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oé Ä |an$klhin^|éufc
gausiüirtl)rdjaftlid)E ©ratisüßtlaßE ïer gdjroet?EE IrauEn-gEttung.

($rfcf)eint am erfteu Sonntag jeben 2Honat§.

5t. (Sailen 9ÎV. 10. ©f tober 1902

vpevrvextung 6er (Smiffen.

fm ©egenfag p früher werben bie Quitten fegt in SJiertge ge=

^ftangt, fo bafj eS möglich ift, fid) biefe fcgmacfgafte unb ge*
funbe grudjt um billigen ißreiS p Befdjaffen. Segr gwectmäffig ift eS,

bie Quitten p börren, ägnlid) mie bieS mit onberem Sern* unb Stein*
obft gefdjiegt. ®ie Quitten, bie auf Sager fd)ön ausgereift finb, »erben
abgerieben, in feine Sctpige prfcgnitten, babei Seid), Stiel unb Sern*
gauS entfernt, unb bie ©einige, auf ipurben ausgelegt, in ben Dfeu
gebracht. ®er SSargaitg beS SrocfnenS tann befd)Ieunigt unb pgleid)
ein feineres ißrobuft ermatten werben, Wenn man bie Quitten fcgält unb
bie groben Steinpartien auSfdpeibet unb bie Segnige in SSaffer ober

beffer in ®ampf galbweid) berfoegt, bebor fie in ben Dörrofen fommen.
ign 6—7 Stunben finb biefe Segnige gebörrt, wägrenb nid)t borge*
foegte längere 3eit im Qfen bleiben muffen; bafür aber ermatten legtere
eine fd)önere, gellere garbe. SSon 100 Silogramm grünen Quitten er*
galt man 16—18 Silogramm gebörrte Segnige, bie fid) fegr Ieid)t auf*
bewahren unb wie gebörrte Ülepfel für ben ®ifd) fegr fd)mac£I)aft p=
bereiten laffen. SJÎit etwas Sföoft ober SSein gefacht, fegmeefen fie auS*

gegeict)net, unb fönnen fie Wol)t als befteS ©rfagmittel für SIepfel gelten,
Wenn folege fpärlid) borganben finb.

SSiet einfadjer ift bie grifcgergaltung ber Quitten bureg fogenannteS

„®unften". 3" biefern 3roecfe eignen fid) irbene $öpfe mit gut ber*
fcglieffbarer ipalSöffnung. Selbftberftänblid) fönnen aueg ©läfer (bor*
pgSweife Sgftent Segiltfned)t*$obler) bermenbet werben, nur finb folclje
©läfer etwas teurer als ©infoegfritge.

Slnftatt bie gergeriegteten Segnige in ben ®örrapparat p legen,
füllt man fie feft in bie befprocgenen ©läfer ober ®öpfe ein, giefft fo
biet flare 3bdeïlôfung p, bis legiere bie Segnige beeft. gür bie 3ucfer*
löfung finb pnt minbeften 250 Silogramm 3ucfer auf ben Siter SBaffer

p nehmen. ®ie gut berfcgloffenen ©efäfje fommen nun wägrenb einer

och-â'lHàiMàte
Alluswirthschllflliche Gratisbeilagk der Mwetzer Mien-Zeitung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 10. Oktober (902

Werivertung öer Huitten.

MGUî Gegensatz zu früher werden die Quitten jetzt in Menge ge-

Pflanzt, so daß es möglich ist, sich diese schmackhafte und
gesunde Frucht um billigen Preis zu beschaffen. Sehr zweckmäßig ist es,

die Quitten zu dörren, ähnlich wie dies mit anderem Kern- und Steinobst

geschieht. Die Quitten, die auf Lager schön ausgereift sind, werden
abgerieben, in feine Schnitze zerschnitten, dabei Kelch, Stiel und Kernhaus

entfernt, und die Schnitze, auf Hürden ausgelegt, in den Ofen
gebracht. Der Vorgang des Trocknens kann beschleunigt und zugleich
ein feineres Produkt erhalten werden, wenn man die Quitten schält und
die groben Steinpartien ausschneidet und die Schnitze in Waffer oder
besser in Dampf halbweich verkocht, bevor sie in den Dörrofen kommen.

In 6—7 Stunden sind diese Schnitze gedörrt, während nicht vorgekochte

längere Zeit im Ofen bleiben müssen; dafür aber erhalten letztere
eine schönere, hellere Farbe. Von 100 Kilogramm grünen Qnitten
erhält man 16—-18 Kilogramm gedörrte Schnitze, die sich sehr leicht
aufbewahren und wie gedörrte Aepfel für den Tisch sehr schmackhaft
zubereiten lassen. Mit etwas Most oder Wein gekocht, schmecken sie

ausgezeichnet, und können sie Wohl als bestes Ersatzmittel für Aepfel gelten,
wenn solche spärlich vorhanden sind.

Viel einfacher ist die Frischerhaltung der Quitten durch sogenanntes

„Dunsten". Zu diesem Zwecke eignen sich irdene Töpfe mit gut
verschließbarer Halsöffnung. Selbstverständlich können auch Gläser
(vorzugsweise System Schiltknecht-Tobler) verwendet werden, nur sind solche

Gläser etwas teurer als Einkochkrüge.
Anstatt die hergerichteten Schnitze in den Dörrapparat zu legen,

füllt man sie fest in die besprochenen Gläser oder Töpfe ein, gießt so

viel klare Zuckerlösung zu, bis letztere die Schnitze deckt. Für die Zuckerlösung

sind zum mindesten 250 Kilogramm Zucker auf den Liter Wasser

zu nehmen. Die gut verschlossenen Gefäße kommen nun während einer
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Ijatben ©tunbe ïartg ttt ein SBafferbab bon 75—80 ©rab Eeffiui unb
täßt man fie nachher in biefem Späjwaffer wieber. abtüteten. Stuf, biefe
SBeife ïonferbiert, behalten bie Duitten ihren natürlichen, frifdjert @e»

fct)mac! unb fönnen !alt ober gu Somfwtt gubereitet genoffen loerben.

Slug ben ©djaten unb bent ^eragefjäufe ïann man beîannttid) eine

fetjr feine ©etee herftetten. SRan bringt biefe Stbfätte, bie mir beim

gurüften ber Ouittenfctjni^e erhalten hoben, in eine Safferote unb gibt
fo biet SBaffer gu, big bagfetbe faft hanblfod) über ben ©traten fteï)t.
Stiadj einer Rathen ©iunbe guten Sod)eng wirb bag fd)Wad)rot gefärbte
SSaffer abgegoffen, b. h- man feilft eg burd) ein gittriertudj. Stuf einen

Siter biefeg abfittrierten ©afteg gibt man tjödjfteng 3/4®itogramm reinen
©acJ= ober ungebtäuten ©toctguder gu unb !od)t bag ©ange über teb*

fiaftem geuer <*uf bie ©eteefmobe ein. 2Bäf)renb biefem Socken um»
iuicfett man gut gereinigte ©täfer mit ©erbietten ober tpanbtüdjern unb

ftettt fie gum SSortbärmen in ©Rüffeln mit ^eifeern SBaffer. ©obatb
nun bie aug ber Safferote entnommenen Sdo-pfenfmoben nid)t mehr
gerfließen, fonbern beim ©rMten „fteljen" unb gallertartige Söefdjaffen»

|eit annehmen, tbirb bte ©etee bom geuer genommen. Sîad) ettoa getfn
üötinuten ruhigen, ©telfentaffeng tann biefetbe in bie ©täfer abgefüllt
Werben. ®abei fd)iebt man bie §aut, bie fid) an ber Oberfläche ge=

bitbet §at, forgfättig gurüct unb gießt berart in bie fd)iefgehattenen
©täfer ein, baß teine SStafen fid) bitben. ®en iöobenfaß, fowie bie

©eteetjaut, Wetd)e ttnreinigfeiten eingefdjtoffen enthält, täßt man in ber

Safferote gurücf. Stuf biefe SBeife wirb bag Stbfdjäumen wäfjrenb bem

@in!od)en erffiart unb man ert)ätt eine fd)öne, ïtare, ^eürote ©etee.

lieber 9îad)t läßt man bie ©täfer augfülften unb legt erft am anbern
Sttorgen ben ißapierberfchtuß an.

®ie gurüctgebtiebenen gittrierrücffiänbe, b. h- bie weidjgefochten
@d)aten Werben burd) ein ©atatfieb getrieben. Stuf ein Sitogramm
burcfjgetriebeneg SJtueg fetjt man lh E'itogramm Sucfer unb ettoag ®e»

würg gu unb focht unter ftetem Ilmrühren gu bictem Srei ein. $n
berfdjtoffenen Stäpfen unb ©täfern aufbewahrt, Ijfttt ftd) auch biefeg
SRueg über ein igahr.

SBein läßt fid) ebenfallg aug Ouitten ^erftelten. ®ie SBeinberei»

tfing ift aber fet)r umftänbtid). ®ie ©ärung bertäuft fetjr tangfam.
®er SBein muß toieberhott abgegogen werben; aud) ift ber ©efdjmad
biefeg SBeineg für biete unangenehm. 3d) ßnbe nicht für gwecf»

mäßig, aug Dutten äSein gu bereiten in fahren, Wo anbere gut be»

tömmtiche ©etränte maffenhaft borhanben unb gu bittigem ißreife er»

hätttich finb, wie bag in biefem ^erbfie ber goß iff.
dagegen eignen fid) bie Duitten, bor altem bie ftarf aromatifcf)en

Saaten, gur tperfießung eineg borgügtictjen Siqueurg.
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halben Stunde lang in ein Wasserbad von 75—80 Grad Celsius und

läßt man sie nachher in diesem Kochwasser wieder abkühlen. Auf diese

Weise konserviert, behalten die Quitten ihren natürlichen, frischen
Geschmack und können kalt oder zu Kompott zubereitet genossen werden.

Aus den Schalen und dem Kerngehäuse kann man bekanntlich eine

sehr feine Gelee Herstelleu. Man bringt diese Abfälle, die wir beim
Zurichten der Quittenschnitze erhalten haben, in eine Kasserole und gibt
so viel Wasser zu, bis dasselbe fast handhoch über den Schalen steht.

Nach einer halben Stunde guten Kochens wird das schwachrot gefärbte
Wasser abgegossen, d. h. man seiht es durch ein Filtriertuch. Auf einen

Liter dieses absiltrierten Saftes gibt man höchstens 2/4 Kilogramm reinen
Sack- oder ungebläuten Stockzucker zu und kocht das Ganze über
lebhaftem Feuer auf die Geleeprobe ein. Während diesem Kochen
umwickelt man gut gereinigte Gläser mit Servietten oder Handtüchern und

stellt sie zum Vorwärmen in Schüsseln mit heißem Wasser. Sobald
nun die aus der Kasserole entnommenen Tropfenproben nicht mehr
zerfließen, sondern beim Erkalten „stehen" und gallertartige Beschaffenheit

annehmen, wird die Gelee vom Feuer genommen. Nach etwa zehn
Minuten ruhigen Steheulassens kann dieselbe in die Gläser abgefüllt
werden. Dabei schiebt man die Haut, die sich an der Oberfläche
gebildet hat, sorgfältig zurück und gießt derart in die schiefgehaltenen

Gläser ein, daß keine Blasen sich bilden. Den Bodensatz, sowie die

Geleehaut, welche Unreinigkeiten eingeschlossen enthält, läßt man in der

Kasserole zurück. Auf diese Weise wird das Abschäumen während dem

Einkochen erspart und man erhält eine schöne, klare, hellrote Gelee.

Ueber Nacht läßt man die Gläser auskühlen und legt erst am andern
Morgen den Papierverschluß an.

Die zurückgebliebenen Filtrierrückstände, d. h. die weichgekochten

Schalen werden durch ein Salatsieb getrieben. Auf ein Kilogramm
durchgetriebenes Mues setzt man V- Kilogramm Zucker und etwas
Gewürz zu und kocht unter stetem Umrühren zu dickem Brei ein. In
verschlossenen Töpfen und Gläsern aufbewahrt, hält sich auch dieses

Mues über ein Jahr.
Wein läßt sich ebenfalls aus Quitten herstellen. Die Weinberei-

tsing ist aber sehr umständlich. Die Gärung verläuft sehr langsam.
Der Wein muß wiederholt abgezogen werden; auch ist der Geschmack

dieses Weines für viele unangenehm. Ich finde es nicht für
zweckmäßig, aus Qutten Wein zu bereiten in Jahren, wo andere gut
bekömmliche Getränke massenhaft vorhanden und zu billigem Preise
erhältlich sind, wie das in diesem Herbste der Fall ist.

Dagegen eignen sich die Quitten, vor allem die stark aromatischen
Schalen, zur Herstellung eines vorzüglichen Liqueurs.
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®aë SSerfal)rett ift folgenbeg; Stuf einem ffteiber werben bte Duitten

jerrteben ; fehlt ein fotdjer, fo gerfd^neibet man bie grühte ganj fein
mit bem ÜJteffer ober benußt einen gewöhnlichen Krauthobel, ißro
1 Kilogramm grüßte gibt man 750 cm3 geinfpit ober einen Siter
guten, reinen Branntwein unb 4—6 gape Steifen p. ©ofern ber

StHohoI bie grüchte nicht ganj bebecft, gießt man fo biet Söaffer p,
big bag ber galt ift. Beffer aïïerbingê ift eg, bie getriebenen grüßte
eiwag feftpbrücfen, bam.it bie SSafferpgabe nicht nötig wirb. SBäßrenb
10—12 Sagen täßt man bag mit ißaftier berfdjtoffene ©efäß in nicht

p Mtem 9taume, am beften im SBohpimmer, flehen; jebod) fott nicht
nnterlaffen werben, bon Seit p Seit bag ©emifh gehörig umpfRütteln,
fftact) Bertauf biefer Seit preßt man ben ©aft ab unb töft pro ein Kito=

gramm ber berWenbeten Quitten ein Kilogramm Sucîer in 1—lVi Siter
Söaffer auf, wobei aber bag früher ebentuell pgegebene SSaffer in
fftedpung p bringen ift. ®ie falte, flare Sudertöfung fügt man bem,
burch einen gittrierfacf geftoffenen grudjtfaft p unb ber Siqueur ift
fertig unb fann in gtafdjen abgefüllt werben.

Hüte foil gefunks JFleifd) befd) äffen fein?

^©fag gteifch ber ©chtachttiere fott eine angenehme, mehr bnnfte, atg

MI blaffe, feinegwegg grüntich fhimmernbe gärbung, berbe, aber

nicht hurte Konfifieng befißen, feine gerfireuten, fdjwärgtich brartbigen
fßunfte, wetdje auf eine Kranfheit beuten würben, geigen unb überhaupt
in feinem gangen Slugfehen eine frifdje Befhaffenheit erfennen taffen.
Sttterbingg finb biefe wenigen SDlerfmate bei Weitem nicht genügenb, um

p berhinbern, baß gteifdq bon franfen, frepierten, bergifteten Bieren
in bie Küche gelangt; wir muffen ung, fdjreibt bie ^ettfdqrtft „©efnnbe
Kinber, ©efnnbe grauen", in biefer Beziehung barauf bertaffen, baß
bag gteifd; tierärgttih/unterfucht ift, unb bie gtücfticherWeife mehr unb
mehr pr ©infüßrung getangenben ©djtadjthäufer, in benen eine obti=

gatorifdje gteifct)6efdt)au befielt, finb bon größter Bebeutung, um bte

aug bem ©enuß fdjäblidqen gteifdjeg fid) ergebenben ©efahren abp=
Wenben. gteifch bon alten Sieren, welche burch P 0roBe Stnftrengungen
(feigen) berenbet finb, bon fotdjen, bie an fontagiöfen Kranfheiten, wie
äJtilgbranb, Stoß, SButfranfheit, fßoeten, SRaut* unb Ktauenfeudje, Suber*
futofe (Bertfudjt), thpßöfen unb ppmciifhen (©iter«) ©rfranfungen litten,
ift im allgemeinen ebenfo atg für ben menfhtid)en ©enuß ungeeignet

p betrachten, wie fotdjeg gteifch, wetdjeg tebenbige, auf ben föfenfdjen
übertragbare tierifdje ißarafiten, atg Sticßinen unb ginnen, enthält.
Bon bem ©enuß auggufeßtießen ift auch bag gteifch eben geborener
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Das Verfahren ist folgendes: Ans einem Reiber werden die Quitten

zerrieben; fehlt ein solcher, so zerschneidet man die Früchte ganz fein
mit dem Messer oder benutzt einen gewöhnlichen Krauthobel. Pro
1 Kilogramm Früchte gibt man 750 Feinsprit oder einen Liter
guten, reinen Branntwein und 4—6 ganze Nelken zu. Sofern der

Alkohol die Früchte nicht ganz bedeckt, gießt man so viel Wasser zu,
bis das der Fall ist. Besser allerdings ist es, die zerriebenen Früchte
etwas festzudrücken, damit die Wasserzugabe nicht nötig wird. Während
10—12 Tagen läßt man das mit Papier verschlossene Gefäß in nicht
zu kaltem Raume, am besten im Wohnzimmer, stehen; jedoch soll nicht
unterlassen werden, von Zeit zu Zeit das Gemisch gehörig umzuschütteln.
Nach Verlauf dieser Zeit preßt man den Saft ab und löst Pro ein

Kilogramm der verwendeten Quitten ein Kilogramm Zucker in 1—1>/4 Liter
Wasser auf, wobei aber das früher eventuell zugegebene Wasser in
Rechnung zu bringen ist. Die kalte, klare Zuckerlösung fügt man dem,
durch einen Filtriersack geflossenen Fruchtsaft zu und der Liqueur ist

fertig und kann in Flaschen abgefüllt werden.

Wie soll gesundes Fleisch beschaffen sein?

Fleisch der Schlachttiere soll eine angenehme, mehr dunkle, als
äÄ- blasse, keineswegs grünlich schimmernde Färbung, derbe, aber

nicht harte Konsistenz besitzen, keine zerstreuten, schwärzlich brandigen
Punkte, welche auf eine Krankheit deuten würden, zeigen und überhaupt
in seinem ganzen Aussehen eine frische Beschaffenheit erkennen lassen.

Allerdings sind diese wenigen Merkmale bei weitem nicht genügend, um
zu verhindern, daß Fleisch von kranken, krepierten, vergifteten Tieren
in die Küche gelangt; wir müssen uns, schreibt die Zeitschrift „Gesunde
Kinder, Gesunde Frauen", in dieser Beziehung darauf verlassen, daß
das Fleisch tierärztlich/untersucht ist, und die glücklicherweise mehr und
mehr zur Einführung gelangenden Schlachthäuser, in denen eine

obligatorische Fleischbeschau besteht, sind von größter Bedeutung, um die

aus dem Genuß schädlichen Fleisches sich ergebenden Gefahren
abzuwenden. Fleisch von allen Tieren, welche durch zu große Anstrengungen
(Hetzen) verendet sind, von solchen, die an kontagiösen Krankheiten, wie
Milzbrand, Rotz, Wutkrankheit, Pocken, Maul- und Klauenseuche, Tuberkulose

(Perlsucht), typhösen und pymäischen (Eiter-) Erkrankungen litten,
ist im allgemeinen ebenso als für den menschlichen Genuß ungeeignet
zu betrachten, wie solches Fleisch, welches lebendige, auf den Menschen
übertragbare tierische Parasiten, als Trichinen und Finnen, enthält.
Von dem Genuß auszuschließen ist auch das Fleisch eben geborener
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$iere. SttS gefunblfeitSfchäbtid) ift Weiter fautes gteifd) angufeben, ba

burd) bie bei ber 8erfe£ung beteiligten Safterien giftige ©to.ffmedjfet»

probuïte (fßtomai'ne) ergeugt fein tonnen. ®er ©enuff rolfen gteifcpeS

fonte tnegen ber fetbft bei forgfättigfter gteifcpbefchau möglichen ©efahren
burd) tierifdje ober foftangttc^e fßarafiten, fotneit irgenb angängig, ein»

gefcprantt tnerben.

frproßf witb gut ßefitnbot.

Srtjtonnttnhläfilljen Snyyc. (grangöf. 2trt) Son 30 ©ramm Steht,
30 ©ramm Sutter unb 1U Siter Stitdi roirb eine roeijfe ©auce be»

reitet, biefe mit ©atg unb StuStatnuff gewürgt, mit 1 ©iweiff gebunben
unb unter gutem Stühren gu einem bicttidjen Srei aufgefodjt, ber gum
©rïatten gefteEt mirb. iynbeffen mirb 30 ©ramm Sutter fdjaumig ge»

rûtjrt, nad) unb nach 2 ©igetb barunter gegogen, bie mit ber erfatteten
Staffe gut berrührt unb turg bor ©ebraud) mit bem ©ierfdjnce ber»

mengt. Son biefer feinen Staffe, bie immer fü^t ftetjen muß, werben

nun, entWeber mit bem Kaffeelöffel ober mit bem ©priigfact, tteine

Ktögdjen in bie fdjwad) fiebenbe gteifcp» ober Knochenbrühe abge»

ftodjen unb etwa 5—7 Statuten gugebectt gang teic^t getobt. ®ie ©nppe
wirb über ©rnnS unb etwas „SiebigS gteifchejtratt" angerichtet.

*
dcbrnrntte (Üiricsfuyye. gür 6 ißerfonen nimmt man 1 Dbertaffe

©rieSmelft, röftet fotdjeS in einem ©tuet redjt hetfj gemachtem ©djmalg
heEbraun, giefft bann tatteS SBaffer tangfam unter beftänbigetn Um»

rühren baran, Würgt bie ©nppe mit ©atg unb StuSfatnufj unb ïoept
fie eine Siertetftunbe ; beim einrichten giept man bie ©nppe mit
1—2 ©igetb ab.

*
OTrfluffuppe. 125 ©ramm Sutter werben teidjt abgerührt, bann

gibt man 4 ©ier, 8 ©fjtöffet feineS Steht mit etmaS Stapm ober Sti(d)
baran, rührt aEeS gut ab, würgt eS mit StuSfatnufj unb ©atg, tafst
ben ®eig in fiebenbe gteifdjbrütie eintropfen unb bie ©nppe noch etmaS

auffoepen.
*

ftnllrolrruft. ®ie KatbSbruft mirb auSgebeint, bie harten Knodjen
an ben Sruftfnorpetn herauêgefc^nitten, rein gewafdjen, abgetroetnet,
mit ©atg beftreut. 250 ©ramnt abgelochter KatbSeitter ober ©tieren»
ftoEen Werben fein gehaett, einige feingepaette ©djatottengwiebetu, 3 ©i=

botter, ©atg, fßfeffer, etwas SfuSfatnufj h'nP9eftl9h gut gemilcht, bie

Sruft bantit beftridjen, gufammengetegt, gngenäht, mit Sinbfaben um»
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Tiere. Ms gesundheitsschädlich ist weiter faules Fleisch anzusehen, da

durch die bei der Zersetzung beteiligten Bakterien giftige Staffwechselprodukte

fPtomàe) erzeugt sein können. Der Genuß rohen Fleisches

sollte wegen der selbst bei sorgfältigster Fleischbeschau möglichen Gefahren
durch tierische oder pflanzliche Parasiten, soweit irgend angängig,
eingeschränkt werden.

Wezepte.
Krproöt und gut Sesundcn.

Slhwammki'öklhen-Suppe. (Französ. Art) Von 3g Gramm Mehl,
30 Gramm Butter und Liter Milch wird eine weiße Sance
bereitet, diese mit Salz und Muskatnuß gewürzt, mit 1 Eiweiß gebunden
und unter gutem Rühren zu einem dicklichen Brei aufgekocht, der zum
Erkalten gestellt wird. Indessen wird 30 Gramm Butter schaumig
gerührt, nach und nach 2 Eigelb darunter gezogen, die mit der erkalteten

Masse gut verrührt und kurz vor Gebrauch mit dem Eierschnee
vermengt. Von dieser feinen Masse, die immer kühl stehen muß, werden

nun, entweder mit dem Kaffeelöffel oder mit dem Spritzsack, kleine

Klößchen in die schwach siedende Fleisch- oder Knochenbrühe
abgestochen und etwa 5—7 Minuten zugedeckt ganz leicht gekocht. Die Suppe
wird über Grüns und etwas „Liebigs Fleischextrakt" angerichtet.

Gedrannte Griessnppe. Für 6 Personen nimmt man 1 Obertasse

Griesmehl, röstet solches in einem Stück recht heiß gemachtem Schmalz
hellbraun, gießt dann kaltes Wasser langsam unter beständigem
Umrühren daran, würzt die Suppe mit Salz und Muskatnuß und kocht

sie eine Viertelstunde; beim Anrichten zieht man die Suppe mit
1—2 Eigelb ab.

Traussuppe. 125 Gramm Butter werden leicht abgerührt, dann
gibt man 4 Eier, 8 Eßlöffel feines Mehl mit etwas Rahm oder Milch
daran, rührt alles gut ab, würzt es mit Muskatnuß und Salz, läßt
den Teig in siedende Fleischbrühe eintropfen und die Suppe noch etwas
aufkochen.

KMàuk. Die Kalbsbrust wird ausgebeint, die harten Knochen
an den Brustknorpeln herausgeschnitten, rein gewaschen, abgetrocknet,
mit Salz bestreut. 250 Gramm abgekochter Kalbseuter oder Stierenstollen

werden fein gehackt, einige feingehackte Schalottenzwiebelu, 3

Eidotter, Salz, Pfeffer, etwas Muskatnuß hinzugefügt, gut gemilcht, die

Brust damit bestrichen, zusammengelegt, zugenäht, mit Bindfaden um-
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micEeli, Sßecf, $miebeln, Sßeterfilienmurjeln, ein ^albeê Sorbeerblatt,
ißfeffer, £Rel{en angefchmißt, bte 53ruft hinein, etroaS frifdje Sutter barauf*
getegt, eine Ijaïbe Stunbe angebraten, baS fÇett abgegoffen, feft jugebecît,
mit etmaS SiebigS gleifdjeïtraît geïrftftigt unb meid) gebämßft. Steißig
begießen, etmaS garbe nehmen taffen, bom Sinbfaben befreien, anrieten.

*
flrberkrufltte Sdjweinokatelptten. 6—8 SchmeinStoteletten richtet

man ju, pufct bie Knoden fauber, mürjt fie auf beiben'Seiten, jieljt
fie burd) gefdjmoljene Sutter unb geriebenes Semmetbrot, legt fie auf
ben SRofi über mäßige Koßlenglut, täfst fie auf jeber Seite 8 SRinuten
braten unb richtet an. ih Siter ?Rinbfleifd)juS fod)t man mit 15 ©ramm
SiebigS gleifchejtratt rafdj auf, fügt ben Saft einer Ijafben ©itrone bei
unb richtet in Sauciere ejtra an.

flrotfniuf ju tmltem fleiftlj. 3 hartgetodjte ©ter mit etmaS ißfeffer
unb Saig gerbrüdi, 4—5 geflogene 2Bad)holberberen, ©ffig, ißrobencem
öl, ein Teelöffel Senf, gutter nad) ©efdjmad, unb eine fpanböoE ge*
riebeneS Sd)roargbrot untergemifcl)t, burd) ein tpaarfieb paffiert, unb
aufgetragen. 93orfict)t mit bem ©ffig!

*
§lirktHf»utf. ©ine mittelgroße ©urîe mirb gefcßält, halbiert, bie

Kerne entfernt, in {leine Sd)eibd)en gefdjnitten, biefe in fiebenbem Saig*
maffer metdjgelod)!, angerichtet, mit {altem SSaffer abgefühlt unb famt
ein ©ßlöffet feingebadter ©ftragon ober gend)etbtättchen in Süß*
butter einige SRinuten aufge{od)t; bie Sauce, bie binbig fein foil, mirb
mit 2 ©igelb gebunben unb mit etmaS §leifd)ejtraft gehoben.

*
Snure ftber. ©in Kilogr. Kalbsleber mirb abgezogen, in Slätter

gefdhnitten, biefe nidjt gu bünn, um baS tpartmerben ber Seber gu ber*
hinbern. ÜRun mirb eine große, fein gefcßmttene .ßmiebel mit ein ©ß*
löffei boE geßacfter, frifdjer fßeterjilie in 200 ©ramm Sutter eine

SRinute gefcßmenft, bie Seberfcijnitten bajugefdjüttet, baS nötige Saig
unb Pfeffer, fomie 20 ©ramm SReljl gugefügt unb tüdjtig gefd)men{t.
SDann bringt man lh Siter gleifd)brüf)e, ben Saft einer ©itrone, '/«
Siter SBeißmein, etmaS ©ftragon=©ffig ^irigit, läßt einmal auffocßen unb

rietet fogleid) an.
*

Itlierfdjttiitfn. 280 ©ramm Kalbsleber roerben abgehäutet unb
mit einer Riebet, etroaS ©itrone, 5ßeterfi(ie unb einem Stücfdjen SRarf

fehr fein geroiegt. ÜRun rührt man 50 ©ramm Sutter mit 2 ©ibottern
fcßaumig, befeuchtet 2 gute IpanbboE SSeißbrotbröfel mit StRild), giebt
biefe, fomie bie gemiegte Seber, ben Sdjnee ber 2 ©imeiß unb baS

— 77 —

wickelt, Speck, Zwiebeln, Petersilienwurzeln, ein halbes Lorbeerblatt,
Pfeffer, Nelken angeschwitzt, die Brust hinein, etwas frische Butter daraufgelegt,

eine halbe Stunde angebraten, das Fett abgegossen, fest zugedeckt,
mit etwas Liebigs Fleischextrakt gekräftigt und weich gedämpft. Fleißig
begießen, etwas Farbe nehmen lassen, vom Bindfaden befreien, anrichten.

Uelierkrustete Schweinskoteletten. 6—8 Schweinskoteletten richtet
man zu, putzt die Knochen sauber, würzt sie auf beiden

'

Seiten, zieht
sie durch geschmolzene Butter und geriebenes Semmelbrot, legt sie auf
den Rost über mäßige Kohlenglut, läßt sie auf jeder Seite 3 Minuten
braten und richtet an. ^ Liter Rindsleischjus kocht man mit 15 Gramm
Liebigs Fleischextrakt rasch auf, fügt den Saft einer halben Citrone bei
und richtet in Sauciere extra an.

Krotsaillk zu kaltem Fleisch. 3 hartgekochte Eier mit etwas Pfeffer
und Salz zerdrückt, 4—5 gestoßene Wachholderberen, Essig, Provencen-
öl, ein Theelöffel Senf, Zucker nach Geschmack, und eine Handvoll
geriebenes Schwarzbrot untergemischt, durch ein Haarsieb passiert, und
aufgetragen. Vorsicht mit dem Essig!

-X-

Glirkkasaulk. Eine mittelgroße Gurke wird geschält, halbiert, die

Kerne entfernt, in kleine Scheibchen geschnitten, diese in siedendem
Salzwasser weichgekocht, angerichtet, mit kaltem Wasser abgekühlt und samt
ein Eßlöffel feingehackter Estragon oder Fenchelblättchen in
Süßbutter einige Minuten aufgekocht; die Sauce, die bindig sein soll, wird
mit 2 Eigelb gebunden und mit etwas Kleischextrakt gehoben.

Saure Ktber. Ein Kilogr. Kalbsleber wird abgezogen, in Blätter
geschnitten, diese nicht zu dünn, um das Hartwerden der Leber zu
verhindern. Nun wird eine große, fein geschnittene Zwiebel mit ein
Eßlöffel voll gehackter, frischer Petersilie in 209 Gramm Butter eine

Minute geschwenkt, die Leberschnitten dazugeschüttet, das nötige Salz
und Pfeffer, sowie 20 Gramm Mehl zugefügt und tüchtig geschwenkt.

Dann bringt man '/» Liter Fleischbrühe, den Saft einer Citrone, '0°
Liter Weißwein, etwas Estragon-Essig hinzu, läßt einmal aufkochen und

richtet sogleich an.

Lkberschnitten. 280 Gramm Kalbsleber werden abgehäutet und
mit einer Zwiebel, etwas Citrone, Petersilie und einem Stückchen Mark
sehr fein gewiegt. Nun rührt man 50 Gramm Butter mit 2 Eidottern
schaumig, befeuchtet 2 gute Handvoll Weißbrotbrösel mit Milch, giebt
diese, sowie die gewiegte Leber, den Schnee der 2 Eiweiß und das
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nötige @aï§ bap, beftreidgt eine fteirte gorrn mit S3utter, füttt bie SRaffe

fingerbicf ein unb lägt fie fc^ön getb baden.

*
JllnttritmUceli. ©n Saffeetßffet bott ^artoffelmegt, iReiSmegl ober

SRaijena wirb mit 7 SBejititer fatter SRilcg glatt angerührt, bann in
einer ißfanne ober SafferoIIe aufs geuer gefegt unb abgefd)tagen bis
eS todjt; berfdjtage bann 4 ganje ©er mit einer ißrife ©atj, fdjritte
nah unb nad) unter beftänbigem fRügren bie aufgelohte SRiïd) bap.
Söeftreidje eine Socgptaite ïeicgt mit 93utter, fdjütte bie mit ben Geiern

berrügrte SRitcg bap unb bade baS SRüeSti in mittetgeifjem Dfen bis
eS gtcihmäfjig feft geworben ift, wop eê ca. 25 bis 40 SRinuten

brauegt, je nah ber Dfengige unb ber ©röfje ber JÜocgplatte.

*
fljnknI(tilPlt=JJltiiling. 2 Siiter SRilcg werben mit 3U Sßfunb ©golo*

tabe aufgeloht, bann 25 ©ramm weifje ©etatine in SBaffer aufgetöft
bap getan; nun rügrt man in einer ©cgüffet 8 ©botter mit dU ißfunb
3uder reht feimig unb lange, tut eê bann pr SRaffe, plegt ben ©cgnee
ber ©er. £>iep pafjt ©egtagragm °^er SSanittenfauce.

*
CljftftatljfU. SRan rügrt 8 ©igelb mit 170 ©ramm feinem 3uder

in einer ©hoffet fe^r fhaumig, fügt bie abgeriebene ©egale ei"er
Drange, 2 ©ramm ißottafdje unb 200 ©ramm gefiebteS SRegl ginp;
formt auS biefetn SEeig 10 Sentimeier lange unb 1 ßeniimeter breite
Stoßen, fegt fie in Stbftänben bon 6 Sentimeter Streite. auf ein butter*
beftricgeneS Stadblecg, beftreiht bie ©tangen mit gequirltem @i unb
beidt fie tidjtgelb bei mäßiger £>ige, nimmt fie nah 12—15 SRinuten
auS bem Dfen, töft fie mit feinem SReffer toS, tagt erfalten, orbnei fie
über ©pigenpapier jierlicg an unb ferbiert.

*
fciijtc liftljfoitf. 6 ©igelb mit '/« Siter gutem Stagm berrütjrt,

2 ©jjlöffel ©türlemegl unb 1 Siter taumarmeS gifhraaïïer' fotI)'e ^Pfeffer
unb ©itronenfaft bap gegeben, in ein ©efag mit geifjem SSaffer ge=

fteßt unb gefhtagen, bis biefe ©auce fih gebnnben gat. SRan legiert
mit einem ©tüd Stutter unb füffem Stagm.

*
pstuidjcn. 1i Sßfunb SRegl wirb im Srang auf baS SEeigbrett

breffiert, in bie SRitte gebe man 125 ©r. gtatt abgelnetete SSutter, eine

ijSrife ©atj, girfa 1 3)ejiliter SSaffer, jiege nad) unb nah ba§ SRegl

gegen |bie SRitte, Verarbeite eS rafh unb teid)t mit bem SBaffer unb
ber Stutter p einem rnittetfeften Steig, Inete benfetben einige SRat mit
ben ipanbballen burd), fdjlage ign, bebor er weiter berarbeitet wirb,
in ein Stüh ein unb laffe ign 20—25 SRinuten rügen. SDiefer Steig
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nötige Salz dazu, bestreicht eine kleine Form mit Butter, füllt die Masse
fingerdick ein und läßt sie schön gelb backen.

Plaitrniillltsli. Ein Kaffeelöffel voll Kartoffelmehl, Reismehl oder

Maizena wird mit 7 Deziliter kalter Milch glatt angerührt, dann in
einer Pfanne oder Kasserolle aufs Feuer gesetzt und abgeschlagen bis
es kocht; verschlage dann 4 ganze Eier mit einer Prise Salz, schütte

nach und nach unter beständigem Rühren die aufgekochte Milch dazu.
Bestreiche eine Kochplatte leicht mit Butter, schütte die mit den Eiern
verrührte Milch dazu und backe das Müesli in mittelheißem Ofen bis
es gleichmäßig fest geworden ist, wozu es ca. 25 bis 40 Minuten
braucht, je nach der Ofenhitze und der Größe der Kochplatte.

Chokoladen-Pllîldillg. 2 Liter Milch werden mit ^ Pfund Chokolade

aufgekocht, dann 25 Gramm weiße Gelatine in Wasser aufgelöst
dazu getan; nun rührt man in einer Schüssel 8 Eidotter mit ^ Pfund
Zucker recht seimig und lange, tut es dann zur Masse, zuletzt den Schnee
der Eier. Hiezu paßt Schlagrahm oder Vanillensauce.

ThktlìanztU. Man rührt 3 Eigelb mit 170 Gramm feinem Zucker
in einer Schüssel sehr schaumig, fügt die abgeriebene Schale einer

Orange, 2 Gramm Pottasche und 200 Gramm gesiebtes Mehl hinzu;
formt aus diesem Teig 10 Centimeter lange und 1 Centimeter breite
Rollen, setzt sie in Abständen von 6 Centimeter Breite auf ein bntter-
bestrichenes Backblech, bestreicht die Stangen mit gequirltem Ei und
bäckt sie lichtgelb bei mäßiger Hitze, nimmt sie nach 12—15 Minuten
aus dem Ofen, löst sie mit feinem Messer los, läßt erkalten, ordnet sie

über Spitzenpapier zierlich an und serviert.

Seichte Fischsaittk. 6 Eigelb mit >/« Liter gutem Rahm verrührt,
2 Eßlöffel Stärkemehl und 1 Liter lauwarmes Fischwasser, sowie Pfeffer
und Citronensaft dazu gegeben, in ein Gefäß mit heißem Wasser
gestellt und geschlagen, bis diese Sauce sich gebunden hat. Man legiert
mit einem Stück Butter und süßem Rahm.

Kiiskuchcu. I- Pfund Mehl wird im Kranz auf das Teigbrett
dressiert, in die Mitte gebe man 125 Gr. glatt abgeknetete Butter, eine

Prise Salz, zirka 1 Deziliter Wasser, ziehe nach und nach das Mehl
gegen îdie Mitte, verarbeite es rasch und leicht mit dem Wasser und
der Butter zu einem mittelfesten Teig, knete denselben einige Mal mit
den Handballen durch, schlage ihn, bevor er weiter verarbeitet wird,
in ein Tuch ein und lasse ihn 20—25 Minuten ruhen. Dieser Teig
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totrb gu einer 2—3 SRiïïimeter bic!en, runben statte auggerollt nnb
ein Sucpenblecp bamit auggelegt, fo bag menigfteng ein fingerbreiter
3tanb auffielt. fKiipre bann 1 Kaffeelöffel ball (10 ©r.) Kartoffelmehl
mit 3 ®egititer falter SRilcp glatt an, fcplage eg gufammen auf bem

geuer ab, big eg focht, gielje bie Safferole botn geuer gurücf, gebe, eine

ffkife Saig, ißfeffer, ein menig SRugfatnug unb 3 gange ©ier, eineg

umg anbere, bagu, berfcplage alleg redjt tücptig unb giefje 150 @r. ge*
riebenen fetten Säfe baruuter, cjiefje biefe glitte auf ben S£eig, bacfe

ben Smpen eirca 35—40 SRinuten in einem mittel^ei^en Dfen fcpön
braun, iRacp Seliebeu fann man über ben Sudjen, ttacpbem er palb
gebacfen ift, nocp bünn, gefcpnittene Säfefcpeiben barauf legen. @g ift
bieterortg Hebung, unter bie SäfefüHung gefocpte, burcpgeftricpene Sar=

löffeln gu mifcpen, boc^ wirb ber Smpen baburcp fcpmer.
*

§iift=$Ui)fniif. SRait bringt 200 ©ramm SRepl, 1 ©ramm Saig
unb 2 ©ramm geflogenen 3ucfer <n e'n ©efd)irr, giegt etmag falte
SRilcp pingu, herrührt gu einem glatten $eig, fügt 150 ©ramm frifcpe
SSutter, '/> Siter füfjeu 3fapm, fomie 6 Gcigelb pingu; fteUt bag ©efcpirr
ang geuer, rührt tnd)tig big fid) eine fteife SRage gebilbet pat; fd)üttet
140 ©ramm geriebenen ißarmefanfäfe foroie 60 ©ramm geriebenen
@ct)tDei§erfäfe h*n5u> bermengt tücptig, nimm bag ©efcpirr botn geuer
meg, fegt ein ©ramm geflogenen meinen fßfeffer unb 4 ©gelb bei;
fd)üttet bie SRaffe in eine Scpûffel, rührt fie fdjaumig, bringt ben'fteifen
@d)nee bon 6 ©meig barunter, füllt fßapierfapfeln bon 10 (Zentimeter

Sänge, 5 (Zentimeter breite unb ebenfold)er tpöpe bamit, fegt biefe auf
ein Sadblecp, fcpiebt fie in einen mägig ^et^ert Dfen, (äfft 15 SRinuten

baden, richtet biefen Sägauflauf bann fofort an unb trägt auf.

*
fliitjrcirr. 25—30 @r. frifdje ©utter merbett in einer paffenben,

nicht gu meiten Safferole peig gemacht; unterbeffen berElopfe man bie

gemünfcpte Singahl aufgefcplagener ©er recht tüchtig, mürge fie mit
Saig, fßfeffer unb URugfatnug, gebe fie in bag ©efäg unb rühre fte
auf nicht gu ftarfem geuer mit einem Spatel fleißig ab, bamit fie nicht
anbrennen fönnen, big fie eine etmag biete, ftoefige SRaffe bilben, richte
fie fofort an. SSM man für eine größere fßerfonengapt fftüpreier machen,
fo fdjlage man bie nötigen ©er, per fßerfon llH © berechnet, in eine

Safferole auf, gebe ein Stücf Sutter, etmag Saig unb fßfeffer bagu
unb fd)lage alleg gut burepeinanber. Stelle bie Safferole in eine etmag

meiiere, jebod) niebrige, gmeite Safferole, in metepe man petgeg SBaffer
giegt (au bain marie) unb fiette alleg aufg geuer, unter öfterem Hirn
rühren. SRan fud)t fid) fo einguriepten, bag bie ($ier im JRoment, in
melcpem fie ferbiert merben, nod) etmag bünnflüffig ftnb, pebt bann im
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wird zu einer 2—3 Millimeter dicken, runden Platte ausgerollt und
ein Kuchenblech damit ausgelegt, so daß wenigstens ein fingerbreiter
Rand aufsteht. Rühre dann 1 Kaffeelöffel voll (10 Gr.) Kartoffelmehl
mit 3 Deziliter kalter Milch glatt an, schlage es zusammen auf dem

Feuer ab, bis es kocht, ziehe die Kasserole vom Feuer zurück, gebe eine

Prise Salz, Pfeffer, ein wenig Muskatnuß und 3 ganze Eier, eines

ums andere, dazu, verschlage alles recht tüchtig und ziehe 150 Gr.
geriebenen fetten Käse darunter, gieße diese Fülle auf den Teig, backe

den Kuchen eirca 35—40 Minuten in einem mittelheißen Ofen schön

braun. Nach Beliebeu kann man über den Kuchen, nachdem er halb
gebacken ist, noch dünn geschnittene Käsescheiben darauf legen. Es ist
vielerorts Uebung, unter die Käsefüllung gekochte, durchgestrichene
Kartoffeln zu mischen, doch wird der Kuchen dadurch schwer.

Kiisc-AilstlNlf. Man bringt 200 Gramm Mehl, 1 Gramm Salz
und 2 Gramm gestoßenen Zucker in ein Geschirr, gießt etwas kalte

Milch hinzu, verrührt zu einem glatten Teig, fügt 150 Gramm frische

Butter, 0, Liter süße» Rahm, sowie 6 Eigelb hinzu, stellt das Geschirr
ans Feuer, rührt tüchtig bis sich eine steife Maße gebildet hat; schüttet
140 Gramm geriebenen Parmesankäse sowie 6V Gramm geriebenen
Schweizerkäse hinzu, vermengt tüchtig, nimm das Geschirr vom Feuer
weg, setzt ein Gramm gestoßenen weißen Pfeffer und 4 Eigelb bei;
schüttet die Masse in eine Schüssel, rührt sie schaumig, bringt den'steifen
Schnee von 6 Eiweiß darunter, füllt Papierkapseln von 10 Centimeter
Länge, 5 Centimeter Breite und ebensolcher Höhe damit, setzt diese auf
ein Backblech, schiebt sie in einen mäßig heißen Ofen, läßt 15 Minuten
backen, richtet diesen Käsauflauf dann sofort an und trägt auf.

Rühreier. 25—30 Gr. frische Butter werden in einer passenden,

nicht zu weiten Kasserole heiß gemacht; unterdessen verklopfe man die

gewünschte Anzahl aufgeschlagener Eier recht tüchtig, würze sie mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuß, gebe sie in das Gefäß und rühre sie

auf nicht zu starkem Feuer mit einem Spatel fleißig ab, damit sie nicht
anbrennen können, bis sie eine etwas dicke, flockige Masse bilden, richte
sie sofort an. Will man für eine größere Personenzahl Rühreier machen,
so schlage man die nätigen Eier, per Person 10- Ei berechnet, in eine

Kasserole auf, gebe ein Stück Butter, etwas Salz und Pfeffer dazu
und schlage alles gut durcheinander. Stelle die Kasserole in eine etwas
weitere, jedoch niedrige, zweite Kasserole, in welche man heißes Wasser
gießt (an bain maris) und stelle alles aufs Feuer, unter öfterem
Umrühren. Man sucht sich so einzurichten, daß die Eier im Moment, in
welchem sie serviert werden, noch etwas dünnflüssig sind, hebt dann im
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teßten Content bie Kafferole auS beut SSafferbab aufs geuer unb rüprt
fie rafcp mit einem Spatel p einer faftigen, ftoctigen Sftaffe ab. Sollte
e§ paffieren, baß bie ©er etWaë trocîen Werben, fo fcplage man rafd)
einige rope GSier baju.

*
$ûdlttii. 126 ®r. SKepl, eine fßrife Salj werben mit fcpwad)

2 Sejiliter SBefßwein ju einem glatten, bicfïidjen Sieige bermifcpt, ber
Sleig barf beim Seratifcpen nid)t berrnprt ober abgefd^lagen Werben,
weil er baburd) jiepenb ober „fäbtg" würbe, fonbern er muß bielmepr
mit bem Spatel abgeftocpen Werben, woburd) er furj unb leicpt bleibt.
SSenn bie ßllaße fd)ön gleichmäßig nnb glatt ift, geba man 3U S5egi=

liter feinet Dlibenöl ober baS gleite Duantum leicht gefcpmotjene
Sutter ober fßalmbutter bagu, filage 2 ©weiß p feftem Scpnee unb
jiepe biefen forgfältig barunter. S)er Seig barf etwaë pm borauS
bereitet werben, jebodj bürfen bie ©Weiß erft lurj bor bem ©ebrand)
gefcplagen unb barunter gegogen werben. !yft ber SEeig gu Süßfpeifen
beftimmt, fo gibt man mit bem Saig einen Kaffeelöffel boß .gucfer nnb
gute^t, itacpbem baë gefdjlagene ©weiß barunter gebogen ift, einen

Eßlöffel bot! Kirfcpwaffer bagit.
*

$l(lfcn nit belt Jiifjctt, melcpe guweilett burd) engeS ScpupWerl,
foWie burcp anpaltenbeS ßllarfcpieren entfielen, fann man fdjneß peilen,
Wenn man ©Ipcerin anWenbet, welcpeS man mit Slrnita» ober tpama»
meïiStinîtur (etwa 1 Seil auf 3 Seile ©Ipgerin) bermifcpt pat. Slud)

©nreibungen mit Kampferfalbe ober Kampferöl follen fiep bei biefem
Seibett reept gut bewäpreu.

*
5er Snft einer ditronc in cinrr ®n|ïe peifieit Inffeeo ift ein bor»

güglicpeS SKittel gegen Kopffcpmergen, überpaupt finb aße grueptfäfte
all Seigabe jum SBaffer eine SSopltat in ber Krantenftube. SDer Saft
bon Srombeeren, mit 3uc!er eingelocpt, ift ein borgüglicpeS Serupi»
gungSmittel beim Ruften, ebeiifo ÏRarmelctbe au§ fcpwargen Sllbeeren,
mit ßuefer eingelocpt unb mit peißem SSaffer angerüprt unb abenbê

bor bem Scplafengepen getrnnlen.
*

(Siiijcnrinbeniljee ifi leiber ben ineiftcn |euten ptt; unbrhntntt als
ein perrlicpeS ipauêmittet. 9îecpt fcpwäcpticpe Dlaturen foßen jeben
SRorgen unb Slbenb 2—3 Eßlöffel boß ©epenrinbentpee trinfen; er
Iräftigt, wie laum ein Sftittel, ift gut gu trinlen, wiberftept niept, maept
leicpt unb bepaglid). ©ang befonberS wirffam ift biefer Spee, wenn
etwaê içottig beigemifept ober and) bamit gefotten wirb.

SReioWoit uitî> serçïaa: üftw (flij? $ ont a a er in #( hatten.
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letzten Moment die Kasserole aus dem Wasserbad aufs Feuer und rührt
sie rasch mit einem Spatel zu einer saftigen, flockigen Masse ab. Sollte
es passieren, daß die Eier etwas trocken werden, so schlage man rasch

einige rohe Eier dazu.

Kackttij. 126 Gr. Mehl, eine Prise Salz werden mit schwach

2 Deziliter Weißwein zu einem glatten, dicklichen Teige vermischt, der
Teig darf beim Vermischen nicht verrührt oder abgeschlagen werden,
weil er dadurch ziehend oder „fädig" würde, sondern er muß vielmehr
mit dem Spatel abgestochen werden, wodurch er kurz und leicht bleibt.
Wenn die Maße schön gleichmäßig und glatt ist, gebz man ^ Deziliter

feines Olivenöl oder das gleiche Quantum leicht geschmolzene
Butter oder Palmbutter dazu, schlage 2 Eiweiß zu festem Schnee und
ziehe diesen sorgfältig darunter. Der Teig darf etwas zum voraus
bereitet werden, jedoch dürfen die Eiweiß erst kurz vor dem Gebrauch
geschlagen und darunter gezogen werden. Ist der Teig zu Süßspeisen
bestimmt, so gibt man mit dem Salz einen Kaffeelöffel voll Zucker und
zuletzt, nachdem das geschlagene Eiweiß darunter gezogen ist, einen

Eßlöffel voll Kirschwasser dazu.

Klascn an den Fähen, welche zuweilen durch enges Schuhwerk,
sowie durch anhaltendes Marschieren entstehen, kann man schnell heilen,
wenn man Glycerin anwendet, welches man mit Arnika- oder Hama-
melistinktur (etwa 1 Teil aus 3 Teile Glyzerin) vermischt hat. Auch

Einreibungen mit Kampfersalbe oder Kampferöl sollen sich bei diesem

Leiden recht gut bewähren.

Der Intt einer Citrine in einer Tasse stetsten Kaffees ist ein

vorzügliches Mittel gegen Kopfschmerzen, überhaupt sind alle Fruchtsäfte
als Beigabe zum Wasser eine Wohltat in der Krankenstube. Der Saft
von Brombeeren, mit Zucker eingekocht, ist ein vorzügliches
Beruhigungsmittel beim Husten, ebenso Marmelade aus schwarzen Albeeren,
mit Zucker eingekocht und mit heißem Wasser angerührt und abends

vor dem Schlafengehen getrunken.

Eiihenrindenthee ist leider den meisten Lente» ganz »nlickannt als
ein herrliches Hausmittel. Recht schwächliche Naturen sollen jeden

Morgen und Abend 2—3 Eßlöffel voll Eichenrindenthee trinken; er
kräftigt, wie kaum ein Mittel, ist gut zu trinken, widersteht nicht, macht
leicht und behaglich. Ganz besonders wirksam ist dieser Thee, wenn
etwas Honig beigemischt oder auch damit gesotten wird.

Redaktion und Verlag: Fran Slije H one g g er in Hl, Hallen.
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