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yanshaltuiigsjdyule

Hongwirth(deftlide Gratisbeilage dbex Gdyweiser Fronen-Jeitung.

Erideint am erften Sonntag jeben Monats.

St. Ballen . M. 5. Atat 1902

Weber Sert YWabrwert des Fies.

ﬁé ijt gar nichtd Ungewdhnlichesd, daf einem Rranfen das Eigelh
X9 i der Suppe verrvithrt, dad Ciweif aber voventhalten mwirDd.
Das ift sztemlich dag BVerfehrtejte, wad man mit etnem €t thun fanmn,
penn fein wertvolljter Bejtandtetl ift im Ciweif tn erheblid) groBerven
Mengen enthalten, afs im Cigelb. Der Cidotter hHat allerdingsd aud
einen fehr Debeutenden Nabhrvert, aber hauptiacylich) wegen feined Fett-
gehaltd. Dad Ciweil, wie ed ald Beftandteil ded Cied vorvfommt, ijt
in feiner Sujammenfepung feinedweqsd dadjelbe wie dbad Chwei nad
pem Spradygebraud) ded Chemifers, denn ed bejteht nur u etivad iiber
13 Progent aud etgentlichem Cimwei und ju faft 87 Prozent aud Waijer.
Smnterhin verhdalt fi) der Ciweigehalt im Gierveiwei ju dbem tm Ci-
gelb wie 5:8. Da nun dad Ciweif ald der widtigite Ndhritoff und
al8 die hauptjacdhlichite Quelle der Lebendenergie angefehen ivird, jo °
fann bas Urtetl iiber dad Wertverhdltnid der betden Bejtandteile ded
Cted nicht 3weifelhaft fein. Uebrigend iwird der Ndhrivert ded einzelnen
Cied ebenfo oft itberfdhapt wie untexrjdhabt. Cine Rebendart wie: Cin
i it ebenfo biel wert wie ein halbed Hubn, ift wohl mehr um eined
Sdjerzes willen entjtanden, zum IMindejten nidht ernjt zu nehmen. Ein
Phund Fleifd) it nad)y dem Heutigen Preife billiger ald diejenige An-
3abl Cier, die denfelben Nihrwert an Eiweify und Fett geben mwiirden,
penn ein Et iwiegt in diefer Bezichung nur etwa 40 Gramm Fleifd
oder 150 Rubifzentimeter IMild) auf. Unbdererfeitd ijt die Vermwendung
ber Cier von hohem Werte tiberall da, wo eine Steigerung bed Nibhr-
werted und bdes Wohlgejdymadesd gleidzeitig gewiinjd)t witd, und da
bag beinabe itmmer der Fall ift, jo folgt darausd die unvergleidliche
Bebeutung ded Cied n unferer Roft. Nun fommt ed aber nod) fehr
auf bdie Art an, ivie dad €i genojfen witd. Daf ed miglichjt frifch
jein mup, ift felbjtverftindlic), und von ber Giite ded Cied fann fid)
in Ddiefer Beziehung jeder iiberzeugen, da fid) frijdhe Cter dburd) ihre
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grogere Durcdhjidtigleit wund durd) thr grdfered Gewidht audzeidynen.
Srifche Cier mifffen in einer fitnf- bi8 zehuprogentigen KochjalzlBiung
su Boben finfen. it den befanuten IMitteln, unter denen dad Ralf-
wajfer wohl die icitejte Verbreitung hat, lafjen fid) Cter lange auf-
bewabhren, ohne daf thr Nidhrwert beeintrddhtigt wird, falld das Cin-
pringent bow Fdulnidteimen durd) die Shale verhindert wird. Die Ab-
nahme der Durdhficdhtigleit und ded Gewichtd beruht ndmlich) ausdjdlief-
(i) auf etnem Wafferverlujt infolge der Verbunftung durd) dic Poren
ber Cierjdyale. Die Fwedmdpigite Art der Verjpeijung eined Eied ijt
pag Vevquirlen ded ganzen JInhaltsd, die unzwedmdpigite vt dad Trinten
vofer Glev. Jn lepterm Falle ballt jid) ndamlich das Chweils im Magen
zu einer fugeligen Maffe zujamnten und wird nuv in gang fleinen Teilen
verdaut. Gefochte Cier jind vohen Ciern daler tmumer vorguzichen, und
jelbjt etn hart gefochtes Ei wird niemand fdhwer verdaulicy finden, wenn
er fid) gu einer Sertleimerung im NWeunbde Beit (dft, wie ja iiberhaupt
die jogenannte jdywere Verdaulichfeit bonw Speifen tn vielen Fdllen
purcd) et jorgjaned Sauen um mindejten teilweije aufgehoben iivd.

Regepte.

Grprobf und guf befunden.

Gevdftete Rebliihner mit fharfer Souce, Hat man junge Rebhithner,
jo iverben Dbdiefe nac) dem Saubermadyen auf der Ritctjeite gefpalten,
auggenommen, audeinandergedriicft und ein wenig geflopft. Damn witvzt
man jie mit Saly und Pieffer, (aRt fte in Heier Butter etwasd anztehen
und vollendet fie auf dem Nojte, indem man fie auf beiden Seiten
vijtet. Wan vidhtet jie mit Citvonenjtiictden an und gibt eine Pfejfer-
oder Teufel8jauce bejouders. Wud) dlteve Hithner laffen jidh) gang gut
verivenden. IRan halbicet diefe, flopjt jie ctiwas, ftedt die FiiBe ein,
vhjtet fie nad)y dem Wiirzen in gutem Oel an. Dann hebt man jie
hevaus tn eine Kajjevole, jchiittet die ndtige Menge der genannten Sauce
davitber und biinjtet die Hithner weid). So gibt man fjie in einer tiefen
Sdiiffel zu Zijch, die man mit gevditeten Brotjdnitten umlegt.

¥*

Wil {dweinshenle, Gutes Schwarzivild it nicht mur eine Ravitdt,
jondern auch, wenn vidtig ubeveitet, ein vovziglidher Lecterbifjen. Cin
jhner Scywargwildjdhlegel fann daber itberall ald Fejtbraten auf den
Tijdy fommen.  Nan wahlt zumeift und mit gutem Grund die Keule
eined mittelgroBen Wildjdymweines, wijdht dad Fleifd), Elopft es, veibt
ed mit Salz, Pheffer und fein zerduiicten Wadyoldevbeeren gut ein, fpictt
e3 auf der unteren Seite mit einigen Specjtreifen und brat e8 mit

L
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Butter miivbe. JIndeffen macht man folgende feine, dunfle Sauce: man
gibt Fett in einen Tiegel, etwas Jucter hingu und rijtet davin ein
wenig Nehl lihtbraun, qibt feingefchnittene Suppenwurzeln und einen
Spriser Robwein, ein paar gerdviicdte Wadyolderbeeven, 2—3 EHffel
Hagebuttenmart uud ein Streifdjen Citvonenjdyale hinein, fodyt die Sauce
unter Sujap des Bratenjafted vom Scdlegel jehr gut duvcd) und treibt
jie fobann bdurd) ein Haarfieb. Dad Fleifchitiict felbjt wird in feine
Sdynitte Fertleinevt, mit chivas Sauce unterfdywennut angericdhtet, die
iibrige Sauce bDefonderd hievzu nebjt ciner feinen Veilage von BVutter-
teigbogen, Svapfen oder aud) mit Windnudeln gereicht.

*

Gefliigelvelte mit Steinpilzen, Bon gebratenem Geflitgel, am beften
eignen jid) junge Hahndhen dagu, Bt man alles Fleifd) forgfaltig und
{dhneidet e in fleine Wiivfel. Dann pupt man zwet Teller voll Stein=
pilze, die jung und frijd) fein mitjjen, und jchneidet jie tn dicte Scheiben.
Sn Butter brdunt man Meehl vedyt gleichmafpig, jdhredt diefe Einbrenne
mit fodjendemt Wafjer ab, dbaf eine dice Sauce entjteht, wiirat fie mit
etivag  gehactter Siviebel, Peterjilie, einem halben Theeltffel Maggt,
Salz, Pfejfer und gani wenig Citvonenjcdhale und thut nun die Pilze
hinein, die langjam davin weid) jdhmorven miiffen. Crijt julept werden
die Oeflitgelvejte heip gemadyt, die aber nidht fodjen diivfen; dag Ge-
richt wird dann mit Salztartoffeln auf den Mittagstijd) gebradht. Man
fann auc) jtatt der Gefliigelvejte Meberbleibjel fjaftigen Kalb3bratens
nehmen. ‘ :

*

Hamburger Beatwuell, Man nimmt ein Kilo mit etwad Fett duvch-
feted Schweinefleifch und Hackt e8 fein, dann gibt man in Waffer auf
gewetdhte und gut ausgenriictte Semmel hHingu und mifcht Fleifd) und
Semmel gut Fujammen, wivzt es mit Saly und Pieffer und einigen
Tropfen Citvonat, fnetet es tiichtig duvd, jdymectt ab, 0b aud) geniigend
Galy daran ijt, und im Falle die Mafle nicht gefdymeidig genng ijt,
gibt man Dbehutjam nod) etwasd Waffer davan. Eingejpript wird die
Fletjdgmaije in mit Saly abgeriebene Sdyweinsddrme.

: *

Lalbfleifdigel. Fiiv 6 Perjonen werden 112 Kilo Kalbfleifd), bom
WUnterftitct, in fingerdicte Tvandjen gefchnitten, leicht geflopft, mit Salz
und Pfeffer etngerieben und mit folgender Fiille belegt: 60—80 Gramm
eingeweichted und toieder gut audgedriictted Brot werden fein beriviegt,
L Lbffel gediinjtete Swiebel, 1 Loffel gehactte Peterfilie, 50 Gramm
aud Haut und Adern gejdjabie Kalbsleber, Saly, Vieffer, Mustatnuf,
nac) Velieben etiwas Citvonenjaft und 1 €t Fugefiigt und alles qut
bermengt. Auf jebe Trvandje wird nun ein jdwader CRlo{el voll ges
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geben, biefe aufgerolt und fo mit Bindfadben univunden, daf nirgends
Fiille heraustommen fann. Die Vigel werden, nadydem fie nod) leid)t
in Mehl umgewendet, nebeneinander in die Bratpfanne in einen Lofjfel
heife Butter oder heifes Fett gelegt, fiber lebhaftem Feuer oder nod)
bejfer imt BeiBen Bratofen rajd) gelb gebraten, mit /1 Glad Weiiwein
abgeldidyt, wenn diefer etwas eingejdymort, das jur Sauce ndtige, warme
Waffer zugegofjen und dasd Fleijd) zugededt in 3/x—1 Stunde fertig
gefocht. Bor dem nvidhten wird die Sauce nod) mit etner Miefjeripibe
Liebig’s Fletfchertvaft und 2 Loffeln Rabhmr bermijdt.

Hafenrippden mit jungem Gemiife. Wahrend man von den Riicken-
mudfeln und den jauber abgejchabten Rippen die Koteletted formt, madt
man vom Fletfd) dev Reulen eine Farce. Von allen Knodyen fodht man
ein wenig Glace. Cin Hafenvippdjen feht man auf eine mit Butter be-
ftridgene Bratpfanme und bedeckt jie mit einem Butterpapier. Lom
Favce madht man jladye glatte Rdnder. WuBerdem halt man eine Se-
miifegarnitur von griinen Erbien, gejdmorten Gurfen, Kavotten und
griinen Bohnen Deveit. Wdhrend man nun diefe faderartig innevhalb
ber Rdanber anvidhtet, werden die Rippdhen Dei flottem Feuer gebraten,
mit ber Glace iiberglingt und auf den Rindern angervidytet. Kleine
Papiermandjetten bollenden die Garnitur.

*

Steiupilye mit Tomatenveis, Cin fehr woh(fhmectendes und dabet
billiged Gervicdht fiiv 4—5 Perfonen bereitet man auf folgende Weife:
Nadpem man 1 Pfund Steinpilze gefdaubert, gewafdjen und in Sdyeiben
sevichnitten hat, jdhmort man fte ca. 10 Minuten in einem Loffel Butter
gar. AlBdann gebe man 1s Liter fauren Rahm, 1 Mefferipite Fleijd)-
extraft, ebenfo biel Pfeffer und Salz davan und [ajje dann dad Gange
mit einem CRloffel flav gerithrtem Miehl nodymald ordentlic) durd)-
fochen. Bur Berettung ded Tomatenreifed zerfcdhneide man 6—8 reife
ZTomaten und ddampfe fie mit einem Loffel Butter 10 Minuten lang,
al8bann giege man 1 Liter Wajfer oder leidhte BVouillon bhingu uud
laffe die Tomaten damit nodymalsd einige Minuten fodjen, worauf man
fte dburc) ein Sieb ftreibt. Fad)bem man diefe Briihe nad) Gejdymadt
gejalzen Bhat, lafje man in Dderfelben 12 LPiund gut gewajdjenen Reis
gar quellen. Diefen RNeid vidhte man auf einer fladjen Sditijel in Form
cined Ranbded an und flille die Steinpilze tn die Mitte. Hievauf be-
jtreue man bad Ganze mit etwasd Pavmejantdje und bade dad Gevidyt
10 Minuten im Heifen Ofen.

*
Weden-Hlike. BVon 4 Wecden wird dad Weike audgezupft, mit
Waifer ein wenig angefeucdhtet, 80 Gramm Butter [dyaumig geriihrt,
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nacd) und nad) 5 Cigelb, die angefeucdhtetert Wecken dazu geviibhrt, feins
gewiegte, etivag abgeddmpfte Peterfilie, Salz und Mustatnuf und der
Cierjdhnee darunter gemengt, KIbBe in Form eined grofen Apfeld ge-
formt und in fochendem Salzwaifer fo lange gefocht, bid fie oben
jhmwimmen.  Dann werden jie angevidjtet, mit VBrojanen abgejdymalzt
und ju Saucenfleijc) oder aud) nur zu Kopfialat ferviert.

5

Sthmadkhafter Hartoffellalat, Gangweid) gefodhte Rarvtoffeln werben
in Sdyeiben gejdnitten und Dei miglichitem Warmbalten mit nad)jtehen-
per Sauce vedht faftig bermengt: Man viihre guted Del, Ejjig, IMild,
Lreffer, Saly und feingejcdhynittene Jwiebeln jujammen. Das Vermengen
geht auf folgende Weife fehr qut: Wan thue die gejdhnittenen Kar-
toffeln in eine Sdhiifjel, die Halfte der Sauce dariiber, lege eine fejt-
{dhlieende Sehiijjel davauf, faffe jie mit Deiden Hdanden fejt jujanumen
und {dwinge den Salat darin; alddann thue man die iibrige Sauce
dazu und {dywinge iweiter, bid die KRartojfeln faftig geworden find.

*

Tomatenfalat, Man madyt den Tomatenjalat, 3u dem man die Wwolh(=
jhmecenditen Sorten vevwendet, ganz ohne Cjjig juredit. Die Siuve
per Frudyt gemiigt volljtandig. Der eigenavtige Wohlgejchmad tritt viel
beffer berbor, und — bdie. Hauptjade — ber Salat wird aud) vom
jhywad)jten Magen evtragen. IMit Saly (ztemlicd) viel), wenig Swiebel,
bie aud) wegbletben fanm, Oel und fury bor dem Wnvidyten mit etwas
jaurem Rabhm vermijcht, it er gang fojtlid) und durd)y den vielen Saft,
der natifrlid) nidht weggejchitttet werden darf, ungemein erfrijcdjend. Die
Suberettung gejchieht wie bei jedem andern Salat, und muf er fury
por dem Uuftragen ured)t gemadht werden, da er andernfalls zu iwetd
und unanfehnlic) wird,

fialter Reis 2 la princesse. Bu diefer vortvefflicgen Speife gebraudyt
man 200 Gramm NReid, einen Liter Mild), 260 Gramm SGuder, 20 Gramm
weifie Gelatine, fiiv 80 Rp. gejd)lagener Rabm, eine halbe Stange BVanille
und etwad flein gejchnittenes Citvonat. Den geveinigten NReid (dt man in
per Milch mit ber Vanille und ein wenig Salz audquellen, thut, wemnn ex
bald gar tjt, ben Bucer dagu und (@Rt ihn vollends weid) fochen, dod jo,
pap er fdornig Dleibt. Sobald er erfaltet i)t, nimmt man die Wanille
heraud, thut die aufgeltjte Gelatine dazu und (At dem Neid unter
pftevem Umriihren auf dem Eife did werden. Daun vermijcdht man ihn
mit dem gejdhlagenen ahm und Citvonat, fiillt ihn i etne Fovm und
lagt ihn im Cife exjtavven. Veim Wnvidyten taud)t man die Form etnen
Augenblid in warmes Wafifer, wifdyt jie ab, jtiivat fie auf eine Sdylijjel



und garniert den Meid mit eingemadyten Fritchten. Man gibt eine falte
Banillejaunee, wnter welche man etwas gejdhlagenen Rabhm gemijdyt Hat,
paju.

.

Harengs a la maitre d'hotel. Den gepubten Hevingen wird dev Kopf
und Sdywang abgefdnitten. Eine Bratjdyiiffel dict mit Butter audge-
jtrichen, mit gehactten Champignong, ebenjolcher Peteriilie, Saly und
Lreffer beftreut. Die Hevinge davauf gelegt, etwas Fletjchbriihe unter=
gegojfen, Citronenjaft dariiber: getvopft, mit einem Butterpapier Dedectt.
Beim Garmadjen einmal gewendet, dann angerichtet. Der Foud wird
feicht mit in Butter gefnetetem Mehl gebunden und daviiber gegeben.
Der RNand der Platte fann mit Citronenideiben wmlegt jein.

*

Hafelnupmarronli,  Bu Syvup oder Glaces, oder jum Nachtifch mit
Sriidyten, eignet jich diefes fdymachafte Konfett, welches folgendermafen
beveitet wird, ‘wovziiglicd). Man (affe 1 Lhund Hajelnuffernen (qut ge-
wogen) durd) etne Mandelmithle. Nian vithrt nmun 4 grofe oder 5 Eleine
Cier mit 1 Pund gejtoenem Jucker 172 Stunde lang. Man fligt einen
Raffeeldffel Bimmet oder die Rinbe einer Citvone Det und mengt die
gemahlenen Kernen davunter. Hievauf beftreidht man ein Kuchenblech mit
einer Spedidwarte und flegt auf dasdfelbe faffeeldifelveije je ein HiCL
Diefe bdiivfen aber nidht ju nahe aneinander gelegt werben, damit fjie
Blap zum Aufgehen bHaben. Man (apt jie bei mdBiger Hige etwa
1/ Stunbde bacen.

*

CGsdragon=Gffig 3u bereiten. Wev diefen herrlichen Effig erft einmal
su Galat evprobt Hhat, mag feinen andern nrehr verwenden. Jur Be-
veitung gehirt ein tadellofer Weinejjig. CEdhter ESdragon wird in den
Sommermonaten an einem jonunigen Tage gepflitcft und mit Stengeln,
Blitten und Blattern, vermitteljt der Scheere oder mit der Hand in
2 Centimeter gqrofe Stiicte gepjliictt oder gejchnitten und in gut ge-
reinigte Wetnjlafchen jo gejtedt, dap diefe zur Hidlfte voll jind. Man
fitllt die Flajden mit rvohem Weinefjig und jtellt jie etwa 3—4 Wodjen
it Die Gonne, an Regentagen aber an den warmen Kiichenofen. Dann
ijt der Efjig zum Gebraud) fertig. Er wird duvd) Filterpapier in anbdere
Slajdhen gefiillt, die verforft an einem frocenen Orte ftehen Dbleiben.
Man faun den Effig aber aud) auf den Bldttern belaffen und, wenn
pie Flajcdye halb geleert ift, nodhymald neuen Efjig aufgieRen, dev wieberm
gang frdftig wivd. Jn jede Flajche mit Esdragon-Cijig fann man aufer=
pem bor dem nufftellen zum Dejtillieven eine halbe, ungewaijdyene Sar=
delle thun,
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Wirfing mit Reis, auf italienijhe Avt. Nadydem der Wirfing ab-
gefocht, thut man in ein Kajjerol Butter und 125 Gramm guten ge-
briiften Neid, den Wirfing davauf, wiivgt denfelben mit Salz und Peffer,
giept Fleifchbriibe auf, und ddampft beidesd weid), wobei man nad) und
nach noc) etwad Fleijhbrithe dagu giepen mup. Bulept gibt man ge-
rieberen Parmefanktdje dariiber.

¥

Rhabarber eimpumnden. Die abgezogenen Stiele der Nhabarber-
pilanze {chneidet man in fiinf Centimeter lange Stiide, wdjdht und
trocfnet fie dann ab und (@t jie mit fein gejtoBenem Buder (auf ein
Biund Rhabarber 375 Gramm Juder) an einem fiihlen Ovte fejt zu-
gedectt etnen Tag und etne Nadt ftehen. Dann giet man den Saft
ab, fligt etnen bi3 zwei Loffel Weipwein hingu und fodht thn jo lange,
big er breit bom Loffel (Guft, legt nun die Nhabarberjtiicte hinein, (Rt
jie darin iweid) fochen, aber nicht zerfallen, fiillt jie, etivad abgetiihlt,
in evidrmte Glajer, welde vorher gefdpwefelt worden jind, und ver-
fchliept fie gut. i

Hinfianienkuden. 35 Raftanien werden weicygefodht, gefhdlt unbd
burd) ein Sieb gedriictt. Dann mit 125 Gramm geftoenem Sucter und
3 Cigelb gut veravbeitet. SuleBt nod) den Cierjdynee davunter gemijdyt,
in eine mit Butter Dejtridhene Bidquitform gefitllt und tm Ofen unge-
fahr 20 Minuten gebacken.

e

Apfelther. ®Gute Borsdorfer Aepfel mit der Scdjale werden in Stiicte
gejehnitten und mit fodjendem Wajfer iibergoffen, daju fonnen einige
vecht Draun gebactene Stiicchen Swiebact fommen. Diefer Thee wird
fiihl getrunfen und gewdhrt nadytd bet Hujten grofe Crquictung.

*

3ur Honigweinbereitung, Nicdht alle Sorten Honig eignen fich Fuv
Weinbereitung gleich) gut. Den bejten Wein (iefert der Lindenhonig und
niddhjt dem die itbrigen Blumenhonigiorten nad) bem Grade thred Sucer-
gehaltes. Der Hetdehonig eignet jid) wegen jetned Dedeutenden Schleim-
suctergehalted gar nicdht, wohl aber (Gt jich aud demfelben ein guter
Cognac Herftellen. Um die beabjichtigte Stirfe ded Weinesd zu trefjen,
iit 31 empfehlen, den Juctergehalt mitteljt bed Saccharometersd (Bucter-
mefjerd) zu priifen und nad) Vediirfnid Honig oder Wajfer Fuzufepen.
Cin geringer Bufal von rohem Weinftein vberbefjert ben Gejdymact und
beforbert die @dhrung und (dngeve Haltung ded Weines.

Nog Einkodjen von Apfelfinven. Scdne groBe Apfeljinen, in 8 bis
10 Teile der Linge nad) zerfdnitten, dad Weifle davon gut abgepupt,
pann Fujanumengerollt, und mittelft ciner Nabdel mit ftarfem, tveifen
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Garn aufgeveiht, immer ein Stiiddjen an dag anbere der Mitte nad
purdyzogen, dann in bielem Waifer, dad man einige Male abgiept und
purd) frifches evfept, weid) gefodht. Dann nimmt man 11z Kilo Sdjalen,
ebenfo biel Bucer, focdht diefelben gut ein, fajt bid zum fogen. grofen
Sdlug, nimmt die qut abgelaufenen Schalen und legt fie in den Bucer,
in dent jie cine Madyt ftehen fonnen. Der Buder zieht in die Poren
ein, die mwdjjerigen Teile aud, andern Tagsd gieft man den Saft ab,
fodht thn langjam ivieder auf, ifibergieft ihn wieder. Andern Tages,
wenn bder Juder bdie gehirige Dicte erveicht, [EEt man beidbed einige
Neale aufwellen, zu ftarf darf der Jucer nic)t fein, da derfelbe bei
feiner anderen Frudt jo leid)t fryftallifiert ald hier. Die Schalen miifjen
jo weid) fein, dap man fie mii einem Strohhalm anjtechen fann.
@itvonenfaff. W Citvonenfaft audqibig zu gewinnen, rolle man
pie Frucdht juerit auf einer Tijd)platte unter der leid)t aufgedriictten
Hand fo lange janft hin und her, big fie weid) geworden ijt. Nun
jchneidet man fjie der Linge nacd) durd) und driicft fie qut ausd, am
beften mit einer QCitronenprejfe, wobei alle Kerne bejeitigt werden.

*

Flofter.  Fiiv jeded Wafjerglad diefes Getriinfed mifdyt man 1/
Weinglad Sherry und ebenfo viel Nupliqueur miteinander, thut dann
dent. Saft einer bhalben Citvone dagu, giefpt nun diefe Mijdjung in ein
Waijerglas, legt ein wallnupgropes Stiicd €i8 hinein, dad am bejten
aud Dejtilliertent Waffer Hergejtellt wird oder dod) mindejtend Kuniteid
i, und fiillt nun dad Glas mit vorher gut getiihltem, fohlenfauren Waifer.

Fiivfientrank, Cine BVierte-Stange BVanille wird fein geftopen, durd
ein Sieb gevieben und 1'e Qiter IMild) mit ebenfo viel Rabhm ver-
mifd)t. Man gibt die Vanille, jowie 4 Gladdhen Kividygeijt, eine halbe,
gejchilte, wiirflig gejdhnittene, veife nanad, ein halbes Liter durd)ge-
viebene Walderdbeeren und 200—500 Gramm Sucter in die WMilch und
jtellt dad Gefrdnf tvei Stunden tn €is. Vor dem Wuftragen wird ed
purdhgefeiht, in flache Gldfer gefiillt, in jeded Glad ein Cigjtitctcdhen und
einige eingejucterte Cibbeeven gelegt und dann jofort ferviert.

*

Baftanien su Thilen. m Oeften und leichteften werden die Rajtanten
gejdydlt, inbem bdiefelben ringdherum mit einer fdarfen ejjeripitze
eingefdnitten werben. Man adyte darauf, uur die Sdale dburdyzuidneiden,
febt fie hernad) mit veidylid) warmem Wajfer aufsd Feuer, (aHt fie auf-
fodyen, 3ieht fie dann vom Feuer Furiicd, Hebt nidyt Fu viel auf einmal
mit der Sdyaumtelle heraud und fdydalt jie fofort.

Redaltion und Berlag: Frau Elife Honegger in &t, Gallen.
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