird die Suppe mit Ei und

Rahm abgequirlt und mit feiner Petersilie angerichtet.

Jalatgemüse. Von Kopfsalat werden die äußersten zähen Blätter
entfernt, die Köpfe in 4 Teile geschnitten und gewaschen, in viel kochendem

Wasser aufs Feuer gesetzt, so lange gekocht bis die Rippen der
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Slötter fid) teid)t gerbrüden taffert. SDantt flutte man ba§ ïodjenbe
SSSaffer ab, lege baS ©emüfe juin Slblüplen in frifcpeë SBaffer, brüde
eë fell auS, pade e§ fein unb bereite e§ ferner mie ©pinat, junt 21uSs

loipeit bermenbe man and) SratenjuS.
*

Qtnbiulftt finb ein borjüglicpeS ©emüfe. 5D?an gerteitt fie, fiebet
fie in, ©algtoaffer meid), (britcft fie auê) padt fie fein ober mittelfein,
bringt fie in frifcpe Sutter, ftäubt fie mit SRepl ein unb gießt ffleifdp
brüpe unb bon bem ©übe baju unb laßt baS ©emüfe nod) eine Skile
locpen.

*
fiflp;nm'=(!)cliiirft, 250 ©ramnt ungefcpctlte, geftoßene ßtnnbeln

toerben mit 250 ©ramnt Kocpjuder unb 2 ©ßlöffel boß SSaffer auf
fcpmacpem geuer geröftet, bi§ fie fid) bon ber fßfanne lollöfen. SBenn

bie Stoffe erbaltet tft, 60 ©runtm Step! unb ben ©cpnee bon 2 ©tern
barunter gemengt, mit fonder auSgeroßt, auSgeftocpen unb in gelinber
tpiße gebaden. @uß barauf! @c£)nee bon 1 ©imeiß, 125 ©ramm fonder
unb ©itronenfaft.

-Jf

©(füllte § nrtoffclll- Stöglidjft gteid) große Kartoffeln toerbett gut
gefcpcilt, mit einem Sluëftedjer auëgeboprt unb im ©aljmaffer nicpt

ganj meid) ge!od)t. SBäprenb biefer ffeit mirb mit feingepadten, in
Sutter gebümpften g^nebeln, e|njgen eingemeicpten unb auëgebrûdten
Stilcpbrötcpen, ben nötigen ©iern, ©aß), ißfeffer unb StuSlatnuß eine

gltEe gemadjt, bie Kartoffeln in eine mit Sutter ausgetriebene Kafferoße
nebeneinanber gelegt, mit ber SDZaffe gefüllt unb mit einigen Söffeln
fetter f?leifd)brüpe gar gebäutpft.

-X-

(Smelctt( fufflée. 125 ©ramm fein geftoßener ffuder mirb mit
5 ©igelb reept fepaumig gerührt, baS fein geriebene ©elbe einer ©itrone
bagtt getpan, ber fteife ©cpnee bon 5 ©imeiß beigegeben, bie Stoffe in
eine mit Sutter auëgeftridjene ppi(jeHanfd)iiffel gefüllt, Vi@tb. im peißen
Ofen gebaden, mit ©taitbjuder beftreut unb fogleicp ferbiert.

*
lusgclinibcttc (Sief. ©obiel ©ier alë man jit bebürfen glaubt, je

ttad) ber SKtgapl ber ißerfonen, 8—10 ©tüd, merben part gefotten, in
faltem SBaffer abgefüptt, fepr borfieptig abgefcpcilt unb fo ganj, mie fie
finb, in berquirlten ropen ©iern unb geriebener 'Semmel gemenbet, maS

man nocpmalS mieberpolt, um eine möglicpft fiarïe Krufte perjufteßen,
morauf man fie in p'eißer Sutter bädt unb entmeber mit einer ©arnierung
bon gepadter ißeterfilie itacp ber ©ltppe reiept, ober als Seilage ju
©emüfe gibt.
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Blätter sich leicht zerdrücken lassen. Dann schütte man das kochende

Wasser ab, lege das Gemüse zum Abkühlen in frisches Wasser, drücke

es fest aus, hacke es fein und bereite es ferner wie Spinat, zum
Auskochen verwende man auch Bratenjus.

EudivlkU sind ein vorzügliches Gemüse. Man zerteilt sie, siedet
sie in Salzwasser weich, (drückt sie ans) hackt sie fein oder mittelfein,
bringt sie in frische Butter, staubt sie mit Mehl ein und gießt Fleischbrühe

und von dem Sude dazu und läßt das Gemüse noch eine Weile
kochen.

Kilpuzillcr-Gcliiiltî. 260 Gramm ungeschälte, gestoßene Mandeln
werden mit 260 Gramm Kochzncker und 2 Eßlöffel voll Wasser auf
schwachem Feuer geröstet, bis sie sich von der Pfanne loslösen. Wenn
die Masse erkaltet ist, 60 Grumm Mehl und den Schnee von 2 Eiern
darunter gemengt, mit Zucker ausgerollt, ausgestochert und in gelinder
Hitze gebacken. Guß darauf! Schnee von 1 Eiweiß, 125 Gramm Zucker
und Citronensaft.

Gefüllte Kartoffeln. Möglichst gleich große Kartoffeln werden gut
geschält, mit einem Ausstecher ausgebohrt und im Salzwasser nicht
ganz weich gekocht. Während dieser Zeit wird mit feingehackten, in
Butter gedämpften Zwiebeln, einigen eingeweichten und ausgedrückten
Milchbrötchen, den nötigen Eiern, Salz, Pfeffer und Muskatnuß eine

Fülle gemacht, die Kartoffeln in eine mit Butter ausgestrichene Kasserolle
nebeneinander gelegt, mit der Masse gefüllt und mit einigen Löffeln
fetter Fleischbrühe gar gedämpft.

Nmetette safflöt. 125 Gramm fein gestoßener Zucker wird mit
5 Eigelb recht schaumig gerührt, das fein geriebene Gelbe einer Citrone
dazu gethan, der steife Schnee von 5 Eiweiß beigegeben, die Masse in
eine mit Butter ausgestricheue Porzellanschüssel gefüllt, llStd. im heißen
Ofen gebacken, mit Staubzucker bestreut und sogleich serviert.

-k

Ausgàllmle Eier. Soviel Eier als man zu bedürfen glaubt, je

nach der Anzahl der Personen, 8—10 Stück, werden hart gesotten, in
kaltem Wasser abgekühlt, sehr vorsichtig abgeschält und so ganz, wie sie

sind, in verquirlten rohen Eiern und geriebener Semmel gewendet, was
man nochmals wiederholt, um eine möglichst starke Kruste herzustellen,
worauf man sie in heißer Butter bäckt und entweder mit einer Garnierung
von gehackter Petersilie nach der Suppe reicht, oder als Beilage zu
Gemüse gibt.
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Slijwruuuml=®etmife. ®ie Sdjmargmurgetn Serben fauber ge*
mafdjen, bte fd^inarge tftinbe meggcfdjabt, in Stüde bon 6 Zentimeter
Sänge unb etmaS bicfer mie ein günbljötgdjen gefdjnitten, in mit Siter
ÜJtitcl) gemifd)te§ Staffer gelegt, baff biefetben nidjt fdjmarg merben,

fobann merben fie mit Satgmaffer, metdjem ebenfalls etmaS Stitd) bei=

gegoffen iff, meid) getodjt; täjjt in einer $afferofte etmaê Sutter ger=

gelten, tt)ut bte Sdjmargmurgetn hinein, tbürgt fie mit Saig, ißfeffer,
ShtSîatnujj, etmaê Sßarmefanfäfe nnb fdjmingt fie red)t tiidjtig; biefetben
Jönnen in einer Sutterfauce ober gebaden ferbiert merben, in teuerem
gälte bürfen biefetben jebod) nidjt fo fein gefdjnitten fein.

*
(IriillCfrftljttittCtt. Zittige Stitcl)brötd)en merben in fingerbide

Scheiben gefd)nitten nnb biefetben in Sutter fcf)ön getb gebaden, ein

ïeûer boll 23atb=Zrbbeeren mirb mit 3uc!er unb ßimmt angemadjt,
I)od) auf bie Srotfdjnitten geftridjen, auf einem Sadbteci) mit $uder
beftreut. 10 Stinuten im tjeiften Ofen gebaden unb marm ferbiert.

*
iierkltdjett. 4 attbadene Srötcljen merben in Sîitd) gemeiert, au§=

gebrüdt, mit 6 berttopften Ziern bermifcfjt, eine Stunbe ftetjen getaffen,
bann gang fein gerrütjrt unb in Sdjmatg mie eine Omelette feljr tangfam
auf beibeit Seiten gebaden) [jeijj mit .gitder unb fjimmt beftreut.

*
lletBIltcljl mit frildftfnft. 1 Siter SBaffer, 125 ©ramm Suder,

ben Saft einer Zitrone unb baS abgeriebene ber Schate berfetben bringt
man gum $od)en, rüljrt 125 ©ramm SeiSmet)t mit '/s Siter SSaffer
bagu unb täfjt eS 10 Stinuten focpen, atSbann giejjt man 3 Zfjtöffet
bot! Straf bagu.

*
Didier iirfli)Cl!ltllli)flt. Stitd) mit ctmaS Sutter mirb gefod)t, bann

fo biet ©rieS fjieneingettjan, bafj eS einen SCeig gibt. XSenn berfetbe glatt
ift, fteltt man itm gum Zrtatten ^in, rüt)rt bann einige Zigetb hinein
unb bie abgeftietten S'irfdjen, guteigt ben Zierfcfjnee, unb bädt ben Suchen
bei grofjer tpitge int Ofen.

*
©cfrtjlngenc fuure |Uildj. Sie muff gmei Sage att fein, mirb

mit beut fRatjm gefdjtagen, mit ffuder unb Sibwd angerichtet.
*

iUjnltnrlier=fiont)Kttt. 500 ©ramm junge fRhflt)cirt,erftenget merben
mit einem £ttd)e abgerieben (nietjt gefdjätt) unb itt 1 Zentimeter grofje
Stüde gefdjnitten. 250 ©ramm SU(ier unb 1 Zfjtöffet bott Staffer
merben mit einem Stüd Simmt ober Zitronenfdjate 5 Siinuten tang
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Schwarzwurzel-Gemüse. Die Schwarzwurzeln werden sauber
gewaschen. die schwarze Rinde weggcschabt, in Stücke von l> Centimeter
Länge und etwas dicker wie ein Zündhölzchen geschnitten, in mit ^ Liter
Milch gemischtes Masser gelegt, daß dieselben nicht schwarz werden,
sodann werden sie mit Salzwasser, welchem ebenfalls etwas Milch
beigegossen ist, weich gekocht; läßt in einer Kasserolle etwas Butter
zergehen, thut die Schwarzwurzeln hinein, würzt sie mit Salz, Pfeffer,
Muskatnuß, etwas Parmesankäse und schwingt sie recht tüchtig; dieselben
können in einer Buttersauce oder gebacken serviert werden, in letzterem
Falle dürfen dieselben jedoch nicht so fein geschnitten sein.

Crdlieerschmttcn. Einige Milchbrötchen werden in fingerdicke
Scheiben geschnitten und dieselben in Butter schön gelb gebacken, ein

Teller voll Wald-Erdbeeren wird mit Zucker und Zimmt angemacht,
hoch auf die Brotschnitten gestrichen, auf einem Backblech mit Zucker
bestreut. 1» Minuten im heißen Ofen gebacken und warm serviert.

Eierlmchen. 4 altbackene Brötchen werden in Milch geweicht,
ausgedrückt, mit 6 verklopften Eiern vermischt, eine Stunde stehen gelassen,

dann ganz fein gerrührt und in Schmalz wie eine Omelette sehr langsam
auf beiden Seiten gebacken; heiß mit Zucker und Zimmt bestreut.

Kelomehl mit Fruchtsast. 1 Liter Wasser, 125 Gramm Zucker,
den Saft einer Citrone und das abgeriebene der Schale derselben bringt
man zum Kochen, rührt 125 Gramm Reismehl mit V« Liter Wasser

dazu und läßt es 10 Minuten kochen, alsdann gießt man 3 Eßlöffel
voll Arak dazu.

45

Dicker Kirschcillmchen. Milch mit etwas Butter wird gekocht, dann
so viel Gries hieneingethan, daß es einen Teig gibt. Wenn derselbe glatt
ist, stellt man ihn zum Erkalten hin, rührt dann einige Eigelb hinein
und die abgestielten Kirschen, zuletzt den Eierschnee, und bäckt den Kuchen
bei großer Hitze im Ofen.

X-

Geschlagene saure Milch. Sie muß zwei Tage alt sein, wird
mit dem Rahm geschlagen, mit Zucker und Zimmet angerichtet.

Rhabarber-Kompott. 500 Gramm junge Rhabarberstengel werden
mit einem Tuche abgerieben (nicht geschält) und in 1 Centimerer große
Stücke geschnitten. 250 Gramm Zucker und 1 Eßlöffel voll Wasser
werden mit einem Stück Zimmt oder Citronenschale 5 Minuten lang
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gefocpt. Samt merben teuere $mei .Butpaten mieber entfernt, ber borper
mit focpenbem SBaffer überbrühte 9îl)a6arber hinein getpan nnb gepn

Minuten gefocht. Sann gibt man 2 ©fjföffef ©itronenfaft nnb 1 S3fatt

eingemeicpte rote ©efatine ba^u nnb richtet baS Kompott tu bie Korn»

pottfcpafe an.
*

iHjnbfll'btr mit |tei0. ©ine portion 3îeiS mirb gemafdjen, bann
mit gefallenem, faftem SBaffer jurtt greuer gefejjt nnb entmeber auf ber
Seite be§ iperbeS ober im Sefbftfocper giemtict) meid) gefocht. SRI)a=

barberftengef merben abgefcpcift nnb in 1—2 ©eniimeter fange Stüde
gefd)nitten. SRun focpt man fie mit genügenb Bucfer nnb menig SBaffer
meid), jieht ben SReiS barunter, lüjft fur^e Beit focpen nnb richtet an.

*
Paftijcn tiott farbigPll Setîmtlïoffeit. SRan fd)äfe einige rote Kar»

toffefn, fdjneibe fie in feine Scheiben nnb übergieße fie mit einem Siter
fodjenbem SBaffer. ©rfattet mirb biefeê SBaffer burd) ein feineS Sud)
filtriert, mit berfefben XRenge SBeingeift berfe|t nnb bamit ber §u
mafcl)eube Stoff — glatt auf eine meidje Unterlage gebreitet — mittels
eineS SdjmammeS recht gfeicpmafiig, flridjroeife abgerieben. §afb ge=

trodnet, mirb er auf ber fRüdfeite geplättet.

*
JIctroIrumflettien nuf Iflitrtltor. ©ine SJäfdptng bon einem Seif

gefdjfemmten SMmSftein, einem Seif fein geputbertem Kaff unb gtoei
Seifen SRatrium Karbonat mirb mit SBaffer ju einer fßaffe angerührt
unb auf ben gted gefiridjen, mo man biefefbe einige SKinuten ftef)en

fäfst, um fie bann mit SBaffer unb Seife mieber abjumafepen.

*
litte neue |rt ier lict'hJitfcruiermtg. Side jur Konferbierung be»

ftimmten ©ier merben junäepft burd) gegenfeitigeS.Seffopfen auf fRiffe
unb Sprünge unierfudjt, hierauf etma eine SSiertefftnnbe in SBaffer bon
etma 35 @rab SeffiuS gefegt, jeber an ber Scpafe anpaftenbe Sdjtnut)
mit einem in SBaffer getauchten Sdjmäntmdjen entfernt, bann in be=

fiebiger gal)f in einem Siebe, SRette ober beffer fofe geffodjtenem Korbe
fünf Sefunben in fiebenbeS SBaffer gepalten unb pernad) fofort in faftem
SBaffer abgefühlt. SRod) najj, merben bie ©ier nun auf ein reineS,
leinenes Sud) gefegt unb an ber ßuft getroefnet. SRit einem Sudje
bürfen bie ©ier niept abgetroefnet ober abgerieben merben. Sobalb bie

©ter troden finb, merben fie fofort in Kiften mit abfofut trodener fpolj»
afdje, Spreu, £>ädfef, fpofjmofle, SBeijenffeie berpadt unb an fiipfen,
boep froftfreien Orten aufbemaprt.

{Rebattion urtb Vertag: grau (£Xifc 4)oitegger in 8t. ©allen.
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gekocht. Dann werden letztere zwei Zuthaten wieder entfernt, der vorher
mit lochendem Wasser überbrühte Rhabarber hinein gethan und zehn
Minuten gekocht. Dann gibt man 2 Eßlöffel Citronensaft und 1 Blatt
eingeweichte rote Gelatine dazu und richtet das Kompott in die

Kompottschale an.

Rhabarber mit Reis. Eine Portion Reis wird gewaschen, dann
mit gesalzenem, kaltem Wasser zum Feuer gesetzt und entweder auf der
Seite des Herdes oder im Selbstkocher ziemlich weich gekocht.

Rhabarberstengel werden abgeschält und in 1—2 Centimeter lange Stücke

geschnitten. Nun kocht man sie mit genügend Zucker und wenig Wasser

weich, zieht den Reis darunter, läßt kurze Zeit kochen und richtet an.

Maschen von farbigen Seidenstoffen. Man schäle einige rote
Kartoffeln, schneide sie in feine Scheiben und übergieße sie mit einem Liter
kochendem Wasser. Erkaltet wird dieses Wasser durch ein feines Tuch

filtriert, mit derselben Menge Weingeist versetzt und damit der zu
waschende Stoff — glatt auf eine weiche Unterlage gebreitet — mittels
eines Schwammes recht gleichmäßig, strichweise abgerieben. Halb
getrocknet, wird er auf der Rückseite geplättet.

Petroleumstellmi aus Marmor. Eine Mischung von einem Teil
geschlemmten Bimsstein, einem Teil fein gepulvertem Kalk und zwei
Teilen Natrium Carbonat wird mit Wasser zu einer Paste angerührt
und auf den Fleck gestrichen, wo man dieselbe einige Minuten stehen

läßt, um sie dann mit Wasser und Seife wieder abzuwaschen.

Eine neue Art der Eierkonservierung. Alle zur Konservierung
bestimmten Eier werden zunächst durch gegenseitiges Beklopfen auf Risse

und Sprünge untersucht, hierauf etwa eine Viertelstunde in Wasser von
etwa 3ö Grad Celsius gelegt, jeder an der Schale anhaftende Schmutz
mit einem in Wasser getauchten Schwämmchen entfernt, dann in
beliebiger Zahl in einem Siebe, Netze oder besser lose geflochtenem Korbe
fünf Sekunden in siedendes Wasser gehalten und hernach sofort in kaltem

Wasser abgekühlt. Noch naß, werden die Eier nun auf ein reines,
leinenes Tuch gelegt und an der Luft getrocknet. Mit einem Tuche
dürfen die Eier nicht abgetrocknet oder abgerieben werden. Sobald die

Eier trocken sind, werden sie sofort in Kisten mit absolut trockener Holzasche,

Spreu, Häcksel, Holzwolle, Weizenkleie verpackt und an kühlen,
doch frostfreien Orten aufbewahrt.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Hon egger in St. Gallen.
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