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KRodh-« Bansbaltuiigsidule

Douswinth(daftlice Guatisbeilage der Gepveizer Fronen-Beitung,

Ericheint ant erjten Sountag jeden Monats.

St. Ballen . 8. Auguft 1901

Ein hygienifdyer und wirtfdhaftlicher Fortfdhritt.

o jur Stunbde {chivelgt die Haudfrau in einem fajt exdriictenden Reichtum,

. oeld)e in Gemiifen nnd Friichten ficd) ihv Dietet. Sie weify nidyt,
Wo jie bei diefer Ueberfitlle und EDcanmgTaIttgfext suerit ugreifen will
und mit Bedauern gedentt jie ded Kontrajted in der langen WinterSjeit,
wo fjte mit den fdrglichen Kellergemiifen vorlieb nehmen muf, die ihr
3u itberwintern moglic) jind. Sie fann 3war, wenn der Geldbeutel thr
died erlaubt, jic) im Notfalle abwed)jelnd mit BViichiengemiifen behelfen
oder Fu geddrrtem Objt und getvocdneten Gemiifen thre Jujlucht nehmen,
pad find aber nur flagliche Notbehelfe und fonnen niemald den jrijchen
Reidhtum evfepen. — Jn diefer eben gefagten Weife qudlt jich nun nod) jo
mandye Haudfrau, wo died dod) fdhon gang allgemein ein itberwiundener
Standpuntt jein fonnte, feit dem die Tedyuit ed unsd exmidglicht hat, alled
067t und Gemiife auf die alleveinfachjte Weife 1iber den (Gngiten Winter
jo haltbar u madjen, al3 wdve alles frijd) gepflitctt. Wahrend bem man
frither” nur bveveingelte fabrifmdBig Hevgejtellte Konferven fannte, die
nidht felten durc) jovglofe Hevjtellung gejundheitdidyidlic) waven, Hat
man i dem neuen Verfahren, dad eine jede Hausdfrau jelbjt aniwenden
fann, die Mbglichteit, den ndtigen Winterbedarf an Vbt unmd Gemiije,
je nacd) Wunjd) und @efd)macf jic) felbft zu fonferbieven und 3war fann
man dag Gemiife jtetd in jungem, zavtew Jujtande berwenden und fo
sact und jhmachaft den Winter duvd) Dehalten. AUnftatt ded Gemiife-
fellerd, wo die BVoruite bejtandig nadygefehen werden mitjfjen und o
8 fdhlieflich mehr Abgang giebt, ald8 Braud)baved Dbleibt, fteht jebit
jauber und bligblant Glad an Glasg, in retdher Abmwed)slung der ganze
Winterbedarf an Gemiifen und Friidhten.: Dad Gemiije bedarf nur
nod) weniger: Minuten ded Wbfochend und die Friichte fommen munbd-
geredht aud den Gldfern. Nacd) der newen Wufbewalhrungdart ift der
Gemiifefeller nun dag veine ,ZTijdhlein bdect dih”, dasd der Haudfrau
tm Winter die zeitvaubende Arbeit ded Gemiijezuriijtend exjpart. Wir
mibcyten daher jeder Haudfrau in ihrem eigenen Jntevejje dringend ans
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vaten, jept, wo Carotten, Kohlrabi, Blumentohl, Bohnen, NRanben i,
in jactefter und feinfter Qualitdt da jind, bon jedem bder genannten
Gemiife und ebenfo bon jeder Friichtegattung fid) wenigitend Probeglijer
su fonjerbieven. €8 fann mit Sidjerheit voraudgejagt werden, daf diefe
Art bon fonjerbieven eben jo gut eine Fiirjorge 1t gegen dad Verderben
per Spetjen im Sommer. JIn Oldfer gefitllt und jtevilifiert, Halt fid)
Sletfch) und Fletfchbrithe wodjenlang tadellod frifch; aud) iibrig bleibende
Speifen [(ajfen {icd) auf diefe Weife Fu fpdterem Gebraudje aufbewalhren.
€3 ijt von grofem Wert, daf e aufer den Gldjern mit dem einfadjen
und foliden Berfd)luf, zum Sterilijieren duvchaud feines bejonderen
Apparated bedarf; ein jeded in der Form und Grife ju den Gldfern
pajfende Kochgejchive it zu vbermwenden. WAuf den Wlafinbhalt geaidhte,
mit dem baffenden Berd)lup verfehene Gldjer nebjt Gebraudydantveijungen,
erhilt man Det Herrn Sdyilttnedht-Tobler, Geltenmwilenftr.,, St. Gallen.

Rezepfe.

Grprobf und guf befunden.

Balbsfrikafiee mit Reisbordiive. RKRalbfleifh von dem Hald und
per Schulter wird in vieredige Stifcte gejchnitten und tn vetd)licd) Wajfer,
Sal3, einer mit 6 Nelfen gefpictten Smwiebel, 1 Lovbeerblatt, 1 Gelbriibe
und 310 Liter WeiRwein gefodht. 200 Gramm jauber gewajchener Neid
wird mit fobiel bon diefer Brithe iibergoifen, daf der Meid doppelt damit
bebectt ijt und dbann gefod)t; bon bder iibrigen Briihe wird mit Vutter
und Mehl etne dictfliifjige Tunte gemadyt und mit zwet Cigelb gebunden.
Der gefodhte Reid wird in eine mit Butter audgejtridhene Vordiive gefiillt,
bie falbfletjd)ftiicte in die Mitte gethan und bie Tunfe baviiber paffiert.

Rindfleifdypudding. 1 Pfund gehactted Rindfleifch (frijch oder aus-
gefocht), 250 Gramm gehacttes Scdyweinefletjch) ober fetter Spect, 150
Gramm geriebene Swiebel, 150 Gramm gericbene Semmel, 40 Gramm
geftoener Pfeffer, 40 Gramm Salz, 5 Cigelb und der Schnee von 5
Ciwei werben gut miteinander bermijcht und in einer mit Butter aus-
gejtrichenen, mit geriebener Semmel beftrenten Pudbdingform 11/, Std.
tm Wafferbad gefodyt.

Suppenfieifdyrefie exgeben fehr wohlfdymectende Cinlagen in Fleifd)-
brithe. Man volle einen Nubelteig aus, jdyneidbe davon dvierectige
- ©djetben, belege diefe mit Fleijdhfarce, volle jie — iiber Et — feft zu-
jommen und jdhliefe die beiden andern Ecen um Ringe. Diefe Cin-
lagen werden in der Suppe aufgefodht.
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Hartoffeln mit Hife. OGefdydlte, vohe Rartoffeln werdben in fehr
feine Sdyeiben gejdhnitten und eine Lage dabon in eine gut mit Butter
bejtrichene Sodyplatte gegeben, bdaviiber etie Lage geriebenen fetten
Stife, wieder Qavtoffeln und fo fort, bis Kavtoffeln und RKife aufge-
braudyt jind. HBulept giebt man etlidhe Stickdyen frifdhe Butter daviiber,
gieBt je nad) Quantum ded Obigen eine Taffe ober mehr fodjende
Niilch) daviiber und badt die Speife im Ofen.

*

Kisreis, Cin halbed Piund NReid wird in Salzwaffer Eornig
weid) gefodyt auf ein Sieb gefdhiittet. Dann wird eine feuerfejte Platte
mit Butter bejtricdhen, der NReid lageniveife bineingegeben, geriebener
Sdfe dbazwifchen geftreut, dbad Gange mit einer IMijdhung von Fwei bid
prei Ciern und einer Tajfe INild) iibergoffen und im Deifen Ofen
oder auf gliihenden Kohlen nodymald heif gemadyt.

\

Evdiipfelipeife.  Jrifd) gefottene Crdipfel iverben, wenn fie
blattrig gejchnitten (etwad dict), in die Sditjjel, in welder man gleid)
anvidhtet, hHineingelegt und dann mit NRabhmt, gehactem Sdjinten, etwad
Semmelbrifel, Saly und Majoran, angelaufener Biotebel mit BVutter,
gefchnittene Cier belegt, jobann ivieder eine Sdjidhte Erdipfel und ge-
wed)felt, big dbie Sdiifjel voll ijt. Jum Scluf gicht man nod) etwas
Nabhm iiber die oberite Schichte, jowie fleine Shicddjen Butter und
pellt e8 dbann an die LWhrme.

Kifefduitten um Thee,  Man rvithre 100 Gramm frijdje Butter
jdhaumig, dann vevmenge man jie mit 2 Cidottern, 100 Gramm ge-
viebenem Rdfe, 150 Grvamm gang feingeriebenem Weifbrot, Salj,
Capenne und einem fleinen Theeldffel boll englijdyem Senfpulver. it
piefer Majje Dejtreiche man ziemlic) dick feine gevdjtete Brotjchnitten
und ftelle jie bedectt in den Vratofen, bid jie heify jtnd. MNun entferne
man den Dectel, [afje {ie goldbraun werben und ferbiere moglichjt Heifs.

*

Biruew mit Klofen. 2 Pund nicht ju weiche, mittelgrofe Bivnen
werden gejdydlt, in BViertel gefchnitten, audgefernt, mit fo biel Waffer
iibevgoifen, daf fie Dedectt jind, und mit 5 Gramm votem Bucer, einem
fingerlangen Stiit Sinunt nebjt Suder nad) Gefdymad tn einent feft
sugedectten Fopf langjam weidygetodht. Dann quirlt man 5—10 Grvamm
Kartoffelmehl mit wenig Wafler glatt, vithrt died an die Birnen unbd
(apt jie feimig werden. Man vermifcdht die Birnen mit Kavtojfelflien
oder Senumelbldfen und gibt al8 BVeilage Koteletted, vohen Sdjinfen
oder gefodhten, mageren Sped.
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Champigwon-Sauce, 20—25 Champignond werden in 100 Gramm
sevlajfener Butter Jdynell weichgejcdhvift, damn Heraudgenonumen und
mit dem Saft einer Citvone betvdufelt. Nun jchwipt man in der Butter
20 Gramm Wehl hellbraun, giebt dann 0,6 Liter Bouillon oder 0,25
Liter Wafjer mit 0,25 Liter und einer MNiefjeripite Fletjchertvatt daju,
wifrgt mit weiBem LPieffer und (aht mun die Champignonsd in der Sauce
nodhmald auffochen. Jum Sdjlup zieht man die Sauce mit 1—2 €i-
gelb ab.

*

Leberfuppe, 250 Grvamm Qeber werden in Stiickden gefdhnitten
und in Butter mit Swiebel, Laud), Gelbriiben und Peterjilie gedampit.
Dann . giebt man 3 Kodjloffel Mehl davan, vdjtet ed gelb, Fiillt mit
Sletjdybrithe nad) und giebt beim Wnrichten jauven Rahm und gerditetes
Brot dagzu.

Ginfehleinfuppe, Cin fauber geveinigtes Gdnfeflein wird mit
1172 Qiter Waffer aufgeftellt, mit zwet Mohrvitben, 10—12 Kirnern
Sovianber-Gemwiivy, 5—10 Pfeffertornern, 15—20 Gramm Salz, einem
Qovbeerblatt und einer gangen Bwiebel langjant 2 bis 212 Stunden
gefodht. Die Suppe wird dann durdygegojjen, mit geriebener NMusdtatnuf
abgefcymectt und mit 50 Gramm gequollenem NReid nodymald aufgetodyt.
Sulet thut man etwad gehacte Peterjilie hHinein.

*

Waffeln, 400 Gramm Mehl werden mit 200 Grvamm Bucker
und Yz Liter Mild) oder Waffer langjam glatt gevithrt. Dann viihrt
man 4 Cier und 150 Gramm jerlajjene Butter hinetn, jo dafy ein
picfliifjiger Teig entjteht, den man je nad) Bebarf enhweder mit Niehl
verdictt ober mit Meilc) berdiinnt. Man bdctt die Waffeln tn einem mit
Butter ausgeftrichenen Waffeletfen auf betben Seiten Hellbraun und
beftreut die fertigen Waffeln mit Bucer und Jimmt,

¥*

Uerlovene Eier mit Sauwerampfer. Jn eine Lfanne mit veichlicy
Waffer, Saly und etwad qutem Ejfig wird, wenn dad Waffer fodyt, ein
frijdhes €t eingejchlagen und langjam getodht, dod) fo, daf dad Gelbe
jih nody weich anfithlt, dann hevaudgenommen, in faltem Waifer bid
sum Gebraud) auf die Seite geftellt und fo fortgefahren, fiiv jede Verfon
ein Ei.  LVor demt Servieven werben die Eter nodymalsd in heifed Wafjer
gelegt, tm Rrange um dad nidht u diinne Sauerampferpiivee gelegt
und mit guter Vratenjusd jervievt.

%

Regentenpudding, Crfordeclic): 250 Grantm Rojinen und Korvinten,

125 Gramm feingejdhnittene Mandeln, 170 Gramm Sucter, 14 Eier,
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1z Liter Mildh), 570 Grvamm 2 Tage alted Brat. Man {dyneide das
Brot in Sdjeiben, brate ed in Butter gelb und breche ed in Wiirfel ;
Mild), Sucter, Eter und @itrnncnfc’lmlc werden jujanunengetlopft, dasd
Webrige lagentveife tn die Form gelegt und mit der Cievmild) itbergofjen.
WNan (@Rt den Pudding 2—21/2 Stunden fod)en und fragt ihn mit
Frudhtjaft auf.

Plumpudding, 360 Gvanum guted Nievenfett wird fauber abgehiutet
und mit 90 Gramm NMehl jujammen jehr fein gewiegt, in eine Sdiiffel
gethar und mit 180 Gramm Sucer, 90 Gramm geriebenem Weifbrot,
90 Gramm Kovinten, 90 Gramm Weinbeeven, Salz, Wiudfatnuf, dem
Gelben und den Saft einer Citrone, 3 Ctern, 2 gehactten Aepbfeln und
einem Glad Rhum gut verrithrt. Dann wivd eine Serviette mit Butter
Deftrichen, mit Miehl bejtdubt, die Pubdingmaije hineingefiillt, die Ser-
biette gut ujomumengebunden und der Pudding in fiedendes Waffex
gelegt, 2 Stunden darin gefodht, auf etue Sciifjel angerichtet, mit grob
gejtoBenem Sucfer beftreut, mit Rhwm iibergofjen und angeziindet.

Wepfilifpe Haltefdale, Nan veibe alted Scdywarzbrot, {dhlage
mit einem Scdyneebefen dicten, fauven Rabm, vithre braunes, nidyt bitteres
Bier, Jucter, Jimmet und dad Scwarzbrot hingu.

Bilohdew sur Bonigin-Suppe.  Weifges Hithnerfleifch wivd = mit
Peterjilie, Schalotte und Citvonenjdyale ved)t fein gehactt, ijt e3 halbfein,
jo fommt etwad abgeriebene und in Mild) eingewetdhte Senmumel dazu
und wird vollendd fein gemad)t. Daju witd nod) 1 €, Saly und
Nustat gefnetet, aud Dder Mafje fleine KIdBhen geformt und in dex
jiedenden Fletjchbrithe getodht.

*

Englifder Apfelkuden, Mit 30 Gvamm Nehl, einem Ei, 120
Granumn enthintetem, fein gewiegtem Kern=Nievenfett, halbem Kaffeldifel
Saly und dem ndtigen falten Wajfer madyt man einen geviebenen Teig
an und (ARt denjelben eine halbe Stunde jtehen. Nun jtreidht man eine
tiefe, Der Ofenbipe widberjtehende Schiiffel vetchlich mit Butter aus, ninmt
bie nitige Anzahl NReinetten, ober ivgend eine Sorte gute, jauve Aepfel,
jehalt diejelben, Dalbiert, entfernt die Rerne 2c., fchneidet fie in feine
Sdjetben, giebt denm ubtigen Staubzucer, etwad SBimmetpulver, eine
fleine Prife Nelfenpulver und halbed Glag Rhum bhingu, madyt alled
gut durcheinander und fitllt damit die mit Vutter beftrichene Sdyiiifel,
retnigt Den Jand Dderfelben mit eimem FTuch) und beftreiht jtarf mit
Cigelb. Der Teig wird audgewallt, federtieldicf und rund, dann jebt
man denfelben itber bie epfel und den Rand der Platte gut fejt, driict



pen Rand gut an und jdneidet ringd um die Pilatte mit einem Mieffer
pen iiber die Platte hinausragenden Telg forgfdaltig ab, beftveidht den
Dectel mit Ct und bringt mit dem ejt einige Vevzierungen auf dem:
felben an, badt den Kudjen wdhrend einer Stunde tm Ofen {dyvn gelb,
beftaubt mit Sucter, lajt tm Ofen den Bucter jdymelzen, jtellt die Schiiffel
auf eine Platte, auf weldje man etiwad grobed Salz gejtreut und jerviert
warnt.  Rojindjen fonnen nad) SGejdymacd mit den Wepfeln vermijdht
verden.
A

fniferfuppe. Thue 5 verflopfte Eier nebit einem Stiicthen Butter,
Salz, Mustatnup und einem Schoppen guter Fleijd)briithe tn eine mit
Butter audgejtrichene Puddingfornt, fepe diefe in Todjended Wafjer und
[ajfe e8 eine Stunde fodhen. Dann jchneide die Miajfe tn diinne Stiictchen
oder Sdynitten, ziehe Cigelb mit Fleijchbrithe ab und vid)te es davitber an.

Raffee:-Buden. Man @GRt in 3—4 Degiliter Mildy 4 Phund
Butter jergehen, die INild) darf nuv ved)t warm, nid)t heif fein; dann
nehute man 1 Phund Deeh(, eine Prife Salz, 200 GSrvamm Kdfe, weldyer
fein gevieben fein mup und 3 Cier, died wird alled zujammen gut ge-
netet und audgewallt. Sollte der Teig u naf werden, jo nimmt man
etivagd Mehl nad). Nun wallt man mefferviictendict aus, {dneidet 3
Gentimeter breite, 10 Centimeter lange Stretfen, bacdt jie 1 Heifgen
Sdymaly jehr fdnell und ferviert fie jehr Heiy mit gejtoBenem Zuder,
Die Sdynitten gehen fehr auf und werden gany fnujperig, bejonders
wenn nod) 1 Loffel BVadpulver daju genommen wird.

*

Banindienfuppe.  Dian zevlegt dad Raninchen in 4—6 Stiite und
gtebt diefe jamt dem gefpaltenen Kopf, fowie Herz, Leber und Lunge
mit faltem Wajfer itberd Feuer. Kury vor dem Sieden jd)dumt man
jorgfiltig ab, (dBt einen Laud)jtengel und einige Lovbeerbldatter mitfodyen,
jalzt nad) Bedarf und mijdht ald Suppenbeilage NReid, Serjte oder
Griines bei. Je nacd) dem Wlter ded Tieved [ait man das Fleifd) 11/2
big 21/ Stunden fodjen, wobel man eine nabhrhafte friftige Suppe erhilt.

Neispudding.  Cine Taffe Neid wird mit drei Viertelliter Miild)
und einer halben Stange Vanille eine Stunde gar gefod)t, wovauf man
bied evfalten (dBt. Damnn werden fechd Bldttdhen Gelatine in wenig
heipem Waijer aufgeldjit und unter den falten MNeis geviihvt. Sodann
mengt man einen halben Liter jteif gejdylagenen Rahm davunter, weld)e
nac) Velieben gejuctert wivd, fiillt die Maffe in eine Form und ftellt
jie falt. Garniert witd ber Pudbding mit einem Rand eingemadyter
Erdbeeven ober Aprifofen. :
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Apfelfinenmark, 2 Apfeljinen und eine Citrone werden an 125
Gramm Jucer abgerieben, erftere nidht jo ftarf, der Saft audgepreft
und mit dem Jucker, 1/s Liter gutem WeiBwein und 6—8 Eiern {iber
lebhaftenmt Feuwer mit dbem Scdaumbefen gejdjlagen bid um Rodyen.
ABdann. wird dad Mart in ein Gejdjive gefdhiittet und nod) etwas
wetter gejdhlagen.

*

Sellevie:Gewiife. Dean puht und jyalt die Selleviettnfe, halbiert
diefelben, {chneidet jie in ditnne, halbyunde Sdeibdjen, fod)t diefelben
in Fletfchbriihe, weldher man ehwad ganze Peterjilie, eine halbe Jwiebel
mit zwet Yelfen Dejtectt, und ein wenig Butter Deifiigt, veid), entfernt
algdann Peterfilie und Swiebel, berdictt ed it einer fHellen Mehl-
jd)wige und (Gt e8 nocy eine Weile fochen.

*

Shwammanflonf, Dazu nimmt man ein Cigrof Butter, eine
Obertajje Milch, einen ERLGTFel voll Mehl; died riihrt man iiber dem
Seuer, big bie Maffe jid) vom Topfe loslbjt, giebt 4 Eidotter hinein,
etnent Lojfel Sucter und den fteifen Schnee von den 4 Ciern und (Rt
pent uflauf bet guter Hige eine Hhalbe Stunde bacten. Der Auflauf
muf gleich) zu Tijd) gegeben werden.

*

Halte Speife. Cin angenehmes, Jhnell herzuftellendesd Gervicht be-
veitet man iie folgt: Man nehme vier Cigelb, rvithre jie fhaumig mit
bier Loffel feinem Bucer, fitge eimen guten Theeldjfel voll Citvonen-
jaft hingu, nad) Velieben aucdy etwad Sdale, dann den Scnee der
bier Ciweif, jed)8 Tafeln Gelatine, in einer halben Tajfe Weifzivein
aufgeldjt, viihre man darunter und thue e8, jobald e8 anfingt fteif
ju werden, in eine mit Wajfer audgejpiilte Form. Nad) dem Crfalten
halte man die Form einen ugenblict in hHeied Waijer und jtiivze
jhnell um. Fleifiged Nithren bei der Vereitung desd Gerichted ijt eine
Hauptbedingung fiiv dad Gelingen. Wenn  man  Frudytgelee obexr
Sdlagrabhm zu der Speife fervievt, jdymectt {ie nod) bedeutend bejfer.

Mildbrotfpeife.  Man {dhalt etwa 3—4 altbactene MUl brbtcen,
 jchneidet fie in Stiicke und weicdht diefelben in lauer MWeild). Jnziwvijcdhen
rithrt man 100 Gramm Butter ju Scdaum, fiigt nad) und nad) 100
Gramm Bucer, 2 Cier, geriebene Citvonenjchale, etine Miefferipite voll
Simmet und 100 Gramm erlefene gewajchene Nojinen dazu, riihrt die
nun wieder audgedviictten Mildbrdtdhen darvunter und fitllt die Majje
in eine gut gebutterte uflaufform, die man eine Stunde im heiBen
Ofen (it Cine Frudhtfouce jhmeddt u diefem Auflauf jehr angenehm.
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Aeme Ritter, Semmeln, abgevieben, in beliebige Stiicke gefdnitten,
hinveichend falte IMild), (beffer Nabhm) mit einigen Eiern und Zucker
gut bevquirlt iiber die Stiie gegoffen, Biter iwenbden, dag fie gan
burdhzogen werden. Ein Ei leicht gejchlagen, weifze, feine Semmeltrinme
(feine Ninbe) gerieben, jeded Stitc dbarin pantert, in reinfdymedendem
Bactfett audgebacden, feiht mit Sucder bejiebt (nicht u biel), dazu
Hagenbuttenjauce.

*

Gulnfdfuppe. Jn Heifes Fett gebe man gefdynittene Swiebeln
und etwad Paprifa, dann dad wiirflig gefchnittene Kalbfleifch) und lafje
e8 ein biddjen Farbe befommen. Jun fiigt man ein wenig MNtehl hinzu,
vithrt nod) ein Weildjen, worauj dasd ndtige Wajfer davauj gegoijen
wird. Wenn e3 fodht, fommen nod) je nad) der Quantitit mebhr oder
weniger in fleine Wiirfel gejdynittene rohe Kartoffeln bdagu. Wenn
Bletfd) und Kavtoffeln gar jind, ridhtet man die jdmige aber nidt zu
dide Suppe an. Cine Juthat von Tomaten jollte nicht dabei fehlen.

X%

Weingelee vou Gelatine in Geleelhiifeln, Cin Liter Weifivein, 330
Gramm Jucter, fein abgefdnittene Scdjale einer Citrome, weld)e man
in Wein audziehen [{pt, tm Sonmuner 25 Gramm vote Gelatine, im
Winter 20 Gramm. Die Gelatine wird mit einem Glad Waffer auf-
geldjt, dann alled zum Kodjen gebracdyt und duvd) ein Mulltucd) und
ein fettfreied Haarfieb in die Geleefdhiiffel gegoijen.

Sticken der Wifhe, Cinevortreffliche Starfemijdhung, die blendend
weife, glangende und elaftifdhe Stirtewddye liefert, ijt folgende: MWan
nehme 3u 6 bi8 8 Taghembden, 6 Paar Wandjetten und 12 Kvagen
120 Gramm gute Stavte, 11/» Liter Waffer, wasd peinlid) genau gemefjen,
bad vidhtige Quantum evgiebt. Man fepe Fuerjt 1. Liter Waffer im
Mefjingteifel oder in etner Kajjerole and Feuer, gebe 312 Blatt Selatine,
einen gehduften Cliffel BVoray, 5 Gramm weifled Wach3, 3 Gramm
frifche Butter, ferner etn Kaffeeldffel flitjfigen Gummi avabicum bhinzu,
wasd dad vajdje Abtroctnen der Wiijche wihrend desd Biigelnsd verhindert,
laffe all diefed zufammen zehn Minuten Hidtig, ofters umgerithrt, durd)-
fochen und fjtelle e zum Abfiihlen dann Fur Seite. Jngwifden hat
man die Stivfe mit dem verbleibenden 1174 Liter Waffer gehorig glatt
purd)geavbeitet, wovauf man bdie gefodhte, aber faum nod) warme
Mijdung hingugiept und dad Gange gleidhymdpig vermijdht. Iun feihe
man alled durd) ein veined Tud), um feine Niictjtinde zu Hhaben und
beginne al8bann mit dem Stdvfen.

Revaltion und Verlag: Frau Elife Honegger in St. SGallen,
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