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iaiisniiilljfdjQftlitije ffiratisMtip îra |djiü£tjEi Irara-Jetofl.
©vfdjeiitt ant erfteit ©ontttag jefcett 3)îonat§.

St. ©alten 3lr. 8. 2tuguft ffjOf

(tfitt ljt)gtcntrd)er itttb unrtfdjflftltdjer /ortfdjritt.

^pi'ur ©tunbe fdjmetgt bie ipattlfrau in einem faft erbrüdettbeu 3teid)tum,
metclje in ©emüfen unb grüßten fid) it)r bietet. @ie meiff nici)t,

mo fie bei btefer lleberfütte unb SJtannigfattigteit guerft gugreifen mitt
unb mit Sebauern gebeult fie be! Sontrafiel in ber langen SSinterlgeit,
mo fie mit ben tärgtidjen Settergemüfen borlieb nehmen ntufî, bie itjr
gu itbermintern mögtid) finb. @ie tann gmar, menn ber ©etbbeutet itjr
biel erlaubt, fid) im Stotfatte abmedjfetnb mit SJüdjfeugemüfen betjetfen
ober gu gebörrtem 05ft unb getroclneten ©entüfen iljre ,ßuftud)t nehmen,

bal finb aber nur ftägticfye 9^ot5e§eïfe unb tonnen niemall ben frifdjen
9îeid)tunt erfe^en. — biefer eben gefagten SBeife quätt fid) nun nod) fo

mand)e ipaulfrau, mo bie! bod) fcfjon gang allgemein ein ubermunbener
@tanbj.umft fein tönnte, feit bent bie $ed)ni! e! uni ermöglicht I;at, alte!
Dbft unb ©emüfe auf bie attereinfadjfte SBeife über ben tängften SBinter
fo Ijattbar gu machen, all märe attel frifd) gefiftüclt. SBätjrenb bem man
frütjer nur bereingeïte fabritmäfjig tjergeftelife Sonferbeit fannte, bie

nidjt fetten burd) forgtofe iperftettung gefunbtjeiilfd)äbtict) maten,, tjat
man in bem neuen SSerfatjren, bal eine jebe ipaulfrau fetbft attmenben

fann, bie $J?ögtid)teit, ben nötigen SBinterbebarf an Dbft unb ©emüfe,
je nad) SBunfd) unb ©efdjmac! fid) fetbft gu tonferbieren unb groar fann

man bal ©emüfe ftetl in jungem, gartem 3"ftanbe bermenben unb fo

gart unb fdjmacttjaft ben SBinter. burd) begatten. Slnftatt bei @entüfe=

tetler!, mo bie SSorräte beftänbig nad)gefet)en merben muffen unb mo

e! fd)tief;tid) met)r Slbgang giebt, all S8raud)bare! bleibt, ftetjt jctjt
fauber unb btiptanf ©ta! an ©tal, in reicher 9Tbmecl)!tung ber gange
SBinterbebarf att ©emüfen unb grüßten.* ®a! ©entüfe bebarf nur
nod) meniger- STtinuten bei Sfbtocijen! unb bie grüdjte tommen munb=

gerecht au! ben ©täfern. 9tad) ber neuen Stufbematjrunglart ift ber

©emüfefetter nun ba! reine „Sifdjtein bed bid)", bal ber ^aulfrau
im SBinter bie geitraubenbe SXrbett bei ©emüfegurüftenl erffoart. SSir

möchten batjer jeber ipaulfrau in itjrem eigenen igntereffe bringeub am

DllUMwMMe GMàilM der Schioetzkr Frliiim-ZeitUW.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 8. August sZOs

Ein hygienischer und wirtschaftlicher Fortschritt.

Stunde schwelgt die Hausfrau in einem fast erdrückenden Reichtum,
welche in Gemüsen und Früchten sich ihr bietet. Sie weiß nicht,

wo sie bei dieser Ueberfülle und Mannigfaltigkeit zuerst zugreifen will
und mit Bedauern gedenkt sie des Kontrastes in der langen Winterszeit,
wo sie mit den kärglichen Kellergemüsen vorlieb nehmen muß, die ihr
zu überwintern möglich sind. Sie kann zwar, wenn der Geldbeutel ihr
dies erlaubt, sich im Notfalle abwechselnd mit Büchsengemüsen behelfen
oder zu gedörrtem Obst und getrockneten Gemüsen ihre Zuflucht nehmen,
das sind aber nur klägliche Notbehelfe und können niemals den frischen
Reichtum ersetzen. — In dieser eben gesagten Weise quält sich nun noch so

manche Hausfrau, wo dies doch schon ganz allgemein ein überwundener
Standpunkt sein könnte, seit dem die Technik es uns ermöglicht hat, alles
Obst und Gemüse auf die allereinfachste Weise über den längsten Winter
so haltbar zu machen, als wäre alles frisch gepflückt. Während dem man
früher nur vereinzelte fabrikmäßig hergestellte Konserven kannte, die

nicht selten durch sorglose Herstellung gesundheitsschädlich waren, hat
man in dem neuen Verfahren, das eine jede Hausfrau selbst anwenden

kann, die Möglichkeit, den nötigen Winterbedarf an Obst und Gemüse,

je nach Wunsch und Geschmack sich selbst zu konservieren und zwar kann

man das Gemüse stets in jungem, zartem Zustande verwenden und so

zart und schmackhaft den Winter durch behalten. Anstatt des Gemüsekellers,

wo die Vorräte beständig nachgesehen werden müssen und wo
es schließlich mehr Abgang giebt, als Brauchbares bleibt, steht jetzt

sauber und blitzblank Glas an Glas, in reicher Abwechslung der ganze
Winterbedarf an Gemüsen und Früchten.' Das Gemüse bedarf nur
noch weniger- Minuten des Abkochens und die Früchte kommen
mundgerecht aus den Gläsern. Nach der neuen Aufbewahrungsart ist der

Gemüsekeller nun das reine „Tischlein deck dich", das der Hausfrau
im Winter die zeitraubende Arbeit des Gemüsezurüstens erspart. Wir
möchten daher jeder Hausfrau in ihrem eigenen Interesse dringend an-



— 58 —

raten, jeßt, too Karotten, Soljtrabi, 93tuntenfoI)ï, Sotpen, Sanben K.
in jartefter unb feinfter Dualität ba finb, bon jebent ber genannten
©emüfe unb ebenfû bon jeber grüdßegattung fidj toenigftenS ißrobegtftfer

ju ïonferbieren. ©! fann mit ©idjerlfeit borauêgefagt toerben, baft biefe
Slrt bon ïonferbieren eben fo gut eine gürforge ift gegen baS Serberben
ber ©foeifen int ©ornmer. gn ©täfer gefüllt unb fteritifiert, I)ätt fid)
gteifd) unb gteifcfjbrülfe toodjentang tabeßo! frifdj ; aud) übrig bteibenbe

©Reifen taffen fid) auf biefe SBeife ju fßäterem ©ebrattdje aitfbetoat)ren.
©! ift bon großem SSert, baff eS aujjer ben ©täfern mit bent einfachen
unb foïiben Serfcljtuf;, put ©teritifierert bureau? feine! befonberen
SlpparateS bebarf; ein jebe! in ber gorm unb ©röjfe ju bcn ©täfern
paffenbe Sodjgefdjirr ift ju bertoenben. Stuf ben 2ftafsinf)att geaidjte,
mit bent ßaffenben Serfcljtuff berfelfene ©täfer nebft @ebraud)!antoeifungen,
ert)ätt man bei §errn @d)ittfned)l=$obler, ©ettentoitenftr., @t. ©allen.

"glegepfe.
# r t> r o 6 f unb gut ßefuttben.

lûllisfribnlfef mit litisImriiüre. Satbfteifd) bon bent £>at§ unb
ber ©clptter toirb in bierectige ©tücte gefdtjnitten unb in reidjtid) Sßaffer,
©als, einer mit 6 Stetten gefßidten .Qtoicbet, 1 Sorbeerbtatt, 1 ©etbrübe
unb 3/io Siter SBeifftoein gefod)t. 200 ©ramm fauber getoafdjener Sei!
toirb mit fobiet bon biefer Srütje übergoffen, baff ber Sei! bofpett bamit
bebecft ift unb bann gefönt; bon ber übrigen Srütje wirb mit Sutter
nnb SWet)t eine bicfftüffige Smnfe gemacht unb mit jtoei ©igetb gebunben.
®er gefocljte Sei! roirb in eine mit Sutter auëgeftridjene Sorbüre gefüllt,
bie ®atbfteifd)fiüde in bie SRitte getljdn unb bie Sunfe barüber ßaffiert.

*
liittbflcifrijyuiiiiiltj. 1 ißfunb getjadte! Sinbfleifcï) (frifd) ober au!=

gefodjt), 250 ©ramm gelfadte! ©djtoeinefleifd) ober fetter ©ped, 150
©ramm geriebene ßtoiebet, 150 ©ramm geriebene ©emtnel, 40 ©ramm
geftofjener ißfeffer, 40 ©ramm ©als, 5 ©gelb unb ber ©djnee bon 5

©itoeiff toerben gut miteinanber bermifdjt unb in einer mit Sutter au!=
geftridjenen, mit geriebener ©emmet beftreuten ißubbingform l'/z @tb.

im SBafferbab gelocht.
*

Slljiticitfitiftljrtflc ergeben fet)r toot)tfd)medenbe Einlagen in gleifd)=
brü^e. Sftan roße einen Subetteig au!, fdpeibe babon bieredige
@d)eiben, belege biefe mit gteifdjfarce, roße fie — über @d — feft 511=

fantmen uttb fdjtiefje bie beiben anbertt ©den junt Singe. ®iefe ©im
tagen werben in ber ©ufpe aufgefodjt.
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raten, jetzt, wo Carotten, Kohlrabi, Blumenkohl, Bohnen, Randen :c.
in zartester und feinster Qualität da sind, von jedem der genannten
Gemüse und ebenso von jeder Früchtegattung sich wenigstens Probegläser
zu konservieren. Es kann mit Sicherheit vorausgesagt werden, daß diese

Art von konservieren eben so gut eine Fürsorge ist gegen das Verderben
der Speisen im Sommer. In Gläser gefüllt und sterilisiert, hält sich

Fleisch und Fleischbrühe wochenlang tadellos frisch; auch übrig bleibende

Speisen lassen sich auf diese Weise zu späterem Gebrauche aufbewahren.
Es ist von großem Wert, daß es außer den Gläsern mit dem einfachen
und soliden Verschluß, zum Sterilisieren durchaus keines besonderen

Apparates bedarf; ein jedes in der Form und Größe zu den Gläsern
passende Kochgeschirr ist zu verwenden. Auf den Maßinhalt geaichte,
mit dem passenden Verschluß versehene Gläser nebst Gebrauchsanweisungen,
erhält man bei Herrn Schiltknecht-Tobler, Geltenwilenstr., St. Gallen.

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

KMssrikllffce mit Reis bordure. Kalbfleisch von dem Hals und
der Schulter wird in viereckige Stücke geschnitten und in reichlich Wasser,
Salz, einer mit 6 Nelken gespickten Zwiebel, 1 Lorbeerblatt, 1 Gelbrübc
und 2/10 Liter Weißwein gekocht. 200 Gramm sauber gewaschener Reis
wird mit soviel von dieser Brühe Übergossen, daß der Reis doppelt damit
bedeckt ist und dann gekocht; von der übrigen Brühe wird mit Butter
und Mehl eine dickflüssige Tunke gemacht und mit zwei Eigelb gebunden.
Der gekochte Reis wird in eine mit Butter ausgestrichene Bordüre gefüllt,
die Kalbfleischstücke in die Mitte gethan und die Tunke darüber passiert.

Rilldsteischpudding. 1 Pfund gehacktes Rindfleisch (frisch oder
ausgekocht), 250 Gramm gehacktes Schweinefleisch oder fetter Speck, 150
Gramm geriebene Zwiebel, 150 Gramm geriebene Semmel, 40 Gramm
gestoßener Pfeffer, 40 Gramm Salz, 5 Eigelb und der Schnee von 5

Eiweiß werden gut miteinander vermischt und in einer mit Butter
ausgestrichenen, mit geriebener Semmel bestreuten Puddingform l'/s Std.
im Wasserbad gekocht.

*

SllPpeilfitislhreste ergeben sehr wohlschmeckende Einlagen in Fleischbrühe.

Man rolle einen Nudelteig aus, schneide davon viereckige
Scheiben, belege diese mit Fleischfarce, rolle sie — über Eck — fest
zusammen und schließe die beiden andern Ecken zum Ringe. Diese
Einlagen werden in der Suppe aufgekocht.
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Inrtoftln mit fîiifc. ©efdjälte, rolje Kartoffeln merben in feljr
feine ©djeiben gefcßnittert unb eine Sage babott in eine gut mit Sutter
beflridjene Kodjplatte gegeben, barüber eine Sage geriebenen fetten
Käfe, mieber Kartoffeln unb fo fort, bis Kartoffeln unb Käfe aufge=
braucht finb. Suleßt gtebt man etliche ©tücfdjen frifcije Sutter barüber,
gießt je nad) Quantum beg öbigen eine $affe ober meljr fodjenbe
9Jtild) barüber unb bäcft bie ©ßeife im Ofen.

*
ftiisreie. ©in tiaïbeê ißfunb fReig mirb in ©aljmaffer förnig

meict) gefodjt auf ein Sieb gefcijüttet. ®amt mirb eine feuerfefte platte
mit Sutter beftrid)en, ber Steig lagenmeife ^ineingegeben, geriebener
Käfe bajmifdjen geftreut, bag ©anje mit einer SRifdjung bon jmei big
brei ©iern unb einer ®affe SRilct) itbergoffen unb im t)eifjen Ofen
ober auf glül)enben Kohlen normal! !^ei| gemadjt.

-5f

ffirîiiij)fclf])Eifc. Srifd) gefottene ©rbäpfel tnerben, menn fie
blättrig gefdjnitten (etmag biet), in bie ©djüffel, in melcßer man gleid)
anrichtet, fjineingetegt unb bann mit Sïatjnt, getjacttem ©djinfett, etmag

©emmetbröfet, ©alg unb SJtajoran, angelaufener 3®iebel mit Sutter,
gefdjnittene ©er belegt, fobann mieber eine ©djic^te ©rbäßfel unb ge=

medjfett, big bie @d)üffel boE ift. Sunt ©chluß gießt man nod) etmag

fRatjm über bie oberfte ©djic^te, fomie Keine ©tüctcßen Sutter unb

ftellt eg bann an bie SBärme.
5fr

fiiifcfdjnittcn tum STljef. 9Ran rütjre 100 ©ramm frifdje Sutter
fdjauntig, bann berntenge man fie mit 2 ©bottera, 100 ©ramm ge=

riebenem Käfe, 150 ©ramm ganj feingeriebenem SBeißbrot, ©alg,
©aßenne unb einem Keinen 2tt)eetöffel boE englifdjeut ©enffntïber. Sttit
biefer SOiaffe beftreidje man giemlich biet feine gerottete Srotfdjnitten
unb fteEe fie bebeett in ben Sratofen, big fie heiß finb. 9îun entferne
man ben ®ecfel, ïaffe fie golbbraun merben unb ferbiere mögtidjft I)ciß.

*
^iriltu mit lilöficu. 2 fßfuttb nid)t gu meidje, mittelgroße Sirnen

merben gefdjätt, in Siertel gefdjnitten, auggeternt, mit fo biet Stßaffer

itbergoffen, baß fie bebeett finb, unb mit 5 ©ramm rotem 3uc£er, einem

fingerlangen ©tüct f)immt nebft 3ucter nad) ©efdjmacf itt einem feft
gugebed'ten ®oßf lattgfam meidjgetodjt. ®ann quirlt man 5—10 ©rarnnt
Kartoffelmehl mit mettig SSaffer glatt, rütjrt bieg att bie Sirnen unb

läßt fie feimig merben. 9Jiatt bemtifd)t bie Sirnen mit Kartoffelflößen
ober ©emmeltlößen unb gibt alg Seilage Koteletteg, rotjen ©djinfen
ober gefoc^ten, mageren ©ßed".
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Kartoffeln mit Käse. Geschälte, rohe Kartoffeln werden in sehr

feine Scheiben geschnitten und eine Lage davon in eine gut mit Butter
bestrichene Kochplatte gegeben, darüber eine Lage geriebenen fetten
Käse, wieder Kartoffeln und so fort, bis Kartoffeln und Käse
aufgebraucht sind. Zuletzt giebt man etliche Stückchen frische Butter darüber,
gießt je nach Quantum des Obigen eine Tasse oder mehr kochende

Milch darüber und bäckt die Speise im Ofen.
-Z5

Kitsreis. Ein halbes Pfund Reis wird in Salzwasser körnig
weich gekocht auf ein Sieb geschüttet. Dann wird eine feuerfeste Platte
mit Butter bestrichen, der Reis lagenweise hineingegeben, geriebener
Käse dazwischen gestreut, das Ganze mit einer Mischung von zwei bis
drei Eiern und einer Tasse Milch übergössen und im heißen Ofen
oder auf glühenden Kohlen nochmals heiß gemacht.

-Z5

Erääpfelspeise. Frisch gesottene Erdäpfel werden, wenn sie

blättrig geschnitten (etwas dick), in die Schüssel, in welcher man gleich

anrichtet, hineingelegt und dann mit Rahm, gehacktem Schinken, etwas
Semmelbrösel, Salz und Majoran, angelaufener Zwiebel mit Butter,
geschnittene Eier belegt, sodann wieder eine Schichte Erdäpfel und
gewechselt, bis die Schüssel voll ist. Zum Schluß gießt man noch etwas

Rahm über die oberste Schichte, sowie kleine Stückchen Butter und
stellt es dann an die Wärme.

Kiiscslhllitteil silM Thee. Man rühre 100 Gramm frische Butter
schaumig, dann vermenge man sie mit 2 Eidottern, 100 Gramm
geriebenem Käse, 150 Gramm ganz feingeriebenem Weißbrot, Salz,
Cayenne und einem kleinen Theelöffel voll englischem Senfpulver. Mit
dieser Blasse bestreiche man ziemlich dick feine geröstete Brotschnitten
und stelle sie bedeckt in den Bratofen, bis sie heiß sind. Nun entferne

man den Deckel, lasse sie goldbraun werden und serviere möglichst heiß.

Kirnen mit Klößen. 2 Pfund nicht zu weiche, mittelgroße Birnen
werden geschält, in Viertel geschnitten, ausgekernt, mit so viel Wasser
Übergossen, daß sie bedeckt sind, und mit 5 Gramm rotem Zucker, einem

fingerlangen Stück Zimmt nebst Zucker nach Geschmack in einem fest

zugedeckten Topf langsam weichgekocht. Dann quirlt man 5—10 Gramm
Kartoffelmehl mit wenig Wasser glatt, rührt dies an die Birnen und

läßt sie seimig werden. Man vermischt die Birnen mit Kartoffelklößen
oder Semmelklößen und gibt als Beilage Kotelettes, rohen Schinken
oder gekochten, mageren Speck.
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®l)nm}rigitou--$ltutf, 20—25 KljampignotiS werben in 100 ©ramrn
jerlaffener Sutter fd)ttell toeid)gefd)Wij}t, bantt I)erauggenommen unb

jtttt bero ©aft einer Kitrone beträufelt. 9?ttn fd)Wi|t man in ber Sutter
20 ©ramm 5DM)1 jjeübraun,'giebt bann 0,5 Siter Souillon ober 0,25
Siter SBaffer mit 0,25 Siter unb einer SWefferfbitje fÇïeifeytraft bap,
würjt mit meinem ißfeffer unb läfjt nun bie ©hanpignong in ber ©auce

nochmals auffodjen. Sunt ©dflufj giebjt man bie ©auce mit 1—2 @i-

gelb ab.
*

ftlicrfltpr. 250 ©ramm Seber toerben in ©tüddjen gefdjnitten
unb in Sutter mit S^iebel, gaiIc^ ©elbrüben unb ißeterfilie gebönpft.
®ann giebt man 3 ®od)Iöffel SQ7ef|l baran, röftet eg gelb, füllt mit
gleifdfbrltlje nact) unb giebt beim Slnric^ten fauren Stafym unb geröfteteg
Srot bap.

*
©iiltfcklehlfuppe. ©in faitber gereinigte^ ©änfellein Wirb mit

llh Siter SBaffer aufgeftellt, mit gtoei ÜJfo^rruben, 10—12 hörnern
&Vrianber=@etoürj, 5—10 ißfefferlörnern, 15—20 ©ramm ©alj, einem
Sorbeerblatt unb einer ganzen Stiebe! langfam 2 bis 2lh ©tunben
geïodjt. ®ie ©ujpe mirb bann burcljgegoffen, mit geriebener SJfuglatnufj
abgefdjmedt unb mit 50 ©ramm gequollenem 9îeig nochmals aufgeloht.
Sülejjt tlqut man etwag geljadte ißeterfilie tiinein.

*
JUnfftllt. 400 ©ramm SOÎetjï werben mit 200 ©ramm Sutler

unb lls Siter SD'äld) ober SBaffer " langfam glatt gerührt. ®ann rüljrt
man 4 ©ier unb 150 ©ramm jerlaffene Sutter Iiinein, fo bafj ein

bidflüffiger ®eig entftetjt, ben matt je nacl) Sebarf entWeber mit Stiel)!
berbidt ober mit Sttild) berbünnt. SJcatt bäclt bie Sßaffeln in einem mit
Sutter auggeftridjenen SBaffeleifen auf beiben ©eiten hellbraun unb

beftreut bie fertigen SBaffeln mit Sucfer unb Siutmt.

lltrlorcitc (lier mit Snucrnm|ifer. $n eine Pfanne mit reidjlid)
SBaffer, @al§ unb etwag gutem ©ffig mirb, memt bag SBaffer foct|t, ein

frifctjeg ©i eingefdjlagen unb langfam gelodjt, bod) fo, bafs bag ©elbc
fiel) nod) metd) anfüllt, bann I)erauggenommen, in fallet« SBaffer big

jprn ©ebrattd) auf bie ©eite geftellt unb fo fortgefahren, für jebe ißerfon
ein ©i. Sur beut ©erbierett werben bie ©ier nodptalg in I;eif?eg SBaffer
gelegt, im grange unt bag nid)t p bftttne ©aueramfoferfiüree gelegt
ttttb mit guter Sratenjug ferbiert.

K

ilcgetttcitpilliiltfl. ©rforberlid) : 250 ©ramm Sîofinen unb Forinten,
125 ©ramm feingefdjnittene SKanbeln, 170 ©ramm Suder, 14 ©ier,
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Champignoil-Saulk. 20—25 Champignons werden in 100 Gramm
zerlassener Butter schnell weichgeschwitzt, dann herausgenommen und
mit dem Saft einer Citrone beträufelt. Nun schwitzt man in der Butter
20 Gramm Mehl hellbraun, giebt dann 0,5 Liter Bouillon oder 0,25
Liter Wasser mit 0,25 Liter und einer Messerspitze Fleischextrakt dazu,
würzt mit weißem Pfeffer und läßt nun die Champignons in der Sauce
nochmals aufkochen. Zum Schluß zieht man die Sauce mit 1—2
Eigelb ab.

Kàrslljipe. 250 Gramm Leber werden in Stückchen geschnitten
und in Butter mit Zwiebel, Lauch, Gelbrüben und Petersilie gedämpft.
Dann giebt man 3 Kochlöffel Mehl daran, röstet es gelb, füllt mit
Fleischbrühe nach und giebt beim Anrichten sauren Rahm und geröstetes
Brot dazu.

Giillsckleillsllppe. Ein sauber gereinigtes Gänseklein wird mit
102 Liter Wasser aufgestellt, mit zwei Mohrrüben, 10—12 Körnern
Koriander-Gewürz, 5—10 Pfefferkörnern, 15—20 Gramm Salz, einem
Lorbeerblatt und einer ganzen Zwiebel langsam 2 bis 20- Stunden
gekocht. Die Suppe wird dann durchgegossen, mit geriebener Muskatnuß
abgeschmeckt und mit 50 Gramm gequollenem Reis nochmals aufgekocht.
Zuletzt thut man etwas gehackte Petersilie hinein.

MllMlI. 400 Gramm Mehl werden mit 200 Gramm Zucker
und 0- Liter Milch oder Wasser ' langsam glatt gerührt. Dann rührt
man 4 Eier und 150 Gramm zerlassene Butter hinein, so daß ein

dickflüssiger Teig entsteht, den man je nach Bedarf entweder mit Mehl
verdickt oder mit Milch verdünnt. Man bäckt die Waffeln in einem mit
Butter ausgestrichenen Waffeleisen auf beiden Seiten hellbraun und

bestreut die fertigen Waffeln mit Zucker und Zimmt.

Ncrlorciie Eier mit Sancrnmpser. In eine Pfanne mit reichlich
Wasser, Salz und etwas gutem Essig wird, wenn das Wasser kocht, ein

frisches Ei eingeschlagen und langsam gekocht, doch so, daß das Gelbe
sich noch weich anfühlt, dann herausgenommen, in kaltem Wasser bis

zum Gebrauch auf die Seite gestellt und so fortgefahren, für jede Person
ein Ei. Vor dem Servieren werden die Eier nochmals in heißes Wasser
gelegt, im Kranze um das nicht zu dünne Sauerampferpüree gelegt
und mit guter Bratenjus serviert.

RegellteilpMillg. Erforderlich: 250 Gramm Rosinen und Korinten,
125 Gramm feingeschnittene Mandeln, 170 Gramm Zucker, 14 Eier,
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1h Siter Mild), 570 ©ramnt 2 Stage alteb SSrat. SDÎan fdjneibe bab

Srot itt ©djeiben, Brate eb in Sutter gelb unb bredje eb in SBürfet ;

SRitd), Stoker, ©ier unb ©itronenfdjale toerben jufammengeflobft, bab

Uebrtge lagentoeife in bie gorm gelegt unb mit ber ©iermilch übergoffen.
ÏRan lap ben Rubbing 2—2V2 ©tunben fodjen unb trägt ifjn mit
grudjtfaft auf.

*

Jlluittpilinitg. 360 ©ramnt guteb Stierenfett toirb fauber abgehäutet
unb mit 90 ©ramm XKelft jufammen feljr fein getoiegt, in eine @d)üffet
getljan unb mit 180 ©ramm .Sucfer, 90 ©ramm geriebenem SSeip'rot,
90 ©ramnt Forinten, 90 ©ramm Sßeinbeeren, ©alj, iDtnbfatnup bem
©elben unb ben ©aft einer Sitrone, 3 ©iern, 2 getjadten 9tef)fetn unb
einem ©lab Sttjum gut berrprt. ®ann toirb eine ©erbiette mit Sutter
beftrichen, mit SKef)! beftäubt, bie ißubbingmaffe fpeingefüßt, bie @er=

biette gut jufammengebunben unb ber Rubbing in fiebenbeb SBaffer
gelegt, 2 ©tunben barin gefodjt, auf eiue ©dpffel angeridjtet, mit grob
geftopriem Sucfer beftreut, mit 3pum übergoffen unb angejünbet.

*
Plcflfrilififje ünltffrfjnlc. 95fan reibe alteb ©djtoarprot, fdjlage

mit einem ©djneebefen bieten, fauren 9M)m, rühre brauneb, niep bitteres
Sier, Sucfer, 3rnrrrret unb bab ©djtoarprot tjtngm

*

ftlijßltjru jlir fiSnigitt-Sufip. SSeipb tpütmerpifd) toirb mit
ißeterfilie, ©djalotte unb ©itronenfcfjale recht fein getjaett, ift eb Ijalbfetn,
fo îommt ettoab abgeriebene unb in 5Mld) eirrgetüeidjte ©emmel baju
unb toirb boHenbS fein gemacht. ®aju toirb nod) 1 ©i, ©alj unb
SJhtbfat gefnetet, aub ber SJÎaffe tleine Sîtô§d)en geformt unb in ber

fiebenben gteifdjbrüEje gefodjt.
-X-

(îitglifiljcr Ipfllutdjflt. SRit 30 ©ramm SUÎetjt, einem ©i, 120
©ramm enthäutetem, fein getoiegtem SernSRierenfett, halbem Saffelöffel
©alj unb beut nötigen falten SBaffer madjt man einen geriebenen ®eig
an itnb läfjt benfelben eine halbe ©tunbe flehen. SRun ftreidjt man eine

tiefe, ber Dfenpp toiberfteljenbe ©djitffel reichlich mit Sutter auS, nimmt
bie nötige Slnjal)! Sîeinetten, ober irgenb eine ©orte gute, faure Slefjfel,
fdjält biefelben, halbiert, entfernt bie ®erne k., fdjneibet fie in feine
«Scheiben, giebt ben nötigen ©taubjuder, ettoab Simmetfmlber, eine

Heine ißrife ÜRelfenfutlber unb haibeb ©lab 3thum h'n5ur mad)t alteb

gut bitrdjeinanber unb füllt bamit bie mit Sutter beftridjene ©djüffel,
reinigt ben Stanb berfelben mit einem ®ttd) unb beftreicht ftarf mit
©igelb. ®er ®eig toirb auSgetoallt, feberfielbicf unb runb, bann feist

man benfelben über bie Steffel ititb ben Sîanb ber ißlatte gut feft, brüeft
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5/z Liter Milch, 570 Gramm 2 Tage altes Brat. Man schneide das
Brot in Scheiben, brate es in Butter gelb und breche es in Würfel;
Milch, Zucker, Eier und Citronenschale werden zusammengeklopft, das

Uebrige lagenweise in die Form gelegt und mit der Eiermilch übergössen.
Man läßt den Pudding 2—2L- Stunden kochen und trägt ihn mit
Fruchtsaft auf.

MllINPIldîMlg. 360 Gramm gutes Nierenfett wird sauber abgehäutet
und mit 90 Gramm Mehl zusammen sehr fein gewiegt, in eine Schüssel
gethan und mit 130 Gramm Zucker, 90 Gramm geriebenem Weißbrot,
90 Gramm Korinten, 90 Gramm Weinbeeren, Salz, Muskatnuß, dem
Gelben und den Saft einer Citrone, 3 Eiern, 2 gehackten Aepfeln und
einem Glas Rhum gut verrührt. Dann wird eine Serviette mit Butter
bestrichen, mit Mehl bestäubt, die Puddingmasse hineingefüllt, die
Serviette gut zusammengebunden und der Pudding in siedendes Wasser
gelegt, 2 Stunden darin gekocht, auf eine Schüssel angerichtet, mit grob
gestoßenem Zucker bestreut, mit Rhum Übergossen und angezündet.

Westfälische Kalteschalc. Man reibe altes Schwarzbrot, schlage
mit einem Schneebesen dicken, sauren Rahm, rühre braunes, nicht bitteres
Bier, Zucker, Zimmet und das Schwarzbrot hinzu.

Klötzchen zur Königilt-SllM. Weißes Hühnerfleisch wird mit
Petersilie, Schalotte und Citronenschale recht fein gehackt, ist es halbfein,
so kommt etwas abgeriebene und in Milch eingeweichte Semmel dazu
und wird vollends fein gemacht. Dazu wird noch 1 Ei, Salz und
Muskat geknetet, aus der Masse kleine Klößchen geformt und in der
siedenden Fleischbrühe gekocht.

Englischer Apfelkuchen. Mit 30 Gramm Mehl, einem Ei, 120
Gramm enthäutetem, fein gewiegtem Kern-Nierenfett, halbem Kaffelöffel
Salz und dem nötigen kalten Wasser macht man einen geriebenen Teig
an und läßt denselben eine halbe Stunde stehen. Nun streicht man eine

tiefe, der Ofenhitze widerstehende Schüssel reichlich mit Butter aus, nimmt
die nötige Anzahl Reinetten, oder irgend eine Sorte gute, saure Aepfel,
schält dieselben, halbiert, entfernt die Kerne w., schneidet sie in feine
Scheiben, giebt den nötigen Staubzucker, etwas Zimmetpulver, eine

kleine Prise Nelkeupulver und halbes Glas Rhum hinzu, macht alles

gut durcheinander und füllt damit die mit Butter bestrichene Schüssel,

reinigt den Rand derselben mit einem Tuch und bestreicht stark mit
Eigelb. Der Teig wird ausgewallt, federkieldick und rund, dann setzt

man denselben über die Aepfel und den Rand der Platte gut fest, drückt
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ben Staub gut an unb fdjneibet ringg um bie platte mit einem SDteffer
ben über bie platte tjinauêragenben $eig forgfättig ab, befireidjt ben
®edet mit Zi unb bringt mit bent Steft einige Serjieruttgen auf bettt=

felbett an, bäcft ben Sitdjeit Wäljrenb einer ©titube im Ofen fd)bn gelb,
befiaubt mit 3uder, täfjt im Ofen ben gutter fdjmetjen, (teilt bie ©djüffet
auf eine platte, auf meiere man etwag grobeg ©atj geftrent unb ferbiert
marm. Stofindjen îbnnen nadj ©efdpnad mit ben Steffeln Permifdjt
werben.

•X-

ftttifcrfnppc. ®[)ue 5 b er {topfte Zier nebft einem ©tnddjen Sutter,
©atg, SRu§îatnn| unb einem ©djoppen guter gteifdjbrülje in eine mit
Sutter auggeftridjene ißubbingforut, fe|e biefe in !od)enbeg SBaffer unb
taffe eg eine ©tunbe ïod)en. ®antt fdjneibe bie SRaffe in büntte ©tüddjen
ober ©djnitten, jietje Zigetb mit gteifdfbrütje ab unb richte eg barnber an.

*

fîn)fce=ihl(ljctt. SOÎan täfjt in 3—4 ©ejititer SKitd) lU tpfunb
Sutter jergetjen, bie ibiitd) barf nur redjt warnt, itidjt fjeifj fein; bann
itefptte ntan 1 tßfunb sIRel;t, eine ißrife ©atg, 200 ©ramm Seife, wetdjer
fein gerieben fein muß unb 3 Zier, bieg wirb atteg jufammen gut ge=

fnetet unb auggewallt, ©oßte ber SEeig 31t najj werben, fo nimmt man
etwag SD?e£)ï nad). Stun wallt man ntefferrüdenbic! aug, fdjneibet 3

©éntimeter breite, 10 Zentimeter lange ©treifen, bädt fie tut tjeifjen
@d)tnal3 feljr fdjnett unb ferbiert fie feljr Ijeijj mit geflogenem guder.
®ie ©djnitten gelfen fetjr auf unb werben gattg fnufperig, befonberg
wenn ttod) 1 Söffet Sadpulber bagit genommen wirb.

*
ftiutiltllffltfuppc. iötan jertegt bag Sanindjen in 4—6 ©tüde unb

giebt biefe fantt bem gefpaltenen Sopf, fowie ^erg, Seber unb Snnge
mit faltent SSaffer überg geuer. Surs bor bem ©ieben fäjäumt matt
forgfättig ab, täfjt einen Saudjftenget unb einige Sorbeerbtätter mitfoeben,
fatgt nad) Sebarf ttttb mifct)t atg ©uppenbeitage 9îei§, ©erfte ober

©ritneg bei. St nad) beut Sitter beg SEiereg täfjt tttatt bag gteifd) IV2
big 2>/2 ©tuttbett fodjen, Wobei man eine ttaljrljafte fräftige ©ttppe erhalt.

*
iiciöpuböutg. Zine SEaffe Steig wirb mit brei Siertetliter ÏJcitdj

unb einer falben ©tauge Sanitie eine ©tunbe gar gebockt, worauf man
bieg erfaltett tagt. ®amt toerben fedjg Stättdjen ©etatine in Wenig

Ijeifjem SSaffer aufgetöft unb unter ben fatten Steig gerütjrt. ©obann
mengt tttatt einen tjatbeu Siter fteif gefdjtageiten Statut barunter, wetdje
nad) Setieben gegudert wirb, füllt bie SRaffe in eine gform unb ftettt
fie fatt. ©arniert wirb ber Rubbing mit einem Staub eingemachter
Zrbbeeren ober Stprifofen.
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den Rand gut an und schneidet rings um die Platte mit einem Messer
den über die Platte hinausragenden Teig sorgfältig ab, besireicht den
Deckel mit Ei und bringt mit dem Rest einige Verzierungen auf
demselben an, bäckt den Kuchen während einer Stunde im Ofen schön gelb,
bestaubt mit Zucker, läßt im Ofen den Zucker schmelzen, stellt die Schüssel
auf eine Platte, auf welche man etwas grobes Salz gestreut und serviert
warm. Rosinchen können nach Geschmack mit den Aepfeln vermischt
werden.

Klllstrsllppt. Thue 5 verklopfte Eier nebst einem Stückchen Butter,
Salz, Muskatnuß und einem Schoppen guter Fleischbrühe in eine mit
Butter ausgestrichene Puddingform, setze diese in kochendes Wasser und
lasse es eine Stunde kochen. Dann schneide die Masse in dünne Stückchen
oder Schnitten, ziehe Eigelb mit Fleischbrühe ab und richte es darüber an.

Kilffce-KllllM. Man läßt in 3—4 Deziliter Milch V- Pfund
Butter zergehen, die Milch darf nur recht warm, nicht heiß sein; dann
nehme man 1 Pfund Mehl, eine Prise Salz, 200 Gramm Käse, welcher
fein gerieben sein muß und 3 Eier, dies wird alles zusammen gut
geknetet und ausgewallt. Sollte der Teig zu naß werden, so nimmt man
etwas Mehl nach. Nun wallt nian messerrückendick aus, schneidet 3

Centimeter breite, 10 Centimeter lange Streifen, bäckt sie im heißen
Schmalz sehr schnell und serviert sie sehr heiß mit gestoßenem Zucker.
Die Schnitten gehen sehr auf und werden ganz knusperig, besonders
wenn noch 1 Löffel Backpulver dazu genommen wird.

Knillllllskllsllppe. Man zerlegt das Kaninchen in 4—6 Stücke und

giebt diese samt dem gespaltenen Kopf, sowie Herz, Leber und Lunge
mit kaltem Wasser übers Feuer. Kurz vor dem Sieden schäumt man
sorgfältig ab, läßt einen Lauchstengel und einige Lorbeerblätter mitkochen,
salzt nach Bedarf und mischt als Suppenbeilage Reis, Gerste oder

Grünes bei. Je nach dem Alter des Tieres läßt man das Fleisch 10-
bis 20- Stunden kochen, wobei man eine nahrhafte kräftige Suppe erhält.

Reispildding. Eine Tasse Reis wird mit drei Viertelliter Milch
und einer halben Stange Vanille eine Stunde gar gekocht, worauf man
dies erkalten läßt. Dann werden sechs Blättchen Gelatine in wenig
heißem Wasser aufgelöst und unter den kalten Reis gerührt. Sodann
mengt man einen halben Liter steif geschlagenen Rahm darunter, welche
nach Belieben gezuckert wird, füllt die Masse in eine Form und stellt
sie kalt. Garniert wird der Pudding mit einem Rand eingemachter
Erdbeeren oder Aprikosen.
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JjtftlftttctnUürlt. 2 Slpfetfinen unb eine Kitrone werben on 125

©ramm $ucfer abgerieben, erftere nidjt fo ftarf, ber ©aft auggefreft
unb mit bem 'Suffer, Siter gutem SBeifjwein unb 6—8 ©era über
lebhaftem geuer mit bem ©djaumbefen gefdjtagen big jum Sodjen.
Sttgbann. wirb bag Xttarf in ein ©efdjirr gefdjüttet unb nod) etwag
weiter gefdjtagen.

*
Mcnr=®cniiifc. tDîan 43u^t unb fdjätt bie ©eßerieföffe, tjatbiert

biefeïben, fdjneibet fie in bünne, tjatbrunbe ©djeibdjen, !od)t biefetben
in gteifdjbrütje, welcher man etwag gan,\e ißeterfitie, eine tjatöe gwiebet
mit jwei Letten beftecït, unb ein Wenig Sutter beifügt, Weid), entfernt
algbann ißeterfitie unb ßwiebet, berbidt eg rttit einer fetten SKetjß
fd)Wi^e unb taft eg nod) eine Sßeite fodjen.

*
Stljiunmmitllflllltf. ®aju nimmt man ein ©grofi Sutter, eine

öbertaffe Sßitd), einen ©fßöffet boß SKetjt; bieg rül)rt man über bem
geuer, big bie Sftaffe fid) bom ®of>fe logtöft, giebt 4 ©botter tjinein,
einen Söffe! Sucfer unb ben fteifen ©djnee bon ben 4 ©era unb täft
ben Stuflauf bei guter fpifje eine I)albc ©tunbe bacfen. ®cr Stuflauf
muff gleidj p ®ifd) gegeben werben.

*
finite Sjieife. Kitt angeneljmeg, fdpeß Ijergitftetlenbeg ©eridjt be=

reitet man Wie folgt: 33îan nelfme bier ©getb, rüt)re fie fdjaumig mit
bier Söffe! feinem Sucfer, füge einen guten ®E)eetöffet boß ©tronem
faft Ijinp, nad) Selieben aucl) etwag ©djale, bann ben ©djnee ber
bier ©weif), fed)g ®afetn ©etatine, in einer I)a!ben ®affe Sßeifjwein
aufgelöft, rüljre man barunter unb ttjue eg, fo&aïb eg anfängt fteif
3u Werben, in eine mit SGSaffer auggeffütte gorm. 91ad) bem ©fatten
t)atte man bie gorm einen Stugenblicf in fjeijfeg SBaffer unb ftiirge
fd)neß unt. gteijjigeg tRütjren bei ber Sereitung bcg ©eridjtcg ift eine

^auftbebinguttg für bag ©etingen. SBenn man grudjtgetce ober

Sdjtagratjm p ber ©peife feroiert, fdjmedt fie nod) bebeutenb beffer.

*
JlliilJjlirotfflcife. Sita rt fdjätt etwa 3—4 attbacfene iKitdjbrötdjen,

fdjneibet fie in ©tücfe unb weicht biefetben in tauer SDtitd). Snjwifdjen
rül)rt man 100 ©raittnt Sutter p @d)aum, fügt nad) unb ttad) 100
©ramm Sucter, 2 ©er, geriebene ©tronenfdjate, eine Sftefferfpifte boß
Simmet unb 100 ©ramm ertefene gewafcijene tßofinen bap, rüljrt bie

nun wieber auggebrüclten 3Jfttd)brötd)en barunter unb füllt bie ÜDtaffe

in eine gut gebutterte Stuftaufform, bie man eine ©tunbe im Reifen
Dfen tä|t. ©ne grud)tfauce fdjmecft p biefem Stuftauf fet;r angenehm.

— 63 —

Apfcllinklimarl!. 2 Apfelsinen und eine Citrone werden an 12ö

Gramm Zucker abgerieben, erstere nicht so stark, der Saft ausgepreßt
und mit dem Zucker, Liter gutem Weißwein und 6—8 Eiern über
lebhaftem Feuer mit dem Schaumbesen geschlagen bis zum Kochen.
Alsdann wird das Mark in ein Geschirr geschüttet und noch etwas
weiter geschlagen.

Stllcrit-Gkmiist. Alan putzt und schält die Sellerieköpfe, halbiert
dieselben, schneidet sie in dünne, halbrunde Scheibchen, kocht dieselben
in Fleischbrühe, welcher man etwas ganze Petersilie, eine halbe Zwiebel
mit zwei Nelken besteckt, und ein wenig Butter beifügt, weich, entfernt
alsdann Petersilie und Zwiebel, verdickt es mit einer hellen
Mehlschwitze und läßt es noch eine Weile kochen.

SlhMlllMlNlßails. Dazu nimmt man ein Eigroß Butter, eine

Obertasse Milch, einen Eßlöffel voll Mehl; dies rührt man über dem
Feuer, bis die Masse sich vom Topfe loslöst, giebt 4 Eidotter hinein,
einen Löffel Zucker und den steifen Schnee von den 4 Eiern und läßt
den Auflauf bei guter Hitze eine halbe Stunde backen. Der Auflauf
muß gleich zu Tisch gegeben werden.

Kalte Speise. Ein angenehmes, schnell herzustellendes Gericht
bereitet man wie folgt: Man nehme vier Eigelb, rühre sie schaumig mit
vier Löffel feinem Zucker, füge einen guten Theelöffel voll Citronensaft

hinzu, nach Belieben auch etwas Schale, dann den Schnee der
vier Eiweiß, sechs Tafeln Gelatine, in einer halben Tasse Weißwein
aufgelöst, rühre man darunter und thue es, sobald es anfängt steif

zu werden, in eine mit Wasser ausgespülte Form. Nach dem Erkalten
halte man die Form einen Augenblick in heißes Wasser und stürze
schnell um. Fleißiges Rühren bei der Bereitung des Gerichtes ist eine

Hanptbcdiugung für das Gelingen. Wenn man Fruchtgelee oder

Schlagrahm zu der Speise serviert, schmeckt sie noch bedeutend besser.

Milchliratspeisc. Man schält etwa 3—4 altbackene Milchbrötchen,
schneidet sie in Stücke und weicht dieselben in lauer Milch. Inzwischen
rührt man 100 Gramm Butter zu Schaum, fügt nach und nach 100
Gramm Zucker, 2 Eier, geriebene Citronenschale, eine Messerspitze voll
Zimmet und 100 Gramm erlesene gewaschene Rosinen dazu, rührt die

nun wieder ausgedrückten Milchbrötchen darunter und füllt die Masse
in eine gut gebutterte Auflaufform, die man eine Stunde im heißen

Ofen läßt. Eine Fruchtsauce schmeckt zu diesem Auflauf sehr angenehm.
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Inné fitter. (Semmeln, abgerieben, in beliebige Stüde geknittert,
I)inreid)enb batte ÏRitd), (beffer 9îaï)m) mit einigen ©tern unb Buder
gut berquirtt über bie Stüde gegoffen, öfter toenben, baff fie ganj
burdijogen Werben. ©in ©i teidjt gefdjtagen, Weifje, feine Semmettrume
(teine Stinbe) gerieben, jebeg Stüd barin paniert, in reinfdjmedenbem
93acïfett auggebaden, teid)t mit Buder befiebt (nidjt 31t biet), bas«

tpagenbuttenfauce.
*

©lllnflijfltjijïe. Sn tjeiffeg gett gebe man gefdjnittene gwicbetn
unb etmag ißaprifa, bann bag mürftig gefcpnittcne Ütatbfteifd) unb taffc
eg ein bitten garbe betommen. 9htn fügt man ein mettig 9Jtet)t t)inju,
rütjri nod) ein 28eitci)eu, worauf bag nötige Sßaffer barauf gegoffen
Wirb. SSenn eg boctqt, tommen nocb je nad) ber (Quantität ntel)r ober

weniger in fteine 2Mrfet gefdjnittene rot;e ^artoffetn baju. SSemt

gteifd) unb Sartoffetn gar finb, richtet man bie fämige aber nid)t ju
bide Suppe an. ©ine Butfjat bon Tomaten fottte nid)t babei festen.

*
Ptiußclff »an ielatine in ©clcefiijülftltt. ©in Siter SSeifjmein, 330

©ramm Buder, fein abgefdjnittene Schate einer ©itrone, Wetcpe man
in Stöein augjieljen täfjt, im Sommer 25 ©ramm rote ©etatine, im
SSinter 20 ©ramm. ®ie ©etatine wirb mit einem ©tag SBaffer auf=

getöft, bann atteg gum Sodjen gebracht unb burd) ein SKutttud) unb
ein fettfreieg «jpaarfieb in bie ©eteefdjüffet gegoffen.

*
Stärken ker Jtliifttje. (£ine bortrefftid)e Stärtentifct)itng, bie btenbenb

weifie, gtängertbe unb etaftifdje StörteWäfcpe tiefert, ift fotgenbe: ÜJian

netjme ju 6 big 8 2agt)emben, 6 ißaar tütandjetteu unb 12 Sragen
120 ©ramm gute Starte, l'h Siter Sßaffer, mag peintid) genau gemeffen,
bag richtige Quantum ergiebt. tDîan fetse juerft 1U Siter SSa ffer im
tDieffingfeffet ober in einer Safferote ang geuer, gebe 3'h Statt ©etatine,
einen gehäuften ©fjtöffet Soras, 5 ©ramm weijjeg 2Bad)g, 3 ©ramm
frifdje Sutter, ferner ein SSaffeetöffet ftüffigen ©ummi arabicum Ijingti,
mag bag rafdje Stbtrodnen ber 28äfd)e mätjrenb beg Sügetng bert)inbert,
taffe ad biefeg jufammen jeljn ÜJtinuten füdjtig, öfterg umgerührt, burd)=
fodjen unb ftette cg jum 2tbtüf)teu bann 31a Seite. SnjWifdjen Ijat
man bie Starte mit bent berbteibenben IVi Siter SBaffer gehörig gtatt
burdjgearbeitet, Worauf man bie getodjte, aber taum nod) warme
2Kifd)ung tjinjugiejjt unb bag ©attje gteid)mäfjig bermifd)t. 9îun feibje

man atteg burd) ein reineg SEud), um teine 9tüdftänbe ju fiaben unb

beginne atgbatm mit bem Störten.

ÎRebaltion Mtb Berta a : grau Stije $ Onega" ht St. (Saiten.
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Arme Miter. Semmeln, abgerieben, in beliebige Stücke geschnitten,

hinreichend kalte Milch, (besser Rahm) mit einigen Eiern und Zucker

gut verquirlt über die Stücke gegossen, öfter wenden, daß sie ganz
durchzogen werden. Ein Ei leicht geschlagen, Weiße, feine Semmelkrume
(keine Rinde) gerieben, jedes Stück darin paniert, in reinschmeckendem

Backfett ausgebacken, leicht mit Zucker besiebt (nicht zu viel), dazu
Hagenbuttensauce.

Gulaschsuppe. In heißes Fett gebe man geschnittene Zwiebeln
und etwas Paprika, dann das würflig geschnittene Kalbfleisch und lasse

es ein bischen Farbe bekommen. Nun fügt man ein wenig Mehl hinzu,

rührt noch ein Weilchen, worauf das nötige Wasser darauf gegossen

wird. Wenn es kocht, kommen noch je nach der Quantität mehr oder

weniger in kleine Würfel geschnittene rohe Kartoffeln dazu. Wenn

Fleisch und Kartoffeln gar sind, richtet man die sämige aber nicht zu
dicke Suppe an. Eine Zuthat von Tomaten sollte nicht dabei fehlen.

Wciugelee von Gelatine in Gclccschiijseln. Ein Liter Weißwein, 330
Gramm Zucker, fein abgeschnittene Schale einer Citrone, welche man
in Wein ausziehen läßt, im Sommer 25 Gramm rote Gelatine, im
Winter 20 Gramm. Die Gelatine wird mit einem Glas Wasser
aufgelöst, dann alles zum Kochen gebracht und durch ein Mulltuch und
ein fettfreies Haarsieb in die Geleeschüssel gegossen.

Stärken der Masche. Eine vortreffliche Stärkemischung, die blendend

weiße, glänzende und elastische Stärkewäsche liefert, ist folgende: Man
nehme zu 6 bis 8 Taghemden, 6 Paar Manchetten und 12 Kragen
120 Gramm gute Stärke, 1'/- Liter Wasser, was peinlich genau gemessen,

das richtige Quantum ergiebt. Man setze zuerst 1/4 Liter Wasser im
Messingkessel oder in einer Kasserole ans Feuer, gebe 3'/- Blatt Gelatine,
einen gehäuften Eßlöffel Borax, 5 Gramm weißes Wachs, 3 Gramm
frische Butter, ferner ein Kaffeelöffel flüssigen Gummi arabicum hinzu,
was das rasche Abtrocknen der Wäsche während des Bügelns verhindert,
lasse all dieses zusammen zehn Minuten süchtig, öfters umgerührt, durchkochen

und stelle es zum Abkühlen dann zur Seite. Inzwischen hat
man die Stärke mit dem verbleibenden 1v» Liter Wasser gehörig glatt
durchgearbeitet, worauf man die gekochte, aber kaum noch warme
Mischung hinzugießt und das Ganze gleichmäßig vermischt. Nun seihe

man alles durch ein reines Tuch, um keine Rückstände zu haben und

beginne alsdann mit dem Stärken.

Redaltion und Berlag i Frau Elise Hon egger in St. Gallen.
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