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o|^|att5|öftugs(|ufe
gaus luirt 1) fdjaftltdjE (MtskilaflE ira gü)iu£tj£r frara-Jeitiinß.

(Srfdjeiitt arit erfreu ©omttag jebett 9ftoitat§.

St. ©allen 0îr. 7. 3U^ \902

^ettumôung »ort JlßfäHen rtnô eftexx

im ^aue^alt.
(gortfe|ung.)

Mei ©rateu, bte im Dfen aufgewärmt Werben, gtejst man ettnaS

fRatjm ober IjeifjeS Sßaffer gu, läfjt fie nur fo lange im Dfen,
bis fie bitrd) I)eifj firtb.

@auer=' unb ©djmorbrateit märmt man einfad) in iljrer ©auce,
fie ertragen baS mehrere SXfate. ©auerbraten ift and) eingefdjnitten mit
SRaccaroui bagtoifdjen gut.

gilet toirb anfgetnärmt, fdjmecft aber aud) Mt, oljne ober mit falter
pifanter ©auce bagu, gut, ebenfo fRofibeaf, gu bem, fait wie warm,
faure (Surfen, befonberS paffen. Kalbsbraten berliert beim ülufmärmen,
eS fann ja einmal gefcpeljen, nid)t aber gWeimal, unb ift bann beffer
ben ©raten eingefdjnitten gtt erwärmen, ©djeiben babon in eine ißors
gellaufdpitffel in bie ©auce gelegt, unb bicfe gugebectt auf ®ampf ge=

ftettt. Kalbsbraten ift mel)r als alleS anbere gleifd) 511 bielerlei gu braud)en,

git fRagoittS, gteifdjf(offen, forcierten fßfanitfudjeu, gefüllten Eßlingen, gleifc£)s

fdjnittett, ©lanquetteS, SroquettS, fßafteten, IRiffolen mit unb oljne fRiere

gu 9îierenfd)nitten, grifabeüen, ipafdjiS, ©tippe; bann fait oljne unb
mit berfc^iebenen falten pifanten ©aucen, gxt tpäringSfalat u. f. m.

®ie Knodjen bon Kalbsbraten fittb gu Knocljeufuppe beffer als bon
anberen ©raten.

©ou tpammelfteifdjreften ift fRagout unb ©ritlaben gu machen,

©djtoeinebraten toirb am beftett fait gegeffett unb fdjmeclt ©enf
mit Sitronenfaft, ober ftatt beffen etroaS ©ffig herrührt bagu gut, fonft
(äfft fid) fRagout barauS ntad)en, ober ein @erid)t mit Kartoffeln.

(SefocpteS ©ctjweinefleifd) fd)neibet man in ©cpeiben, bratet eS in
©utter als ©eilage gu SBintergenutfen.

©ratwurft unb ©aitciffen fittb gut gu SSurftfuppe.

och-M'lHMGMule
DlmswiühschMiche Grattsbeilllge der Schivetzer Mien-Wling.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 7. Juli lyOZ

Werivenöung von Abfällen und Westen
irn KausHettt.

(Fortsetzung.)

M^ei Brateu, die im Ofen aufgewärmt werden, gießt man etwas
Zêê. Rahm oder heißes Wasser zu, läßt sie nur so lange im Ofen,

bis sie durch heiß sind.
Sauer- und Schmorbraten wärmt man einfach tu ihrer Sauce,

sie ertragcu das mehrere Male. Sauerbraten ist auch eingeschnitten mit
Maccaroni dazwischen gut.

Filet wird aufgewärmt, schmeckt aber auch kalt, ohne oder mit kalter

pikanter Sauce dazu, gut, ebenso Rostbeaf, zu dem, kalt wie warm,
saure Gurken, besonders passen. Kalbsbraten verliert beim Aufwärmen,
es kann ja einmal geschehen, nicht aber zweimal, und ist dann besser

den Braten eingeschnitten zu erwärmen, Scheiben davon in eine

Porzellanschüssel in die Sauce gelegt, und diese zugedeckt auf Dampf
gestellt. Kalbsbraten ist mehr als alles andere Fleisch zu vielerlei zu brauchen,

zu Ragouts, Fleischklößen, farcierten Pfannkuchen, gefüllten Plinzen,
Fleischschnitten, Blanquettes, Croquetts, Pasteten, Rissolen mit und ohne Niere
zu Nierenschnitten, Frikadellen, Haschis, Suppe; dann kalt ohne und
mit verschiedenen kalten pikanten Saucen, zu Häringssalat u. s. w.

Die Knochen von Kalbsbraten sind zu Knochensuppe besser als von
anderen Braten.

Von Hammelfleischresten ist Ragout und Grilladen zu machen.

Schweinebraten wird am besten kalt gegessen und schmeckt Senf
mit Citronensaft, oder statt dessen etwas Essig verrührt dazu gut, sonst

läßt sich Ragout daraus machen, oder ein Gericht mit Kartoffeln.
Gekochtes Schweinefleisch schneidet man in Scheiben, bratet es in

Butter als Beilage zu Wintergemüsen.
Bratwurst und Saucissen sind gut zu Wurstsuppe.



— 50 —

©d)infenrefte ftrtb aitci) p mancherlei f5tetfd)f^>etfert p geBranchen,
geîjacft p ^Butterbrot, p SRaccaroni, Rubeln, fReië it. f. m., bann in
©djeiben p ©outigfuppen unb ©aucen, aujferbem in ©rbfenpuree unb
©uppe, in ©auerfraut, Sinfen, Soffnen unb Sartoffeïfuppe. 2Xbge£oc^ter

©ped toirb in ©c^eiben gefdjnitten, ntit geriebenem 3Bei|brot beftreut
unb fo geröfiet, p ©auerfraut, ©rbfen it. f. to.

Stuë SBitb ïann bagout gemalt merben, ©uppe, über mirb eg fait
mit pifanter ©auce gegeffen. ©benfo mitbeg ©eflüget, bag fid) mie
manc^eè anbere ©eftüget p S£T?at)onaifen eignet, ©eftüget täfft fid; im
©anjen nicpt gut aufmärmen. @efod)te fmlperrefte finb p Königin»
fünfte 5« brauchen, bie guten ©tüde mit äRaponaife, mit marmer ober
falter ©ierfauce p effen. SRefte bon ipuip nnb bergteichen fönnen aud)
in Sadteig ober abgebrühtem SCetg umgebreht unb in ©djmatjbutter
gebadett merbett.

Stieget bon gebratenem Truthahn ober ©ang finb am beften in
grünem Sohl he't gemacht, ober bie SEruthahnfhteget merben in ftüffige
Sutter getaucht unb auf bem iRoft gebraten unb befonbere ©auee,
Pfeffers ober ©enffauce bap gegeben.

©anëfdjïegeï merben aud) in ihrer ©auce ermärmt, abgetropft,
3miebeln mit benfeïben in ©änfefett gebraten, unb eine fräftige ©auce

bap gegoffen. Son Truthahn fann aud) §afd)iS gemacht merben.

gifdjrefte ftnb p ©uppe p brauchen, p Ktöffctjen, fRagout, p
Stufgepgenem, ©aïat, merben aufgebraten ober in ffRarinabe gelegt,
auch nttt falter ©auce ober mit öet unb ©fftg gegeffen. Slug

Düringen, ©arbeiten, ©arbinenreften fann man ©aucen machen, @ar=

beEenbutter auch ipäringgmitd), ©arbinen für Srötcpen ober p
©atat beträfen, ebenfo fReunaugen u.f. m. Sluftern, Krebfe uttb anbere

Schattiere merben p ©aucen unb ißaftetcfjen bermenbet, Krebfe auch

p Krebgbuiter. Stuftern fd)mecfen befonberg in ©auerfraitt, aber nod)
in bieten ©eridjten gut. grtfaffeeg ermärmt man am beften in pge»
becften ißorpEanfdpffetn auf ®ampf.

SRitdjrefte merben unter anberem p $ßfannfud)en, ißtingen,JRührei,
©intauffuppe unb Kartoffelpüree benit^t.

iRahm ift füff unb fauer p ©Uppen, ©emüfen, ©aucen, p ©atat
unb namentlich Sraten fetjr gut, unb berbeffert fo bieteg, baff jeber
fteine fReft benutzt merben rnüfjte. ©imeiff mirb fo oft berfcpteubert; eg

geht ganj gut p ©otetettg allein p brauchen ol)ue bag ©etbe, 31t

grifabeEen faft aEein, bet Sßfannfu^en fann auch mei)r Sfoeift atg
©etb genommen merben, p Kartoffetpfannfuchen, fReibefitchen, ©in»

tauffuppe unb Spähte. Ütufferbem gibt eg ©d)aumcrêmeg nnb ber»

fcpiebeneg Sadmerf, mop nur ©imeif; ober mehr ©imeift atg ©igetb
gebraust merben, bann bieni eg auch put Klären beg ©eteeg. ©itronen»
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Schinkenreste sind auch zu mancherlei Fleischspeisen zu gebrauchen,
gehackt zu Butterbrot, zu Maccaroni, Nudeln, Reis u. s. w., dann in
Scheiben zu Coulissuppen und Saucen, außerdem in Erbseupuree und
Suppe, in Sauerkraut, Linsen, Bohnen und Kartoffelsuppe. Abgekochter
Speck wird in Scheiben geschnitten, mit geriebenem Weißbrot bestreut
und so geröstet, zu Sauerkraut, Erbsen u.s.w.

Aus Wild kann Ragout gemacht werden, Suppe, oder wird es kalt
mit pikanter Sauce gegessen. Ebenso wildes Geflügel, das sich wie
manches andere Geflügel zu Mayonaisen eignet. Geflügel läßt sich im
Ganzen nicht gut aufwärmen. Gekochte Hühnerreste sind zu Königinsuppe

zu brauchen, die guten Stücke mit Mayonaise, mit warmer oder
kalter Eiersauce zu essen. Reste von Huhn und dergleichen können auch

in Backteig oder abgebrühtem Teig umgedreht und in Schmalzbutter
gebacken werden.

Schlegel von gebratenem Truthahn oder Gans sind am besten in
grünem Kohl heiß gemacht, oder die Truthahnschlegel werden in flüssige
Butter getaucht und auf dem Rost gebraten und besondere Sauce,
Pfeffer- oder Senfsauce dazu gegeben.

Gansschlegel werden auch in ihrer Sauce erwärmt, abgetropft,
Zwiebeln mit denselben in Gänsefett gebraten, und eine kräftige Sauce
dazu gegossen. Von Truthahn kann auch Haschis gemacht werden.

Fischreste sind zu Suppe zu brauchen, zu Klößchen, Ragout, zu
Aufgezogenem, Salat, werden aufgebraten oder in Marinade gelegt,
auch kalt mit kalter Sauce oder mit Oel und Essig gegessen. Aus
Häringen, Sardellen, Sardinenresten kann mau Saucen mächen,
Sardellenbutter auch aus Häringsmilch, Sardinen für Brötchen oder zu
Salat benützen, ebenso Neunaugen u.s.w. Austern, Krebse und andere

Schaltiere werden zu Saucen und Pastetchen verwendet, Krebse auch

zu Krebsbutter. Austern schmecken besonders in Sauerkraut, aber noch

in vielen Gerichten gut. Frikassees erwärmt man am besten in
zugedeckten Porzellanschüsseln auf Dampf.

Milchreste werden unter anderem zu Pfannkuchen, Plinzen, Rührei,
Einlaufsuppe und Kartoffelpüree benützt.

Rahm ist süß und sauer zu Suppen, Gemüsen, Saucen, zu Salat
und namentlich Braten sehr gut, und verbessert so vieles, daß jeder
kleine Rest benützt werden müßte. Eiweiß wird so oft verschleudert; es

geht ganz gut zu Coteletts allein zu brauchen ohne das Gelbe, zu
Frikadellen fast allein, bei Pfannkuchen kann auch mehr Eiweiß als
Gelb genommen werden, zu Kartoffelpfannkuchen, Reibekuchen,
Einlaufsuppe und Spätzle. Außerdem gibt es Schaumcrêmes und
verschiedenes Backwerk, wozu nur Eiweiß oder mehr Eiweiß als Eigelb
gebraucht werden, dann dient es auch zum Klären des Gelees. Citronen-
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unb 9Ï43feïfittettfd)aïen fittb fein gewiegt, ober abgerieben unb mit .Butter
üermifcf)t, gut ber^frofoft in ©läBchen p gelegentlichem ©ebraud) auf?

jubeWaljren.
Sud)enrefte als 93iSquit unb bergleicfjen fönnen eine fdjöne .©djüffel

mit Chau d'eau Sauce geben, aud) p fßubbingB unb Aufläufen unb
mit EombotB pfammett ift mancl)eB p brauchen. ©ombotrefte tarnt man
31t allerlei füffen ©beifen faft unb warm nehmen unb auS mehreren
àufatnmen ein gemifdjteS Sombot madjen.

$äferefte finb gerieben p ©ubbeu, Rubeln, Staccaroni, Sîeiê p
brauchen, aud) @ct)mttd)en in gebrannter Steljlfubbe fchmedt gut.

®ie Dîefte bon auSgefaffener Sutter werben im ©Ifaff unb in ber

©djweig p fogenannten ©djmu^tudjen gebraucht, etWaB frifdje Sutter,
Stelfl, @i, ©al^ eingetnetet, baff eB fid) rollen läfft, battit aufgerollt
unb gebacten. (©d^tufj folgt.)

vovtvefftidfye# ^alcftmüteC.
on ben ttngä^Xigen 2Bafd)mittetn, bie unter alterlfanb Sejeich=

nungen unb Stamen immer wieber neu auftauchen, hut fi<h un=

ftreitig bie „©ab 0 nin a" (@d) weiter ißatent), wie wenig anbere Starten,
nicht nur immer auf ber §öl)e erhalten,-fonbern fiel) ftetig einen weitern
SlbfatjfreiS erworben. SDiefeB eigenartig berfeifte 2Bafcf)bulber, baS fiefc)

feit etwa 15 Stolen im !yn= uttb SluSlaitbe immer größerer Seliebü
heit erfreut, ift eine gïûctïidje Bufammenfejpng bon feinen fetten mit
einer atfatifcf)en ©ubftanj, bermöge bereit fie alle gleiten, wie Slut,
SBein :c., überhaupt allen ©chmuh ohne jebeB Surften unb Dteiben fo=

fort befeitigt, oI)ite baff babitrcl) bie ©toffe im minbeften angegriffen
werben. Stan erhält fo ohne jebe Sleiclje eine blenbenb weiffe 28äfcf)e
bei größter @d)onung berfelben, weld)' befonberer Sorpg ber „©abonitta"
gar nictjt hod) genug angefctjlagen Werben tann. ülufserbem gibt bie»

felbe ber ganzen SBäfäje einen frifdjen, angenehmen ©erud), im ©egem
fa| p ben meiften anbertt Stitteln unb namentlich p ben oft wenig
angenehm ried)enbett ©dptterfeifen.

Sei all biefen Sorpgen ift bie „©aftonina" im fßreife eineB ber

biKigfien Söafctjmittel, waB nur buref) bie enorme fßrobuttion beB 9lr=
titelS erreicht werben tonnte; epftieren boef) ipofbitäler, Slnftalten unb
Snftitute, wetdje ben Sirtitel waggonweife berbraucljen, Worauf wir
alB beften SeWeiB ber unübertrefflichen Qualität ber „©abonina" unb
beB toloffalen SonfutuB beB SlrtifelS nicht berfeljlen Wollen, nod) ganj
befonberS hiujuWeifen. Söir finb überzeugt, bafi bie „©abonina" balb
aud) in ber @d)Wei§ in feiner tpauSljaltung, foWie in feiner rationell
betriebenen Sßäfdjerei — feien eB IgoielS ober Slnftalten — mehr fehlt.
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und Apfelsinenschalen sind fein gewiegt, oder abgerieben und mit Zucker
vermischt, gut verpfropft in Gläschen zu gelegentlichem Gebrauch
aufzubewahren.

Kuchenreste als Bisquit und dergleichen können eine schöne Schüssel
mit Lknn llsnn Sanas geben, auch zu Puddings und Aufläufen und
mit Compots zusammen ist manches zu brauchen. Compotreste kann man
zu allerlei süßen Speisen kalt und warm nehmen und aus mehreren
zusammen ein gemischtes Compot machen.

Käsereste sind gerieben zu Suppen, Nudeln, Maccaroni, Reis zu
brauchen, auch Schnittchen in gebrannter Mehlsuppe schmeckt gut.

Die Reste von ausgelassener Butter werden im Elsaß und in der

Schweiz zu sogenannten Schmutzkuchen gebraucht, etwas frische Butter,
Mehl, Ei, Salz eingeknetet, daß es sich rollen läßt, dann ausgerollt
und gebacken. (Schluß folgt.)

Gin Vortreffliches Waschmittel.
on den unzähligen Waschmitteln, die unter allerhand Bezeichnungen

und Namen immer wieder neu auftauchen, hat sich

unstreitig die „Saponina" (Schweizer Patent), wie wenig andere Marken,
nicht nur immer auf der Höhe erhalten, sondern sich stetig einen weitern
Absatzkreis erworben. Dieses eigenartig verseifte Waschpulver, das sich

seit etwa 1ô Jahren im In- und Auslande immer größerer Beliebtheit

erfreut, ist eine glückliche Zusammensetzung von feinen Fetten mit
einer alkalischen Substanz, vermöge deren sie alle Flecken, wie Blut,
Wein :c., überhaupt allen Schmutz ohne jedes Bürsten und Reiben
sofort beseitigt, ohne daß dadurch die Stoffe im mindesten angegriffen
werden. Man erhält so ohne jede Bleiche eine blendend weiße Wäsche
bei größter Schonung derselben, welch' besonderer Vorzug der „Saponina"
gar nicht hoch genug angeschlagen werden kann. Außerdem gibt
dieselbe der ganzen Wäsche einen frischen, angenehmen Geruch, im Gegensatz

zu den meisten andern Mitteln und namentlich zu den oft wenig
angenehm riechenden Schmierseifen.

Bei all diesen Vorzügen ist die „Saponina" im Preise eines der

billigsten Waschmittel, was nur durch die enorme Produktion des
Artikels erreicht werden konnte; existieren doch Hospitäler, Anstalten und
Institute, welche den Artikel waggonweise verbrauchen, worauf wir
als besten Beweis der unübertrefflichen Qualität der „Saponina" und
des kolossalen Konsums des Artikels nicht verfehlen wollen, noch ganz
besonders hinzuweisen. Wir sind überzeugt, daß die „Saponina" bald
auch in der Schweiz in keiner Haushaltung, sowie in keiner rationell
betriebenen Wäscherei — seien es Hotels oder Anstalten — mehr fehlt.
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"glezepte.
frproBf unb gut Bcfttitbcn.

|lfifd)kliif!lijenfupyc. 250 ©ramm Oelsen* unb ©djmeineflei.fd),
2 eingemcidjte unb auggebrüelte SEßafferbrötdjen, 2—3 ©ter, SJtugfai,
gebämpfte Qtoiebetn, fßeterfifie unb @alj merben gut bermengt, ttt
Sügeidjen geformt unb in gteifcfybrütje geïodjt.

*
®fl)fnifii)tuatHfujiJlC. SRan fcljiteibet 2 Odjfenfdjmänje in ©tucte.

®ann bämpft man gmiebeln, ©elbrüben, ißeterfilie, ©eïïerie in Sutter
uttb ©aTj, gibt gfleifdfbrülje unb einen gotten Siter SBeifjmein baju
unb täfft bie @djmanjftüdd)en nebft ©pecEfdjeibdjen barin tangfam meid)
fod)en. ®ann fiebt man bie SrüEje, nimmt bie gteifdjfiuctdjen, fügt ber

Snipe nod) 1 ©tag SOtabeira bei unb täfjt bag gteifd) barin boïïenbg

meid) !od)en. Seim Stnricpten gibt man aïïerïei geloctjte, junge ©e«

mitfe baju.
*

©infnttjc fllililjfiiltjlE. Ûîû^re ein paar Saffeetöffetdjen boll 9M)I
mit 1 ©ige tb an, berbünne bieg mit Va Siter Sftitd), füge 3U(der unb
3immet nad) Setieben bei, taffe bieg unter beftänbigem tlmriipren auf«
!od)cn unb rid)te bann über mürfetig gefebnitteneg ©emmetbroi an.

*
Sintilirntcn. ge 1 Sitogramm geijaefteg Stinb« unb ©cpmeinefteifä)

merbett mit 4 in SJtitd) eingebrachten nnb auggebrüeften Srötdjen ber«

mengt, gefatgen unb gepfeffert, 2 fein gepaefte, in Sutter gebämpfte
ffmiebetn, etmag gepaclte ißeterfitie, nebft 3 ©iern bajn gett)an. Sllleg
mirb in ein ©cpmeingnep gefußt unb ein tängtieper Sraten babon ge=

formt, bag Step ringg perum gefdjtageit unb tn einer mit Sutter ang«

geftrid)enen, mit gmiebetn «b*5 Sarottenfcpeiben belegten Sratpfanne
eine ©tutibe lang gebraten unb mit guter Sratenjug ferbiert.

*
IDicncr S'iijiiiM. geingefdjnittene ©epeiben bon Satbfteifcp mäfdjt

man ab, beftreut fie mit ©atj, paniert fie mit SSeijenmept, teprt fie
in gefdjtagenen ©iern um, pernaep in Srumen unb bäcft fie in ©djmatj.
SJian gibt entmeber Sapern ober ©itronenfaft bajn.

*

|iflj=|rilimtbenu. Sott einem Stepfcpteget mirb bie Stuff perau§=
gefcfcjnitten, abgehäutet unb fauber gefpiett, bann mit frifeper Sutter,
,8miebetn, Stuben, Sorbeerblatt unb ganjem Pfeffer fepon angebraten
unb nacf) unb nad) mit gutem Su3 aufgefüllt, unter fteifjigem Se«

gießen meicf) gebämpft unb mit einer ©pampignonfauce ferbiert.
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Wezepte.
Krproöt und gut vesunden.

Fltlschklühchensuppc. 250 Gramm Ochsen- und Schweinefleisch,
2 eingeweichte und ausgedrückte Wasserbrötchen, 2—3 Eier, Muskat,
gedämpfte Zwiebeln, Petersilie und Salz werden gut vermengt, in
Kllgelchen geformt und in Fleischbrühe gekocht.

VchstnslhmkIttsNM. Man schneidet 2 Ochsenschwänze in Stücke.

Dann dämpft man Zwiebeln, Gelbrüben, Petersilie, Sellerie in Butter
und Salz, gibt Fleischbrühe und einen halben Liter Weißwein dazu
und läßt die Schwanzstückchen nebst Speckscheibchen darin langsam weich
kochen. Dann siebt man die Brühe, nimmt die Fleischstückchen, fügt der

Brühe noch 1 Glas Madeira bei und läßt das Fleisch darin vollends
weich kochen. Beim Anrichten gibt man allerlei gekochte, junge
Gemüse dazu.

Einfache Milchsuppe. Rühre ein paar Kaffeelöffelchen voll Mehl
mit 1 Eigelb an, verdünne dies mit >/- Liter Milch, füge Zucker und
Zimmet nach Belieben bei, lasse dies unter beständigem Umrühren
aufkochen und richte dann über würfelig geschnittenes Semmelbrot an.

45

Halitliratcn. Je 1 Kilogramm gehacktes Rind- und Schweinefleisch
werden mit 4 in Milch eingeweichten und ausgedrückten Brötchen
vermengt, gesalzen und gepfeffert, 2 fein gehackte, in Butter gedämpfte
Zwiebeln, etwas gehackte Petersilie, nebst 3 Eiern dazu gethan. Alles
wird in ein Schweinsnetz gefüllt und ein länglicher Braten davon
geformt, das Netz rings herum geschlagen und in einer mit Butter
ausgestrichenen, mit Zwiebeln und Karottenscheiben belegten Bratpfanne
eine Stunde lang gebraten und mit guter Bratenjus serviert.

45

Wiener Schnihel. Feingeschnittene Scheiben von Kalbfleisch wäscht

man ab, bestreut sie mit Salz, paniert sie mit Weizenmehl, kehrt sie

in geschlagenen Eiern um, hernach in Krumen und bäckt sie in Schmalz.
Man gibt entweder Kapern oder Citronensaft dazu.

Arls-Frikundcuu. Von einem Rehschlegel wird die Nuß
herausgeschnitten, abgehäutet und sauber gespickt, dann mit frischer Butter,
Zwiebeln, Rüben, Lorbeerblatt und ganzem Pfeffer schön angebraten
und nach und nach mit gutem Jus aufgefüllt, unter fleißigem Be-
gießen weich gedämpft und mit einer Champignonsauce serviert.
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SrijUlttrlirntCtt. ©in guieê, mageres ©tue! SRinbfteifd) ttjirb tudjtig
geftopft, in ein paffenbeS ©efdjtrr gelegt unb leicht gefaïgen. SDfit Sped=
fdjeiben, 3tüiebeitt, Sorbeerbtättern, ganger ißeterfitie, fomie 20 tßfeffer=
förnern mirb bann baS gteifd) auf beiben Seiten fd)ön braun ange=
braten «nb hierauf eine gtafdje SBein baran gegoffen, gut gugebedt unb
je nad) ber ©röfje beS gteifd)ftüdeS 3—4 Stmtben unter beftänbigem
Segiefjen gebämfaft, hernach toirb baS gteifei) fauber auf eine Sd)üffet
angerichtet unb mit ©ernüfen garniert.

*
Jhlfftfllje ßccfftcrtho. Sont gilet merben Scheiben gefdjnitten, recht

bünn geïïopft, offne baff eS gerriffene Stetten gibt, gefatgen unb ge»

pfeffert, hierauf mirb Sped in fingerbicte Stüde gefchnitten, gemürgt
unb mit ißeterfitie beftreut, in jebe Scheibe ein Stüc! Sped eingemtdett,
gebunben unb mit Sutter unb einer in Scheiben gefdjnittenen $miebet
hart aneinanber gelegt, gebämfaft, bie §uS mit brauner Sauce ber=

mifct)t, mit gteifdjeytrabt geïrciftigt unb barüber faaffiert.
*

Jlalje ßecfjlcnhö. ©uteSDchfem ober 9îinbfteifd) mirb mit bent nötigen
Saig unb gmiebeht ftein gelfadt, mit gröblich geflohenem Pfeffer unb
etmaS SiebigS gteifd)eïtra!t bermifcht unb gum tperren==grül)fiüd gegeben.

-X-

pttiplifrger flajlB. Mbfteifd) unb burd)gogetteS Sdjmeinefteifd)
merben gu gtcicijen Seiten gang fein bermiegt, mit 2 gmiebetn, 3 ge*
mäfferten Sarbetlen, 2 ©iern, Satg, Pfeffer, SRuSfatnufä, 1 Söffet bot!
tatter gteifhbrülje bermengt unb gritanbellen babon formiert, in reicf)-
tief) Sutter auf beiben Seiten gebraten unb mit guter SratenjuS ferbiert.

*
iflmmclriftptijeit à la Royal. ®ie fauber gugefd)nittenen Stippen merben

gefatgen unb gepfeffert, auf einer Seite gang teid)t angebraten unb nad)=
t)er, teidjt befhmert, tattgeftettt; hierauf merben fie auf ber gebrateneu
Seite mit einer Sodjfarce überftridyen, mit bent tDJeffer gtatt gebrüdt,
in eine mit reicïjïid) Sutter auSgeftrichene Safferote gelegt ttnb im
heihett Ofen fertig gebraten, im Srange angerichtet unb mit einer fräftigen,
braunen Sauce ferbiert. *

fjtldjé tiott ^nlbsbrnttlt. SKan haett bie Stefte eineS SratenS red)t fein,
macht 3fM)t in Sutter braun, gibt gteifdfbrühe, 1 S^eelöffet gteifd)=
ejtraft, einige geljadte Sorbetten, 2 Söffet kapern, eine geriebe gmiebet
unb etmaS ©itronenfaft bagtt, töfjt atteS gufammen auffpdjen, gibt baS

gteifh Ijiuein, rührt eS bttrd) unb ridytet eS bann an.
*

feines 3uieifd|genmus, 9Ratt.nimmt 1500 ©ramm reife 3metfd)gen,
fhätt fie unb befreit fie bon bett Steinen. ®agu läutert man 625 ©ramm
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Schmorbraten. Ein gutes, mageres Stück Rindfleisch wird tüchtig
geklopft, in ein passendes Geschirr gelegt und leicht gesalzen. Mit
Speckscheiben, Zwiebeln, Lorbeerblättern, ganzer Petersilie, sowie 20 Pfefferkörnern

wird dann das Fleisch auf beiden Seiten schön braun
angebraten und hierauf eine Flasche Wein daran gegossen, gut zugedeckt und
je nach der Größe des Fleischstückes 3—4 Stunden unter beständigem
Begießen gedämpft, hernach wird das Fleisch sauber auf eine Schüssel
angerichtet und mit Gemüsen garniert.

Kultische Keefsteoks. Vom Filet werden Scheiben geschnitten, recht
dünn geklopft, ohne daß es zerrissene Stellen gibt, gesalzen und
gepfeffert. Hierauf wird Speck in fingerdicke Stücke geschnitten, gewürzt
und mit Petersilie bestreut, in jede Scheibe ein Stück Speck eingewickelt,
gebunden und mit Butter und einer in Scheiben geschnittenen Zwiebel
hart aneinander gelegt, gedämpft, die Ins mit brauner Sauce
vermischt, mit Fleischextrakt gekräftigt und darüber passiert.

-X-

KllheKeefsteoliS. Gutes Ochsen- oder Rindfleisch wird mit dem nötigen
Salz und Zwiebeln klein gehackt, mit gröblich gestoßenem Pfeffer und
etwas Liebigs Fleischextrakt vermischt und zum Herren-Frühstück gegeben.

-Z5

KZnigvlierger Klops. Kalbfleisch und durchzogenes Schweinefleisch
werden zu gleichen Teilen ganz fein verwiegt, mit 2 Zwiebeln, 3

gewässerten Sardellen, 2 Eiern, Salz, Pfeffer, Muskatnuß, 1 Löffel voll
kalter Fleischbrühe vermengt und Frikandellen davon formiert, in reichlich

Butter auf beiden Seiten gebraten und mit guter Bratenjus serviert.
-X-

Hammelrlpplhen à Iz koxzi. Die sauber zugeschnittenen Rippen werden
gesalzen und gepfeffert, auf einer Seite ganz leicht angebraten und nachher,

leicht beschwert, kaltgestellt; hierauf werden sie auf der gebratenen
Seite mit einer Kochfarce überstrichen, mit dem Messer glatt gedrückt,
in eine mit reichlich Butter ansgestrichene Kasserole gelegt und im
heißen Ofen fertig gebraten, im Kranze angerichtet und mit einer kräftigen,
braunen Sauce serviert. ^

Koche von Kollisbratkll. Man hackt die Reste eines Bratens recht fein,
macht Mehl in Butter braun, gibt Fleischbrühe, 1 Theelöffel Fleischextrakt,

einige gehackte Sardellen, 2 Löffel Kapern, eine geriebe Zwiebel
und etwas Citronensaft dazu, läßt alles zusammen aufkochen, gibt das

Fleisch hinein, rührt es durch und richtet es dann an.

Feines Zioctschgenmuv. Manmimmt 1S00 Gramm reife Zwetschgen,
schält sie und befreit fie von den Steinen. Dazu läutert man 62ö Gramm
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Sudler, ïodjt bte Swetfcbgen mit gangem Simmet barin, bi§ e§ ein bicfeê

SRuë ifl, unb füüt eê in ©täfer.
*

(btiiticr fioljl. ®er KoI)l wirb bon ben (Stengeln geftreift unb tüd)=

tig gemafäjen. $uerft Wirb fÇeit mit geljacften Sroiebetn, 1 Sfjeetöffet
fein geftofjcnen Stellen, etwaê $uc£er unb Satj l)ei§ gemacht, ber Kol)t
gut auêgetrodnet, in ba§ !od)enbe gett gettjan unb ein Wenig tpafer=

grittse ba^wifdjen geftreut. ©ut jugebectt, rnufs er in einer ijatben Stunbe

gar fein. #

Jrrtlliiilïïtljfr fîopffnlflt. ®ie flatter werben nicijt feljr fein geteilt,
bann teidjt geWäfdjen unb trifft fie hierauf in einem Satatbecten gut
ablaufen. Sitrj bor bem Serbieren gibt man i'fjtt in fotgenbe Sauce:
Swei f)artgefottene @ier treibt man buret) ein ipaarfieb unb berrütfrt
fie noct) mit 2 frifdjen ©igetb, 6 Söffetn Otibenöt, 1 Söffetdjen Senf,
Salj unb Pfeffer unb mengt baë ©anje mit 2 Söffetn beljutfam burdjs
einanber. *

fîriiuicr=ïSutter. SRan nimmt 1 ©fflöffel fein geljacfte fßeterfitie,
Schalotten unb Werbet, mifdjt eS mit 125 ©ramm frifetjer, abgehörter
unb Weictjgericbener Sutter, gibt ben Saft einer ©trotte, etwaS Sat,5,

Pfeffer unb SRuêfatnuff baju. ipauptfädftid) ju SeefftealS.
X*

Srijncibfboljncn cilliuntnrtjejt. Stuf einen groffen runben Korb bolt
Sotjnen rechnet man reidjtid) IV2 Kilogramm Satj. ®ie Soljnen werben
bon ben gäben befreit, nad) Setieben gefd)nitten unb, mit Satj unb

Solfnenfraut bermengt, feft in ein gafj gebrädt. Obenauf tegt man ein

Sud), barüber ein Srett mit einem fd)Weren Stein.
-X-

pljrfifr mit S'tl)iiiltcit. 8 ©er nebft einer llntertaffe bott in Heine

SBürfet gefdjnittenem, gefachtem Schinfen werben in.einer Kafferote mit
einem Sd)neebefen gefdjtagen, bann mit reichlich Sutter auf tangfameê
getter gefe|t unb fo lange gerührt, bi§ fid) ein nidjt ju bitnner gleid)«
mäßiger Srei gebitbet t)at ; nad)bem man baê nötige, ©ewürj beigefügt
hat, richtet man benfetben fogteid) au unb ferbiert iljn mit einigen Sropfen
SRaggUSBürje. *

Ptiirltftcijj )U ©üfthurtjeu. 125 ©ramm Sutter, 1 ©, etwaê ipefe,
1 Obertaffe äRilct) unb Sütel)!. ®ie Sutter Wirb flaumig gerührt, bie
anberen Seite bajtt gegeben unb fo biet 9ÜM)t Ijineingerütjrt, baff ber

Seig fich mit ber fpanb auf baé> beftridjene Sted) ftreichen täfjt.
*

HttflflUf. äRan madjt einen gewöhnlichen Dmtettenteig, nimmt baju
4 Söffet Sütel)!, etwas Satj unb ©er, rüfjrt baê SDÎetjt mit laltem
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Zucker, kocht die Zwetschgen mit ganzem Zimmet darin, bis es ein dickes

Mus ist, und füllt es in Gläser.
-X-

Gliiuer Kohl. Der Kohl wird von den Stengeln gestreift und tüchtig

gewaschen. Zuerst wird Fett mit gehackten Zwiebeln, 1 Theelöffel
fein gestoßenen Nelken, etwas Zucker und Salz heiß gemacht, der Kohl
gut ausgetrocknet, in das kochende Fett gethan und ein wenig Hafergrütze

dazwischen gestreut. Gut zugedeckt, muß er in einer halben Stunde

gar sein. .5

Französischer Kopfsalat. Die Blätter werden nicht sehr fein geteilt,
dann leicht gewaschen und läßt sie hierauf in einem Salatbccken gut
ablaufen. Kurz vor dem Servieren gibt man ihn in folgende Sauce:
Zwei hartgesottene Eier treibt man durch ein Haarsieb und verrührt
sie noch mit 2 frischen Eigelb, 6 Löffeln Olivenöl, 1 Löffelchen Senf,
Salz und Pfeffer und mengt das Ganze mit 2 Löffeln behutsam
durcheinander. x

Kräuter-Kutter. Man nimmt 1 Eßlöffel fein gehackte Petersilie,
Schalotten und Kerbel, mischt es mit 125 Gramm frischer, abgeklärter
und weichgeriebener Butter, gibt den Saft einer Citrone, etwas Salz,
Pfeffer und Muskatnuß dazu. Hauptsächlich zu Beefsteaks.

Schneiöebohuen einzumachen. Auf einen großen runden Korb voll
Bohnen rechnet man reichlich 1»/- Kilogramm Salz. Die Bohnen werden
von den Fäden befreit, nach Belieben geschnitten und, mit Salz und

Bohnenkraut vermengt, fest in ein Faß gedrückt. Obenauf legt man ein

Tuch, darüber ein Brett mit einem schweren Stein.
-X-

Whreier mit Schinken. 8 Eier nebst einer Untertasse voll in kleine

Würfel geschnittenem, gekochtem Schinken werden in. einer Kasserole mit
einem Schneebesen geschlagen, dann mit reichlich Butter auf langsames
Feuer gesetzt und so lange gerührt, bis sich ein nicht zu dünner
gleichmäßiger Brei gebildet hat; nachdem man das nötige Gewürz beigefügt
hat, richtet man denselben sogleich an und serviert ihn mit einigen Tropfen
Maggi-Würze. ^

Mürbeteig M Okltkucheu. 125 Gramm Butter, 1 Ei, etwas Hefe,
1 Obertasse Milch und Mehl. Die Butter wird schaumig gerührt, die
anderen Teile dazu gegeben und so viel Mehl hineingerührt, daß der

Teig sich mit der Hand auf das bestrichene Blech streichen läßt.

Auflauf. Man macht einen gewöhnlichen Omlettenteig, nimmt dazu
4 Löffel Mehl, etwas Salz und Eier, rührt das Mehl mit kaltem
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SSaffer glatt an, berbünni ben Steig mit SKifd) unb gibt gittert bie
©ter baju, rüljrt ip eine $eit lang, er mufj gientïid) bünn fein. SDfan

gricfre nad) Sefieben. Stun ftreidjt man eine Socpfatte mit Suiter ftarï
aitg, gibt ben Steig hinein unb bäcft bie 50? äffe, bie fdjön aufgeben
mufj, im Dfen ju gofbgefber gfarbe.

*
Siifjer ftci. Son 1 Citer SDÏitct) unb einigen Coffein Steffi fod)t

man einen bieten Sinbgbrei, rüljrt bernad) 60 ©ramm Satter feidjt,
fdftägt 3—4 ©igelb baran unb rüljrt nad) unb nad) ben Srei baju.
®ann mifct)t man nod) 60 ©ramm gefdjätte unb geflogene SOfanbetn

unb ebenfo biet geflogenen 3ucfer nebft bem @ierfd)nee ïeidjt barunter
unb jieljt bie Stoffe im Dfen auf.

*
Sltjiuiiliifdjt S. Stan rüljre 500 ©ramm Sutter ïeidjt, menge

500 ©ramm IJucfer, ken @0f* un^ ^ @^ate einer ©itrone, 8 ®i=

gelb, 4 ganje ©ier unb einen ©Pöffef Strraf barunter, rüljre aEeS gu=

fammen unb arbeite auf einem Sacfbrett 1 Kilogramm Steljf unter bie

Staffe, Worauf man fie ruf) en ïâjst. SOÎit ber Sudjenfpritje formt man
momöglid) am Stbenb 10—12 ©entimeter lauge S babon, täfjt fie big

jum anbern Storgen abtrodnen, taucht fie in Ijafbgerfdjfageneg SBeifjei
unb Stanbefn mit .ßuefer, bermengt unb bäcft fie tjeltbraiin.

->£•

lÜrfdjtltkntijeit. 70 ©ramm Sutter werben flaumig gerührt, nad)
unb nad) fecljg ©ibotter bareingefd)iagen, 50 ©ramm fe'ingeftopne
Stanbefn unb 100 ©ramm ©iaubjucfer mitabgerieben, 80 ©ramm ge*
fiebte ©emmetbröfef bareingeftreut, 1 ©pöffef boE falte Stifd), 2 big
3 £>änbe boll abgegu^fte Éirfdjen ober 38eid)fefn baju gegeben nnb
bie Staffe gut bermifdjt. Sunt ©djfuffe wirb ber fteifgefdjfagene ©djnee
ber 6 ©ier in bie Staffe eingebogen. Stan füllt ben Steig in eine mit
Sutter auggeftridjene unb auggebröfette Sacfform ober Stortenreifen unb
bäcft ben Sudjen tangfam gelbbraun. Sft ^er Sutten bom Steifen be=

freit, fo toirb er mit feinem ©taubjuefer überfiebt, unb erft boEfommen
auggefüfjtt angefdjnitten.

*
©urkcttfßlnt cin;ttmnd)ett. Stan nefjme Ijafbgewadjfene ©urfen, bie

ttod) feine Serne fjabeit, fdjäfe unb fjobefe fie, fafje biefefben unb [)änge
fie über Stacht, in ein $ud) gebunben, auf. ®ann troefnet man biefefben
etwag ab, fegt fie in einen ©teiutop mit ©eiüürg nad) Selieben, giefjt
guten SBeineffig barüber unb obenauf eine ©c^idjt Dfibenöf.

*

Itiklbccrtaftf mit SdjnumpJj. ®ag Sfed) wirb mit gutem Sutter*
teig auggelegt, mit geriebenem SSeiprot beftreut unb bief mit Çeibef*
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Wasser glatt an, verdünnt den Teig mit Milch und gibt zuletzt die

Eier dazu, rührt ihn eine Zeit lang, er muß ziemlich dünn sein. Man
znckre nach Belieben, Nun streicht man eine Kochplatte mit Butter stark

aus, gibt den Teig hinein und bäckt die Masse, die schön aufgehen
muß, im Ofen zu goldgelber Farbe.

Außer Drei. Von 1 Liter Milch und einigen Löffeln Mehl kocht

man einen dicken Kindsbrei, rührt hernach 60 Gramm Butter leicht,
schlägt 3—4 Eigelb daran und rührt nach und nach den Brei dazu.
Dann mischt man noch 60 Gramm geschälte und gestoßene Mandeln
und ebenso viel gestoßenen Zucker nebst dem Eierschnee leicht darunter
und zieht die Masse im Ofen auf.

Schwäbische 2. Man rühre 500 Gramm Butter leicht, menge
500 Gramm Zucker, den Saft und die Schale einer Citrone, 8

Eigelb, 4 ganze Eier und einen Eßlöffel Arrak darunter, rühre alles
zusammen und arbeite auf einem Backbrett 1 Kilogramm Mehl unter die

Masse, worauf man sie ruhen läßt. Mit der Kuchenspritze formt man
womöglich am Abend 10—12 Centimeter lange 8 davon, läßt sie bis

zum andern Morgen abtrocknen, taucht sie in halbzerschlagenes Weißet
und Mandeln mit Zucker, vermengt und bäckt sie hellbraun.

Kirschenkuchen. 70 Gramm Butter werden schaumig gerührt, nach
und nach sechs Eidotter dareingeschlagen, 50 Gramm feingestoßene
Mandeln und 100 Gramm Staubzucker mitabgerieben, 80 Gramm
gesiebte Semmelbrösel dareingestreut, 1 Eßlöffel voll kalte Milch, 2 bis
3 Hände voll abgezupfte Kirschen oder Weichseln dazu gegeben und
die Masse gut vermischt. Zum Schlüsse wird der steifgeschlagene Schnee
der 6 Eier in die Masse eingezogen. Man füllt den Teig in eine mit
Butter ausgestricheue und ausgebröselte Backform oder Tortenreifen und
bäckt den Kuchen langsam gelbbraun. Ist der Kuchen vom Reifen
befreit, so wird er mit feinem Staubzucker übersiebt, und erst vollkommen
ausgekühlt angeschnitten.

Gurkensalat einstlmalhen. Man nehme halbgewachsene Gurken, die

noch keine Kerne haben, schäle und hobele sie, salze dieselben und hänge
sie über Nacht, in ein Tuch gebunden, auf. Dann trocknet man dieselben

etwas ab, legt sie in einen Steintopf mit Gewürz nach Belieben, gießt
guten Weinessig darüber und obenauf eine Schicht Olivenöl.

Hcidelbccrtartc mit Slhalimgiiß. Das Blech wird mit gutem Butterteig

ausgelegt, mit geriebenem Weißbrot bestreut und dick mit Heidel-
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Beeren Belegt, toetd)e berfüfft toerben. SÖenn bie $orte foft gar ift,
fommt fotgenber ©uff barauf: 4 ©itoeiff toerben mit 200 ©ramm Suder
gu feftent ©d)aum gestagen, auf bie S£orte gegeben unb nod) furg
mitgebaden.

*
3oljauitisl)etr= unb SRan nimmt gur |>ätfte reife

mtb auSgefucpte Himbeeren, quetfdjt fie mit einem Söffet, ringt ben ©aft
barauë burdj eine ©erbiette, nimmt gu 500 ©ramm ©aft 250 ©ramm
Suder, ïodqt ben S"der in einem Sonftturenfeffet mit ein toenig SBaffer

bid, giefjt ben ©aft bagu unb (äfft e§ langfant auf Sot)tenfeuer todjen,
bi§ eê fo bid ift, bafi eg auf einem ginnernen Detter, toenn man ein

toenig barauftfjut, fteï)t unb nidjt bertäuft; bann füllt man e8 in ein

Sonfiturengtaë unb täjjt e§ fait toerben. Obenauf legt man ein nad)
bem ©tafe runb gefd)nittenel> unb mit fftum getranîteê Rapier unb
binbet baê ©ta§ mit ftarïem papier gu.

*
fiwett in Jiiun über (îogitnt cinpinntifttt. ®ie Stirnen werben ge=

fdjött unb bann ge!od)t, bod) bürfen fie nicfyt meid) werben. ®ann nimmt
man fie mit einem ©djaumtöffet fjerauê unb ïâ^t'fie abtropfen. Stuf
500 ©ramm Stirnen nimmt man 250 bi§ 375 ©ramm S"der, !od)t
benfetben mit bem Stirnentoaffer unb giefjt itjn E)eifj über bie Stirnen.

Stad) 24 ©tunben todft man ben abgegebenen ©aft nodjmatê ftarï ein,

tljut naei) beut ©rfatten fo nie! Sognac ober fftnrn t)ingu, baff ber @e=

fdftnad tfinreidjenb ftarï ift unb bie Stirnen üotlftctnbig bamit bebedt

toerben.
X-

Priitgclec uoit (Gelatine in (btlcffitjiiffcln. l Siter 'SBeifjtoeitt, 330
©ramm SUffer/ ^ie feinabgefdjnittene ©djate einer Zitrone, toetdje man
in SBein auëgiefjcn täfjt, im ©ommer 25 ©ramm rote ©etatine, im
Sßinter 20 ©ramm. ®ie ©etatine wirb mit einem ©taê SBaffer auf*
getöft, bann atteê gum Socmen gebracht unb buret) ein SRutltud) uttb
ein fettfreieë tpaarfieb in bie @eteefd)üffet gegoffen.

*
filflUC |eintuonbfrt)iirjCH St. werben auf fotgenbe Strt wieber neu.

SBènn man fie erft bon allem ©dfrnu^e reingetoafepen, fauber nadjge*

fpütt, bann legt man bie SBäfdjeftüde nod) feudft in eine mit Snbigo
ober S3ertinerbtau mit SBaffer angerührte garbbrütje, täfjt fie fünf biê

fect)ê ©tnnben tangfam barin ïodjen unb bann erfatten; barnad) fpütt
man bie gefärbten ©tüde in reidjtid) ttarem SBaffer, am beften in
ftiefjenbem, unb trodnet fie im ©chatten.

aieöottioit uni) Sßeilag : grau ®life ^onegger tu @t. Batten,
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beeren belegt, welche versüßt werden. Wenn die Torte fast gar ist,

kommt folgender Guß daranf: 4 Eiweiß werden mit 200 Gramm Zucker

zu festem Schaum geschlagen, auf die Torte gegeben und noch kurz

mitgebacken.

ZolMllliàcr- und Kimllttr-Gtltt. Man nimmt zur Hälfte reife
und ausgesuchte Himbeeren, quetscht sie mit einem Löffel, ringt den Saft
daraus durch eine Serviette, nimmt zu 500 Gramm Saft 250 Gramm
Zucker, kocht den Zucker in einem Konfiturenkesfel mit ein wenig Wasser

dick, gießt den Saft dazu und läßt es langsam auf Kohlenfeuer kochen,

bis es so dick ist, daß es auf einem zinnernen Teller, wenn man ein

wenig daraufthut, steht und nicht verläuft; dann füllt man es in ein

Konfiturenglas und läßt es kalt werden. Obenauf legt man ein nach

dem Glase rund geschnittenes und mit Rum getränktes Papier und
bindet das Glas mit starkem Papier zu.

Dirnen in Kum oder Cognac einzumachen. Die Birnen werden
geschält und dann gekocht, doch dürfen sie nicht weich werden. Dann nimmt
man sie mit einem Schaumlöffel heraus und läßt sie abtropfen. Auf
500 Gramm Birnen nimmt man 250 bis 375 Gramm Zucker, kocht

denselben mit dem Birnenwasser und gießt ihn heiß über die Birnen.
Nach 24 Stunden kocht man den abgegossenen Saft nochmals stark ein,

thut nach dem Erkalten so viel Cognac oder Rum hinzu, daß der

Geschmack hinreichend stark ist und die Birnen vollständig damit bedeckt

werden.

Wnngelec von Kclatine in GelccschWln. 1 Liter Weißwein, 330
Gramm Zucker, die feinabgeschnittene 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.

Klaue Leinmandsihnrzen etc. werden auf folgende Art wieder neu.
Wenn man sie erst von allem Schmutze reingewaschen, sauber nachgespült,

dann legt man die Wäschestücke noch feucht in eine mit Indigo
oder Berlinerblau mit Wasser angerührte Farbbrühe, läßt sie fünf bis
sechs Stunden langsam darin kochen und dann erkalten; darnach spült
man die gefärbten Stücke in reichlich klarem Wasser, am besten in
fließendem, und trocknet sie im Schatten.
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