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o|=&'|aitsfaß»gi(|ufe
gaus3iütrtl)("(ljaftliil)£ ©rattsMlap to fdjitop frara-$£itioiß.

(Srfcfjeint am erfteft ©omttag jebeit Sftonatl.

St. ©allen 3îr. 12. Dejember ^901

~gle$epte.
frproßt unb gut ßefitnbett.

|)ie IiiUutlg ÏICV prntgnite ift je nacf) bent in ben einzelnen ©egem
ben befteljenbem ©ebraudje tool)! eine berfd)tebene. 2öäb)rertb jum Set*
fjiiet in ?Jorbbeutfd)lanb Steifet mit einer Seigabe bon $t)mian baju
getoä!)tt toerben, ift 'in ben fR^eingegenben bie güttung mit Saftanien
beliebter. Sei ber ©etoittnung beS in bie!fad)er SBeife üertoenbbaren

SdjmaljeS madjt man took in ber Seljanbtung beS Saud)* «nb beS

®armfetteS infofern einen Untcrfd)ieb, als man bei bem UuSbraten beS

erfteren baSfelbe nid)t toäffert unb aud) i3n)ä|e bon Steffeln unb ge*

mürjigen Suäfenfräutern bermeibet, um ben feinen natürlichen ©efchmacf
beS SchmatjeS bolt unb rein ju erhalten ®aS ®armfett toirb bagegen
behufs Sefeitigung jebeS unangenehmen tobengefchmacfeS toährenb etwa
brei ®agen in öfter §u erneuernbeS Sßaffer gelegt, unb, nad)bem eS

bann jum SluSbraten eine 3eü inng getocht hah toerben $hm'an'
gtoiebeln unb Siehfei, auS benen baö Serngeljciufe entfernt ift, E)irtgu=

getan, ©obalb festere toeicl) gefocht ftnb, nimmt man fie toieber Ijeïuuê.
®aS @d)malj läjjt man unter beftänbigem Umrühren nur fo lange
braten, bis bie ©rieben anfangen fid) hellbraun gu färben, bie bann
bermittelft eineS ®urd)fd)lageS entfernt toerben unb im ©emenge mit
gebratenen Siehfein aitd) noch eine angenehme «Steife ju ißellfartoffeln
geben. ®aS fehr tool)lfchmecfenbe Schmalj ift nid)t nur jum Seftreidjen
beS SroteS als ©rfat) für Sutter, fonbern aud) 31t bielertei gleifd)*
gerid)teu unb ©ebäcf, ittSbefonbere §u ißfannfud)en unb Slehfelfd)mtten
öermenbbar unb bient, wenn eS fo bereitet unb gereinigt toirb, baff eS

bünnflüffig bleibt, in toeld)ent 3uftanbe eS baS einjig tierifd)e gett ift,
baS burd) ©intoirfung bei grofteS nid)t erftarrt, auçh 3UItt ©rfafee kS
DlibenölS unb gibt bann namentlich einen ausgezeichneten ^artoffelfalat.

*

ffltflle à la Chambord. ©iner gröfjern, fauber gereinigten gorelle
roirb bie tpaut auf ber einen Seite forgfältig abgezogen, biefe festere

sD-HanHàAMle
MusiMMMe Gratisbeilllge der Schwetzer Frauen-ZeitUM.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 12. Dezember HHOij

WeZepte.
Krprobt und gut öesuudeu.

Die Füllung der Krutguns ist je nach dem in den einzelnen Gegenden

bestehendem Gebrauche wohl eine verschiedene. Während zum
Beispiel in Norddeutschland Aepfel mit einer Beigabe von Tymian dazu
gewählt werden, ist 'in den Rheingegenden die Füllung mit Kastanien
beliebter. Bei der Gewinnung des in vielfacher Weise verwendbaren
Schmalzes macht man wohl in der Behandlung des Bauch- und des

Darmfettes insofern einen Unterschied, als man bei dem Ausbraten des

ersteren dasselbe nicht wässert und auch Zusätze von Aepfeln und
gewürzigen Küchenkräutern vermeidet, um den feinen natürlichen Geschmack
des Schmalzes voll und rein zu erhalten Das Darmfett wird dagegen
behufs Beseitigung jedes unangenehmen Nebengeschmackes während etwa
drei Tagen in öfter zu erneuerndes Wasser gelegt, und, nachdem es

dann zum Ausbraten eine Zeit lang gekocht hat, werden Tymian,
Zwiebeln und Aepfel, aus denen das Kerngehäuse entfernt ist, hinzugetan.

Sobald letztere weich gekocht sind, nimmt man sie wieder heraus.
Das Schmalz läßt man unter beständigem Umrühren nur so lange
braten, bis die Grieben anfangen sich hellbraun zu färben, die dann
vermittelst eines Durchschlages entfernt werden und im Gemenge mit
gebratenen Aepfeln auch noch eine angenehme Speise zu Pellkartoffeln
geben. Das sehr wohlschmeckende Schmalz ist nicht nur zum Bestreiken
des Brotes als Ersatz für Butter, sondern auch zu vielerlei
Fleischgerichten und Gebäck, insbesondere zu Pfannkuchen und Aepfelschnitten
verwendbar und dient, wenn es so bereitet und gereinigt wird, daß es

dünnflüssig bleibt, in welchem Zustande es das einzig tierische Fett ist,
das durch Einwirkung des Frostes nicht erstarrt, auch zum Ersatze des

Olivenöls und gibt dann namentlich einen ausgezeichneten Kartoffelsalat.

Forelle à Is Liismborci. Einer größern, sauber gereinigten Forelle
wird die Haut auf der einen Seite sorgfältig abgezogen, diese letztere
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mit Keinen Srüffetftreifdjen gleichmäßig geffüclt, mit einer @f>edfd)eibe

überbedt, in bie gifchbfanne gelegt unb fobiet gtüffigfeit — Ijalb Iffiaffer
unb ^aib SSein — famt einer ©arnitur jugefugt, baß ber gifd) fafi
bamit bebedt ift; im Ijei^en Jöratofen wirb er in etwa einer ©tunbe
unter fleißigem Segieffen tüeid) gelocht, bann tierauêgenommen, abge=

trofft, bie ©ßedfcheibe entfernt, unb bie gorette auf eine heiße ißtatte
angerichtet, mit SJtitlen, großen SEiamf)igtton§, gifcl)Kößd)en, abgelochten
Srüffetn unb Krebfen Ejübfdj garniert unb mit einer feinen, mit wenig
„ffltaggi" gelräftigten ghtanciere aufgetragen.

*
finlbslclicr mit fnurEm |tnljm. Foie de veau à la crème aigre,

gür 6 ißerfonen in F/s ©tunben p erfteCten. — ©ine Keine Satbg=
ïeber ffndt man mit feinen ©ßedfäben, brät fie Wenig mit âBurjetwerl
an unb gießt fobann H* Siier fauren Sîahm unter, iöiit biefer brät man
bie Seber fertig unb hebt fie bann auf eine platte, ßu ber wenigen
box'hanbenen ©auce gießt man einen Söffet Iräftige Katbfteifchjug, fowie
nod) etwag frifd)en, fauren 9M)tn nnb etwag Sonlatenfutrée, fod)t atteg

auf lebhaftem geuer ein, nimmt bie ißfanne boni Öfen, bre()t bie ©auce

bitrcl) ein Sud) unb jieijt fie mit etwag Siebigg gteifchertralt auf. ®ie
Seber fdjneibet man in ©djeibett, richtet fie im Crange an unb gibt bie
©auce barüber unb in bie SJtitte. ®aneben reicht man ein redjt weißeg
Kartoffelpüree.

*
©iittft'hlritt (3eit ber Bereitung 2 ©tunben): ffttm ©änfeKein

Iberben ipatg, gtüget, iperg unb Silagen, and) bie abgejogenen Steine

genommen. SJÏan lod)t eg in IV2 Siter SSaffer mit ©atj unb ©ewürj
weich unb nimmt eg nun aug ber Strühe, welche burchgefeiljt wirb,
ign 50 ©ramm Stutter fdjwißt man 40 ©ramm 9JteI)t nebft einer ges

hadten ffwiebet gelb, berrüt)rt bieg mit ber SBrütje, fügt 8 ©ramm
Siebigg gteifchejtralt, eine ißrife ißfeffer, Wohl aud) etwag ©itronenfaft
baran unb fodji bag gïeifd) in ber ©auce bnreh, bebor man eg mit
SJIehtftößen ober Kartoffeln 51t ®ifd) gibt.

*
©flirntene fjiïljHcr. (9îuffifd).) ®ie ipühner Werben gefengt, aug»

genommen, fauber gereinigt unb mit einer garce aug geflogenen $wie=
baden, einem ©i, einigen Söffein faurem 9fahm, ©atj, etwag Stutter,
geriebener Sftugfatnuß, gehadter ißeterfitie unb ®iïï gefüllt, gugenäEit
nnb in ber ißfanne unter öfterem Stegießen mit faurem 9fat)m gebraten.

fliijjrcici' mit iiifc. 3wei big brei ©ier berrührt man mit brei
big bier Söffet 9tahm ober guter SKitd) tüd)tig, gibt jwei big brei Söffet
gefdjabten Käfe, bag nötige ©atj unb etwag fßfeffer ju, macht in einer
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mit kleinen Trüffelstreifchen gleichmäßig gespickt, mit einer Speckscheibe

überdeckt, in die Fischpfanne gelegt und soviel Flüssigkeit — halb Wasser
und halb Wein — samt einer Garnitur zugefügt, daß der Fisch fast
damit bedeckt ist; im heißen Bratofen wird er in etwa einer Stunde
unter fleißigem Begiessen weich gekocht, dann herausgenommen,
abgetropft, die Speckscheibe entfernt, und die Forelle auf eine heiße Platte
angerichtet, mit Milken, großen Champignons, Fischklößchen, abgekochten
Trüffeln und Krebsen hübsch garniert und mit einer feinen, mit wenig
„Maggi" gekräftigten Financière aufgetragen.

Kalbsleber mit saurem Kahm. ?ois ils vsun à lg, cwsms eeiZrs.
Für 6 Personen in 111- Stunden zu erstellen. — Eine kleine Kalbsleber

spickt man mit feinen Speckfäden, brät sie wenig mit Wurzelwerk
an und gießt sodann llr Liter sauren Rahm unter. Mit dieser brät man
die Leber fertig und hebt sie dann auf eine Platte. Zu der wenigen
vorhandenen Sauce gießt man einen Löffel kräftige Kalbfleischjus, sowie
noch etwas frischen, sauren Rahm und etwas Tvntatenpurse, kocht alles
auf lebhaftem Feuer ein, nimmt die Pfanne vom Ofen, dreht die Sauce
durch ein Tuch und zieht sie mit etwas Liebigs Fleischextrakt auf. Die
Leber schneidet man in Scheiben, richtet sie im Kranze an und gibt die
Sauce darüber und in die Mitte. Daneben reicht man ein recht weißes
Kartoffelpüree.

Viinselüeill (Zeit der Bereitung 2 Stunden): Zum Gänseklein
werden Hals, Flügel, Herz und Magen, auch die abgezogenen Beine

genommen. Man kocht es in 111- Liter Wasser mit Salz und Gewürz
weich und nimmt es nun aus der Brühe, welche durchgeseiht wird.
In 50 Gramm Butter schwitzt man 40 Gramm Mehl nebst einer
gehackten Zwiebel gelb, verrührt dies mit der Bxühe, fügt 8 Gramm
Liebigs Fleischextrakt, eine Prise Pfeffer, Wohl auch etwas Citronensaft
daran und kocht das Fleisch in der Sauce durch, bevor man es mit
Mehlklößen oder Kartoffeln zu Tisch gibt.

Geiirntene Hühner. (Russisch.) Die Hühner werden gesengt,

ausgenommen, sauber gereinigt und mit einer Farce aus gestoßenen Zwie-
backen, einem Ei, einigen Löffeln saurem Rahm, Salz, etwas Butter,
geriebener Muskatnuß, gehackter Petersilie und Dill gefüllt, zugenäht
und in der Pfanne unter öfterem Begießen mit saurem Rahm gebraten.

Rühreier mit Käse. Zwei bis drei Eier verrührt man mit drei
bis vier Löffel Rahm oder guter Milch tüchtig, gibt zwei bis drei Löffel
geschabten Käse, das nötige Salz und etwas Pfeffer zu, macht in einer
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Pfanne etwag SSutter ijetß, Bringt bieg gittern unö lügt eê unter be=

ftänbigent Sîûgren fo lange barin, Big eg ein Wenig fefi geworben igt.

*
fliehte fitucifsrcltc nis Snptieitlllöftrtjcit. $u ben heften, bie man

igreg raffen S3erberbeng Wegen nic£)t (ange aufgeben !ann, junta! in
wärmerer igagregjeit, gehört aucg ©iweig, beffen SBerWenbung ju eim
facgett ©uggenttögcgen beê^aïb fegr grctïtifd), aBer Wogt inenig Befannt
iff. Stîan fcgtägt bag ©iweig einfacg fcgauntig, gibt auf jwei gefcgtagene
©iweig einen Sgeetöffet mit etWag SR.itcg glatt gerügrteg Stiegt, fügt
etwag ©atj unb eine Stiefferfgige gewiegte fßeterfitie baran unb fluttet
bie SJtaffe in ein mit Stutter auggeftricgeneg ©cgätdfen. SJÎan fteKt bieg
40 SSiinuten in geigeg SBaffer unb fliegt bann bon ber feftgeWorbenen
SRaffe !(eine Stögegen ab, bie man in bie fertige ©ugge tegt. 9tm
heften eignen fid) biefe Stögegen für ftare Sraftfuggen, in bie man
augerbem berfegiebene ©entüfe legt, ober aueg für eine ©ontmererbfew*
fugge.

*
Etwa 200—250 ©ramm gegadteg Satbjteifcg

bermengt man mit einer Staffe Stii(d). gn einem fßfännegen wirb ein

©tüctcgen fringe Gutter teiegt jertaffeu, eine fein gefegnittene Bwiebet
unb gernad) bag gteifeg barin gebünftet. Stun Wirb bag ©eWttrj, ein

Söffet gegaette Sücgenträuter, 1 — 2 Söffet feineg fßaniermegt jugefügt
unb .bie Stiaffe, naegbem fie ertattet, ju gübfegen Stöggen in bie fegwaeg

fiebeube Snodjenbrüge gefegnitten unb 5—7' SRinuten gar getoegt. Steint

Slnricgten mug bie ©ugge mit Wenig „S3?aggi=2Bürje" gegeben werben.

*

|llftfujj}ie. ©in ©tüctcgen SSittter Wirb fdjauntig geritgrt, 1—2
Socgtöffetcgen Stiegt ititb eine ißrife ©atj ginein gegeben, mit wenig
lauer Stiitd) angefemgtet, glatt gerügrt, 1—2 ©ier ginein geftogft unb
nocg fobiet Stiegt jugefügt, big ein bünnftüffiger 5£eig entftanben, ber
bann einige Stiinuten jum fRugen gefiettt wirb. 10—15 Stiinuten bor
©ffengjeit wirb er unter gutem Stügren in bie abgemeffene, ïtare, fie-
benbe Snotgenbrüge gegeben, bie ©ugge bann einmal aufgetodjt unb
über gegatfteg ©ritn, fowie einige $rogfen „Stiaggi=28ürje" angeriegtet.

*
Jlûltuilfri mit fttirtofffclu. Stian berritgrt ein Siter SJiitd) mit 80

©ramm Sartoffetmegt, fügt 125 ©ramm Bucier, 100 ©ramm geflogene

füge Stianbetn, worunter einige bittere fein tönnen, 5 ©ier, etwag SSa=

nitle unb bie abgeriebene ©djate einer ©itrone ginju, bringt bieg auf
fegwaegeg getter unb lägt eg unter ftetem IRügren ein gaar SSM auf=

tocgen, giegt nun bie SSiaffe in bie mit SBaffer auggefgütie gornt, ftürjt
fie, nadjbent fie erfaltet ift, unb gibt grudjt* ober Stagmfauce baju.
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Pfanne etwas Buttex heiß, bringt dies hinein und läßt es unter
beständigem Rühren so lange darin, bis es ein wenig fest geworden ist.

Kleine Eimeijireste als Snppenklößchen. Zu den Resten, die man
ihres raschen Verderbens wegen nicht lange aufheben kann, zumal in
wärmerer Jahreszeit, gehört auch Eiweiß, dessen Verwendung zu
einfachen Suppenklößchen deshalb sehr praktisch, aber Wohl wenig bekannt
ist. Man schlägt das Eiweiß einfach schaumig, gibt auf zwei geschlagene

Eiweiß einen Theelöffel mit etwas Milch glatt gerührtes Mehl, fügt
etwas Salz und eine Messerspitze gewiegte Petersilie daran und schüttet
die Masse in ein mit Butter ausgestrichenes Schälchen. Man stellt dies
40 Minuten in heißes Wasser und sticht dann von der festgewordenen
Masse kleine Klößchen ab, die man in die fertige Suppe legt. Am
besten eignen sich diese Klößchen für klare Kraftsuppen, in die man
außerdem verschiedene Gemüse legt, oder auch für eine Sommererbsen-
suppe.

KriiilîlWîeitsilM. Etwa 200—250 Gramm gehacktes Kalbfleisch
vermengt man mit einer Tasse Milch. In einem Pfännchen wird ein

Stückchen frische Butter leicht zerlassen, eine fein geschnittene Zwiebel
und hernach das Fleisch darin gedünstet. Nun wird das Gewürz, ein

Löffel gehackte Küchenkräuter, 1 — 2 Löffel feines Paniermehl zugefügt
und die Masse, nachdem sie erkaltet, zu hübschen Klößchen in die schwach

siedende Knochenbrühe geschnitten und 5—T Minuten gar gekocht. Beim
Anrichten muß die Suppe mit wenig „Maggi-Wllrze" gehoben werden.

LuftsllPpe. Ein Stückchen Butter wird schaumig gerührt, 1—2
Kochlöffelchen Mehl und eine Prise Salz hinein gegeben, mit wenig
lauer Milch angefeuchtet, glatt gerührt, 1-2 Eier hinein geklopft und
noch soviel Mehl zugefügt, bis ein dünnflüssiger Teig entstanden, der
dann einige Minuten zum Ruhen gestellt wird. 10—15 Minuten vor
Essenszeit wird er unter gutem Rühren in die abgemessene, klare,
siedende Knochenbrühe gegeben, die Suppe dann einmal aufgekocht und
über gehacktes Grün, sowie einige Tropfen „Maggi-Würze" angerichtet.

Flammeri mit Kartoffeln. Man verrührt ein Liter Milch mit 80
Gramm Kartoffelmehl, fügt 125 Gramm Zucker, 100 Gramm gestoßene

süße Mandeln, worunter einige bittere sein können, 5 Eier, etwas
Vanille und die abgeriebene Schale einer Citrone hinzu, bringt dies auf
schwaches Feuer und läßt es unter stetem Rühren ein paar Mal
aufkochen, gießt nun die Masse in die mit Wasser ausgespülte Form, stürzt
sie, nachdem sie erkaltet ist, und gibt Frucht- oder Rahmsauce dazu.
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iebrtàene Srfjninrjniwrjtln. Sie gut gereinigten Sd)marjmurjeïn
merben in 3 Seniimeter lange Stüde gefdjnitten, in Saljmaffer meid)

gefocijt, bann auf ein reineê Sud) gelegt. Son 3 ®od)löffel XReI)l mirb
mit SBaffer ein bictftüffiger Seig angerührt, 3 ©igelb, 2 Söffet boE

Dlibenöl unb ber Sd)nee bon ben 3 ©imeifj barunter gemifdjt. 3tun
merben bie Schmarjttmrjeln in biefem Seig nmgefehrt unb in tjeifiem,
f^mintntenbent gett idmu gelb gebaden, mit feinem Salj beftreut, er=

haben angerichtet unb mit geljadter ißeterfilie garniert.
*

f|a|!mtieu=j[luilirittß. SRan fiebet unb ferait 250 ©ramm Kaftanien,
paffiert fie burd) ein Sieb, !oci)t 250 ©rantm EîeiS reetjt meid) in ERitd),

bermifd)t itjn mit 120 ©ramm $uder, bem ©elben einer halben ©itrone
unb bem Saftanienmeljl, fc^tägt nad) unb nad) 8 ©igelb baju, herrührt
aïïeê gut, mengt ben Sd)nee bon 6 ©imeijf barunter, füllt bie ERaffe

in eine mit Sutter unb ERel)l ^bereitete g°rm, foci)t fie im SBaffer
eine Stunbe lang unb ferbiert ben ifSubbing mit einer ©rêmefauee.

-X-

Sd}tttf=®îEr, 1 Siter EREd) mirb mit 100 ©ramm guder unb
einer halben Stange SaniEe fiebenb Ijeifi gemacht. 2öä£)renb biefer 3eit
merben 5 ©imeif; §u fteifem Sä)nee gefd)tagen; mit 250 ©ramm fein

geflogenem Quäex bermengt; mit einem großen ©emüfetöffet merben

bon ber ERaffe eiförmige Stüde auëgeftochen unb in bie !od)enbe ERilcl)

gelegt, einmal umgebrelft unb mit einem Sd)aumtöffet auf ein Sieb
gelegt. Son ber ERild) unb 5 ©igetb mirb eine ©rente gefocijt unb bie

Sd)ttee5©ier barauf im füranje angerichtet.

*
200 ©ramm SaniEe « Sdjofolabe merben in

1 Siter ERilcl) aufgelöft unb mit biefer 10 ERinuten lang gefodjt, au3=

gefühlt unb burdjgefeiEjt. Siefe Sdjofolabe mirb mit 120 ©ramm feinem
fReiëmeijï, 220 ©ramm feinem 3«Eer glatt abgerührt unb über leichtem

geuer ju einem biden ERuê gefod)t, melci)eë fobann in einer irbe*

nen Sd)üffel mit 50 ©ramm frifd)er Sutter unb 12 ©igelb Vi Stunbe
gerührt mirb. Vi Stunbe bor bem einrichten merben 8 ©imeif) ju einem

ftarfen Schnee gefdjlagen, febir langfam unter bie fdjaumig gerührte
ERaffe gejogen, biefe in eine Sluflauffdjale gefüllt, oben mit feinem

3uder beftreut, auf ein Sudjenbled) gefteEt unb bei gelinber §itse
Vi Stunbe lang gebaden.

K

|(lfelltu)j=®ortE. 120 ©ramm leid)t gerßftete öafelnüffe merben

fein gerieben, mit 200 ©ramm .ßttder unb 12 ©igelb fdjaumig gerührt,
bann ber fteife Schnee bon 9 ©imeif) unb 60 ©ramm ERelfl behutfam
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Gààne Schwarzwurzeln. Die gut gereinigten Schwarzwurzeln
werden in 3 Centimeter lange Stücke geschnitten, in Salzwasser weich

gekocht, dann auf ein reines Tuch gelegt. Von 3 Kochlöffel Mehl wird
mit Wasser ein dickflüssiger Teig angerührt, 3 Eigelb, 2 Löffel voll
Olivenöl und der Schnee von den 3 Eiweiß darunter gemischt. Nun
werden die Schwarzwurzeln in diesem Teig umgekehrt und in heißem,
schwimmendem Fett schön gelb gebacken, mit feinem Salz bestreut,
erhaben angerichtet und mit gehackter Petersilie garniert.

KastlMleil-Vlldding. Man siedet und schält 250 Gramm Kastanien,
passiert sie durch ein Sieb, kocht 250 Gramm Reis recht weich in Milch,
vermischt ihn mit 120 Gramm Zucker, dem Gelben einer halben Citrone
und dem Kastanienmehl, schlägt nach und nach 8 Eigelb dazu, verrührt
alles gut, mengt den Schnee von 6 Eiweiß darunter, füllt die Masse
in eine mit Butter und Mehl zubereitete Form, kocht sie im Wasser
eine Stunde lang und serviert den Pudding mit einer Crsmesauce.

-X-

Schnee-Eier. I Liter Milch wird mit 100 Gramm Zucker und
einer halben Stange Vanille siedend heiß gemacht. Während dieser Zeit
werden 5 Eiweiß zu steifem Schnee geschlagen; mit 250 Gramm fein
gestoßenem Zucker vermengt; mit einem großen Gemüselöffel werden

von der Masse eiförmige Stücke ausgestochen und in die kochende Milch
gelegt, einmal umgedreht und mit einem Schaumlöffel auf ein Sieb
gelegt. Von der Milch und 5 Eigelb wird eine Crsme gekocht und die

Schnee-Eier darauf im Kranze angerichtet.

Chàlà-AufllMs. 200 Gramm Vanille-Schokolade werden in
1 Liter Milch aufgelöst und mit dieser 10 Minuten lang gekocht,

ausgekühlt und durchgeseiht. Diese Schokolade wird mit 120 Gramm feinem
Reismehl, 220 Gramm feinem Zucker glatt abgerührt und über leichtem

Feuer zu einem dicken Mus gekocht, welches sodann in einer irdenen

Schüssel mit 50 Gramm frischer Butter und 12 Eigelb Stunde
gerührt wird. '/» Stunde vor dem Anrichten werden 8 Eiweiß zu einem

starken Schnee geschlagen, sehr langsam unter die schaumig gerührte
Masse gezogen, diese in eine Auflaufschale gefüllt, oben mit feinem
Zucker bestreut, auf ein Kuchenblech gestellt und bei gelinder Hitze

>/- Stunde lang gebacken.
-X-

Hllsànsz-Tirte. 120 Gramm leicht geröstete Haselnüsse werden

fein gerieben, mit 200 Gramm Zucker und 12 Eigelb schaumig gerührt,
dann der steife Schnee von 9 Eiweiß und 60 Gramm Mehl behutsam



— 93 —

unter bie SJlaffe gemifdjt. SSon biefer werben 3 gleidj biete Korten»
böben geBacten; 100 ©ramm tpafelnüffe Werben mit 100 ©ramm ßuder
fein gerieben unb mit -Vio Siter Sîalfm ju einer ©rente gemacht, bie
Stöben mit biefer ©rente gefüllt, aufeinanbergefetst unb mit S3aniße=

gtafur glaciert.
*

©rnugeit=|înbîihtg. 7 ©igelb werben mit 120 ©ramm ßuder
fdjaumig gerührt, mit bem ©aft Bon 2 Drangen unb bem feingetjadten
©elben einer Drange, 70 ©ramm 3Jîet)ï unb bem ©djnee ber 7 ©k
weif bermifdjt; biefe SJtaffe wirb in bie mit lutter auSgeftridjene unb
mit ÜDtetjl beftreute gornt gefüllt, l'a ©tunbe im SBaffer gebodjt unb
mit einer Drangenfauce ferbiert.

*
fnitgc foittfranitttlsriiilcilt. 250 ©ramm gefiebter ßuder werben

mit 2 ©iern unb 2 ©igelb fdjaumig gerührt, bann werben 30 ©ramm
©itronat unb 30 ©ramm fßomeranjenfdjale, beibeS fein gefdjnitten,
nebft abgeriebener ©itronenfdjale unb 300 ©rantm 23îet)I Ijineingefdjafft,
fingerlange Stoßen gemacht unb langfam gebaden.

*
fettiger Jlttltfrijaitflttuf. 12 ©ier, 170 ©ramm burdjgefiebter ßuder,

ßitrone, 1 ©laS Stunt. Sltan ritljre bie .©botter mit ßuder fdjaumig,
fügt bann ben ©itronenfaft, nad) belieben aitd) bie abgeriebene ©djale,
nebft bem Stum ïjinp, mifdjt ben gang feften ©djaunt ber ©er leicht
burdj, badt ben Sïufïauf in einem ftart gezeigten Dfen in 10 Minuten
gar unb gibt ifjn gleid) gur ®afel.

*
S(ljUtfi|erlta^ftt. 250 ©ramm ßuder werben mit 4 ©iern eine

©tunbe lang gerührt, bann gibt man 625 ©ramm Maubeln, 250 ©ramm
Meïjl, 250 ©ramm ©itronenfdjale unb 8 ©rantm geftofenen ßimmet
ba§u, fetjt babon tleine §dufd)en auf ein 93XecE» unb badt fie.

*
JJltttfiij'lodt. 250 ©ramm Stutter, 250 ©ramm ßuder unb bier

gange ©ier Werben fdjaumig gerührt, 250 ©rantm Melfl langfam ba=

runter gegeben, nebft ber ©c^ale einer ©itrone unb 1 Söffet Slrac.

®ann belegt man ein ©pringbledj mit einem mit Stutter befiridjenen
ißaftier, füllt bie Maffe Ijinein unb badt fie langfam gut auS. ®amt
begießt man ben Sutten mit ,3—4 Söffel Slrac, gerrütjrt 6 ©ibotter
mit etwaê Staunt, gibt ben ©djnee ber 6 ©iWeiS nebft ßuder barunter.
©obann belegt man ben Sudjen mit eingemachten SoIjanniSbeeren, gieft
bie ©rême baritber unb läft iljn nodjmalS baden. ®ann taudjt man
ein ©tüd ßuder in guten SIrac, ftedt eS an eine ©abel, gitnbet eS an
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unter die Masse gemischt. Von dieser werden 3 gleich dicke Tortenböden

gebacken; 190 Gramm Haselnüsse werden mit 199 Gramm Zucker
fein gerieben und mit Vio Liter Rahm zu einer Creme gemacht, die

Böden mit dieser Creme gefüllt, aufeinandergesetzt und mit Vanilleglasur

glaciert.

Vrangen-Nlldding. 7 Eigelb werden mit 120 Gramm Zucker
schaumig gerührt, mit dem Saft von 2 Orangen und dem feingehackten
Gelben einer Orange, 79 Gramm Mehl und dem Schnee der 7

Eiweiß vermischt; diese Masse wird in die mit Butter ausgestrichene und
mit Mehl bestreute Form gefüllt, Stunde im Wasser gekocht und
mit einer Orangensauce serviert.

Lange Domeranzeàiitlei». 259 Gramm gesiebter Zucker werden
mit 2 Eiern und 2 Eigelb schaumig gerührt, dann werden 39 Gramm
Citronat und 39 Gramm Pomeranzenschale, beides fein geschnitten,
nebst abgeriebener Citronenschale und 309 Gramm Mehl hineingeschafft,
fingerlange Rollen gemacht und langsam gebacken.

Leipziger Knnschaitflauf. 12 Eier, 170 Gramm durchgesiebter Zucker,
Citrone, 1 Glas Rum. Man rühre die Eidotter mit Zucker schaumig,

fügt dann den Citronensaft, nach Belieben auch die abgeriebene Schale,
nebst dem Rum hinzu, mischt den ganz festen Schaum der Eier leicht
durch, bäckt den Auflauf in einem stark geheizten Ofen in 1y Minuten
gar und gibt ihn gleich zur Tafel.

Schweizerllllhen. 259 Gramm Zucker werden mit 4 Eiern eine

Stunde lang gerührt, dann gibt man 625 Gramm Mandeln, 250 Gramm
Mehl, 250 Gramm Citronenschale und 8 Gramm gestoßenen Zimmet
dazu, setzt davon kleine Häufchen auf ein Blech und backt sie.

Nllllslh-Tirte. 259 Gramm Butter, 250 Gramm Zucker und vier

ganze Eier werden schaumig gerührt, 250 Gramm Mehl langsam
darunter gegeben, nebst der Schale einer Citrone und 1 Löffel Arac.
Dann belegt man ein Springblech mit einem mit Butter bestrichenen

Papier, !füllt die Masse hinein und backt sie langsam gut aus. Dann
begießt man den Kuchen mit 3—4 Löffel Arac, zerrührt 6 Eidotter
mit etwas Rahm, gibt den Schnee der 6 Eiweis nebst Zucker darunter.
Sodann belegt man den Kuchen mit eingemachten Johannisbeeren, gießt
die Crème darüber und läßt ihn nochmals backen. Dann taucht man
ein Stück Zucker in guten Arac, steckt es an eine Gabel, zündet es an



— 94 —

imö tropft eg auf ber Sorte heruw uub bergiert fie, wenn fie erïattet
ift, mit eingemachten fruchten.

X-

|Bnitiicl=|ipprn mit Sdjlflgrnijm gefüllt. 225 ©ramm fein geftoße=

ner ffuefer ttübE) wit 4 ©iern 20 SRinuten lang gerührt, 120 ©ramm
fein gefiebteg Sd^etjT, fotoie 50 ©ramm geflogene ifRanbetn bagugetljan
unb noep 15 SRinuten gerührt; hierauf mirb ein Sacfbted) mit Sßadjg
Beftridjen, mit einem Söffet merben bon ber SRaffe rnnbe ißtäßdjen
barauf gefegt unb im heilen Dfen gebaden; wenn biefetben gelbe fRänb^

chen hn&en/ derben fie fofort mit einem SReffer abgehoben unb über
bag §ippenhotj gebretjt; man füllt biefetben mit einem recht fteifen
©djtagrahm, ber mit einigen Söffetn SüprifofemSRarmetabe bermengt ift.

*

SrijolîDlflbfpliitidjeit. 200 ©ramm ßuefer, 125 ©ramm geriebene,
füße ©chototabe, 70 ©ramm äRetjt unb 4 ©iweit;. Sag gu ©chnee ge=

fdjtagenc ©iweiß wirb mit ben aubern Seiten fdjneïï bermifcf)t, babon

auf ein gut beftridjeneê Stech tteine ^Stäfje gefegt unb bei SRittethiße
gebacten.

*
(Geläuterte Srijoholuhe-Surte. 225 ©ramm Butler läutert man mit

einem ©tag Staffer, big e$ gäben gielft, rührt, nactjbem eg !att ge=

worben, 225 ©ramm geriebene SRanbetn, barauf bag Abgeriebene einer

©itrone, 7 gange ©ier unb 7 ©ibotter hinein. SBenn bie SDÎaffe 1h ©tunbe
ftar! gequirlt ift, mengt man 100 ©ramm feingeriebene ©chototabe unb
8 ©ramm Bimmet bagu, füllt bte SRaffe in eine mit Suttef beftrichene
gorm unb baeft fie in mittelmäßiger ijpiße.

*
iitruuenltrot. 250 ©ramm Bucler rutrb mit 4 ©ibottern lh ©tunbe

gerührt, atSbann 64 ©ramm gefdjötte, gertebene SRanbetn, 64 ©ramm
©itronat, 2 Sropfen ©itronenöt in bie SRaffe gegeben unb fo biet SRefft

in bie SRaffe getnetet, big er fid; augrotleu unb ausfielen läßt.
*

5d)lunliritbrätd)Ctt. 500 ©ramm geftoßener Sutler, 500 ©ramm
gefepätte, gertebene SRanbetn, 625 ©ramm Diel)!, 250 ©ramm Sutter,
etWag Bimmel, bie ©djate einer ©itrone unb 4 ©ibotter Werben gm
fammen gefnetet, auggerollt, ausgeflogen, mit ;@i beftridjen, mit Bwîer
unb Btwmet beftrent. @S ift gut, wenn man etrnag Kirfctjenwaffer ober

Stofenöt bagu nimmt unb ben ausgeflogenen Seig über fftadjt ftetjen

läßt unb erft bann baett.

*
ftnffet=pdjltin. ys Siter SRitd), 250 ©ramm Sutter, 64 ©ramm

Bucler werben gufammen lod)enb gemadjt unb barin 500 ©ramm XReljt
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und tropft es auf der Torte herum und verziert sie, wenn sie erkaltet
ist, mit eingemachten Früchten.

Mandel-Hippen mit Schlagrahin gefüllt. 225 Gramm fein gestoßener

Zucker wird mit 4 Eiern 20 Minuten lang gerührt, 120 Gramm
fein gesiebtes Mehl, sowie 50 Gramm gestoßene Mandeln dazugethan
und noch 15 Minuten gerührt; hierauf wird ein Backblech mit Wachs
bestrichen, mit einem Löffel werden von der Masse runde Plätzchen
darauf gesetzt und im heißen Ofen gebacken; wenn dieselben gelbe Rändchen

haben, werden sie sofort mit einem Messer abgehoben und über
das Hippenholz gedreht; man füllt dieselben mit einem recht steifen

Schlagrahm, der mit einigen Löffeln Aprikosen-Marmelade vermengt ist.

Schaüoladtpliihchen. 200 Gramm Zucker, 125 Gramm geriebene,
süße Schokolade, 70 Gramm Mehl und 4 Eiweiß. Das zu Schnee
geschlagene Eiweiß wird mit den andern Teilen schnell vermischt, davon
auf ein gut bestrichenes Blech kleine Plätze gesetzt und bei Mittelhitze
gebacken.

Geläuterte Schokolade-Tarte. 225 Gramm Zucker läutert man mit
einem Glas Wasser, bis es Fäden zieht, rührt, nachdem es kalt
geworden, 225 Gramm geriebene Mandeln, darauf das Abgeriebene einer

Citrone, 7 ganze Eier und 7 Eidotter hinein. Wenn die Masse 1/2 Stunde
stark gequirlt ist, mengt man 100 Gramm feingeriebene Schokolade und
8 Gramm Zimmet dazu, füllt die Masse in eine mit Butte? bestrichene

Form und backt sie in mittelmäßiger Hitze.

Citronenlirot. 250 Gramm Zucker wird mit 4 Eidottern >/- Stunde
gerührt, alsdann 64 Gramm geschälte, geriebene Mandeln, 64 Gramm
Citronat, 2 Tropfen Citronenöl in die Masse gegeben und so viel Mehl
in die Masse geknetet, bis er sich ausrolleu und ausstechen läßt.

45

Achwalicnlirätchcn. 500 Gramm gestoßener Zucker, 500 Gramm
geschälte, geriebene Mandeln, 625 Gramm Mehl, 250 Gramm Butter,
etwas Zimmet, die Schale einer Citrone und 4 Eidotter werden
zusammen geknetet, ausgerollt, ausgestochen, mit Ei bestrichen, mit Zucker
und Zimmet bestreut. Es ist gut, wenn man etwas Kirschenwasser oder

Rosenöl dazu nimmt und den ausgestochenen Teig über Nacht stehen

läßt und erst dann backt.

Kaffee-Küchlein. 1/2 Liter Milch, 250 Gramm Butter, 64 Gramm
Zucker werden zusammen kochend gemacht und darin 500 Gramm Mehl
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gebrüht. 3îgd)bem ber Steig rcdjt gtatt geworben, rütjrt man 7 grofje
©ier je einzeln baran unb fejgt, nadjbem bie SJÎaffe recpt fein geworben
ift, Heine £>ciufct)en auf ein mit Sutter beftridjerieë Sied) unb bacft fie
fd.)ön getb.

*
Jlpfeljtmit mit Jltthet'p|i. SJtan fd)äte recpt faftige Slpfetfinen, ent«

ferne bie Weifje £mut rein unb teile fie in ©dpitten, otjne bie ijpaut

gu beriefen. ®ann täutere man Suder, tauche bie ©djnitten in ben

3uc£er, taffe fie ablaufen unb erlalten.
*

Pnnkl^rältilijen. 250 ©ramm Sutter, 6 ©ier, 250 ©ramm Suder
unb naci) Sebarf 3J?et)t. SJtan fnete auf bem Sadbrett atteê gu einem

glatten %eig, rotte itjn au§, ftedje babon Krängdjen auê, beftreicpe fie
mit ©i, beftreue fie mit feingefdjnittenen Sdtanbetn unb grobem Suder
unb bade fie in mäßiger ipitje.

*
ünljmfdjlUim mit Srijohotoiie. 250 ©ramm feingeriebene @d)ofotabe

wirb mit 200 ©ramnt gefiebtent Suder unter ben abgetropften Satjm*
fdjaitm gemifdjt, berfetbe in einer ©djate angerichtet unb mit tteinem
ruitbent ©djototabegebäd bergiert.

*
fttgliflljc ftêtltc. 125 ©ramm Suder, 62 ©ramm Sutter, tnapp

1h Siter SRitcp, 2 ©fjtöffet bot! 3Jiet|t, 8 ©ibotter, bie abgeriebene
©cfyate einer gangen unb ber ©afi einer halben ©itrone werben gu=

fammen gerrührt, unter Sütjren ge!od)t, bis e3 anfängt bid gu werben.
®ann fdjtägt man ben ©djnee ber 8 ©iweijs unter bie abgetütete itftaffe,
füllt fie in bie gorm unb beftreut fie oben mit Suder, welchen man
mit einer gtüfyenben ©cpaufet fjetlbraun brennt.

*
(Sitrgellädt. 8 ©ibotter, 2 Söffet bott Suder, ein Söffet bott iötitd)

ober Satim, eine Sßaßnufj grojj Sutter unb etwaë fein geriebene @em=

met Werben gufammengetnetet, gu fingerlangen SBürftd)en mit ben

ipanben geroßt unb im ©dpnatg gebaden.
X-

JJnuiUe=(!!rêmc. ©ine ©tange Sanitte wirb in ber iDiitte geteilt,
mit 120 ©ramm Suder unb îh Siter SRitd) einmal aufgeïodjt, bann

gum ©rtatten bei ©eite geftettt. SJiart rütjrt bann 2 ©jjtöffet bott

Kartoffelmehl mit ber SDÎitd) gtatt, fdjtägt 8 ©igetb barunter, rütjrt mit
bem Kodjtöffet fo tauge, bis bie ©rême bicEXich ift, nimmt bann bie

Sanitte tjerauê, paffiert bie ©rême in eine ©dpiffet unb ferbiert ein
SadWert bagu.
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gebrüht. Nachdem der Teig recht glatt geworden, rührt man 7 große
Eier je einzeln daran und setzt, nachdem die Masse recht fein geworden
ist, kleine Häufchen auf ein mit Butter bestrichenes Blech und backt sie

schön gelb.

Apfelsinen mit Julkerguß. Man schäle recht saftige Apfelsinen,
entferne die Weiße Haut rein und teile sie in Schnitten, ohne die Haut
zu verletzen. Dann läutere man Zucker, tauche die Schnitten in den

Zucker, lasse sie ablaufen und erkalten.

Mnildcl-Kriinichen. 250 Gramm Butter, 6 Eier, 250 Gramm Zucker
und nach Bedarf Mehl. Man knete auf dem Backbrett alles zu einem

glatten Teig, rolle ihn aus, steche davon Kränzchen aus, bestreiche sie

mit Ei, bestreue sie mit feingeschnittenen Mandeln und grobem Zucker
und backe sie in mäßiger Hitze.

45

Rahmschanm mit Schokolade. 250 Gramm feingeriebene Schokolade
wird mit 200 Gramm gesiebtem Zucker unter den abgetropften Rahmschaum

gemischt, derselbe in einer Schale angerichtet und mit kleinem
rundem Schokoladegebäck verziert.

Englische Creme. 125 Gramm Zucker, 62 Gramm Butter, knapp
1/2 Liter Milch, 2 Eßlöffel voll Mehl, 8 Eidotter, die abgeriebene
Schale einer ganzen und der Saft einer halben Citrone werden
zusammen zerrührt, unter Rühren gekocht, bis es anfängt dick zu werden.
Dann schlägt man den Schnee der 8 Eiweiß unter die abgekühlte Masse,

füllt sie in die Form und bestreut sie oben mit Zucker, welchen man
mit einer glühenden Schaufel hellbraun brennt.

45

Ciergedäli!. 8 Eidotter, 2 Löffel voll Zucker, ein Löffel voll Milch
oder Rahm, eine Wallnuß groß Butter und etwas fein geriebene Semmel

werden zusammengeknetet, zu fingerlangen Würstchen mit den

Händen gerollt und im Schmalz gebacken.

Uonille-Cràme. Eine Stange Vanille wird in der Mitte geteilt,
mit 120 Gramm Zucker und Liter Milch einmal aufgekocht, dann

zum Erkalten bei Seite gestellt. Man rührt dann 2 Eßlöffel voll
Kartoffelmehl mit der Milch glatt, schlägt 8 Eigelb darunter, rührt mit
dem Kochlöffel so lange, bis die Creme dicklich ist, nimmt dann die

Vanille heraus, passiert die Crème in eine Schüssel und serviert ein
Backwerk dazu.
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fit ®iß. 8 ©imeiß, 125 ©ramm Stieß!, 160 ©ramm ge=

ftoßener .ßucler, 2 tpanbboïï geflogene Sianbeln unb etmag Orangem
blütenmaffer, aEeg leicßt untereinanber gerührt, in eine Stnigfcßnittem
form gefüEt unb in einem ttidjl ju ßeißen Dfen gebacfen.

*
pole ©riiijC. ^Beliebiger Obfifaft bon frifcßen ober eingemacßten

grüßten mirb mit ©rieg ober ©ago, and) budjenmeijengrä^e gefönt,
big leßtereg gar ift, gefügt nacß bebitrfntg unb in eine mit SBaffer

auggefßülte gornt getan, ©rlaltet gibt man eg mit Stiitcß, Siaßm ober

SSaniUefauce.
-X-

Pottr Jhtttfdj. 750 ©ramm f3uäer loerben mit 1U Siter Söaffer auf
bag geuer gefegt; menn er bergangen ift, gibt man 2 glafcßen 3toi-
mein hinein unb läßt eg ßetß merben.

-X-

îlcrîiorlifiua Sauerkraut ;u retten. SBenn ©auerïraut berberben

miß — mag l)äufig ba borlommt, mo eg nidßt red)t befcßmert ober um
genügenb eingefaljen mirb — unb über bagfelbe fid) bereits ein ifSelg

bon ©cßimmel 51t bilben beginnt, fo lann man ber über bem Kraute
fießenben Srüße 1h Stter guten unb reinen iöranntmein sufeßen, fo oft
man babon ßeraugnimmt. bier= big fünfmal genügt in ber' Siegel. ®er
©efcßmacl mirb menig beeinflußt, nur muß man bagu leinen gufel benüßen.

*

Icüe feibcne fjcrreilltrouoUcit reinigt man am beften mit einem in
SSenjin getauchten Seinmanbläßßcßen. Delflede aug Sacßemir entfernt
man buret; folgenbeg SRittel: Sllan befeuertet einen meießen Sappen mit
Kölnifcßem SBaffer, ©ebemöel ober gereinigtem $erpentimDel unb reibt
bamit ben ©toff ab. Sft be-r glect in ©eibe, fo taueße man SBatte in
Stießt (Kartoffelmehl) unb reibe bamit ben glecl; ift er in SBoEe, fo

ftreue man Kartoffelmeßl auf ben glecl unb laffe eg eine SBeite liegen,
eße man ben glecl augretbt.

*
Silberne pfftl |U reinigt«, gür filberne Söffet, bie tägtieß im ©e»

braueße finb, ift locßenb ßeißeg Kartoffelmaffer, in bem man fie fünf
big jeßn Siinuten liegen läßt, ein einfaeßeg Sfittet, ißnett einen fcßönen

©lang ju berleißen. SBiE man biefelben einmal mie nett augfeßenb

maeßen, fo feßt man fie in einer Söfung bon gleichen teilen Kocßfalj,
Sllaun unb Sßeinftein aufg gener, läßt fie auflocßett unb reibt fie bann
mit einem meießen ®ucße troclen.

iRebattton uttb äSettag: grau Œïtfe Çonegger ta @t. Saiten.
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Kousekt M Eis. 8 Eiweiß, 125 Gramm Mehl, 160 Gramm
gestoßener Zucker, 2 Handvoll gestoßene Mandeln und etwas Orangen-
blütenwasser, alles leicht untereinander gerührt, in eine Anisschnittenform

gefüllt und in einem nicht zu heißen Ofen gebacken.

Rote Grühe. Beliebiger Obstsaft von frischen oder eingemachten

Früchten wird mit Gries oder Sago, auch Buchenweizengrütze gekocht,

bis letzteres gar ist, gesüßt nach Bedürfnis und in eine mit Wasser

ausgespülte Form getan. Erkaltet gibt man es mit Milch, Rahm oder

Vanillesauce.

Roter Punsch. 750 Gramm Zucker werden mit 1/4 Liter Wasser auf
das Feuer gesetzt; wenn er vergangen ist, gibt man 2 Flaschen Rotwein

hinein und läßt es heiß werden.

Nerdorlienes Sauerkraut zu retten. Wenn Sauerkraut verderben

will — was häufig da vorkommt, wo es nicht recht beschwert oder

ungenügend eingesalzen wird — und über dasselbe sich bereits ein Pelz
von Schimmel zu bilden beginnt, so kann man der über dem Kraute
stehenden Brühe Liter guten und reinen Branntwein zusetzen, so oft
man davon herausnimmt. Vier- bis fünfmal genügt in der Regel. Der
Geschmack wird wenig beeinflußt, nur muß man dazu keinen Fusel benützen.

-X-

Srllr seidene Serrenkravattcn reinigt man am besten mit einem in
Benzin getauchten Leinwandläppchen. Oelflecke aus Cachemir entfernt
man durch folgendes Mittel: Man befeuchtet einen weichen Lappen mit
Kölnischem Wasser, Ceder-Oel oder gereinigtem Terpentin-Oel und reibt
damit den Stoff ab. Ist der Fleck in Seide, so tauche man Watte in
Mehl (Kartoffelmehl) und reibe damit den Fleck; ist er in Wolle, so

streue man Kartoffelmehl auf den Fleck und lasse es eine Weile liegen,
ehe man den Fleck ausreibt.

Silberne ßössel m reinigen. Für silberne Löffel, die täglich im
Gebrauche sind, ist kochend heißes Kartoffelwasser, in dem man sie fünf
bis zehn Minuten liegen läßt, ein einfaches Mittel, ihnen einen schönen

Glanz zu verleihen. Will man dieselben einmal wie neu aussehend

machen, so setzt man sie in einer Lösung von gleichen Teilen Kochsalz,
Alaun und Weinstein aufs Feuer, läßt sie aufkochen und reibt sie dann
mit einem weichen Tuche trocken.

Redaktton und Verlag: grau Elise Honegger in St. Gallen.
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