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gmiöirttjrMlMje ©raüsMap ira gü)iu£t|£r Irara-Jettuiiß.

©rfcfjeiitt am erftcn ©onntag jebeit 2ttoitat§.

5t. ©alten 9iv. 12, Dejember t9°2

@^ri("fßaumf*c^muc&.

ieterori® finb ttnb bleiben bie SBeifnacftêïerjen ber fcföufie unb
einzige ©cfrnuct am Sicfterbaum. Slber woft in ben weiften

gamitien wirb ber Saum bedangen mit adertei ®ingett au® 3uc!er unb

SJtar^ifan, mit Steifet unb Hüffen, mit ©ternen unb Sugetn, glitter
unb ©efpinnften, unb immer mefr greift bie feföne ©itte um fiel), fetbft
mit §anb anzulegen bei ber Anfertigung fotefen Sfriftbaumfcfmude®.
Stöir geben bal)er im 9tad)folgenben einige fraltifcfe Statfdjtäge jur Sien

fertigung bon einfachen unb billigen Zieraten für ben 3Beil)nad)i®baum.
Artë Stuffcfalen täft fid) bietertei ferfteden. SJtait bronziert fie,

ntaeft mit einer gtüfenben ©triclnabel •>- auf anbete Sßeife gerfpringt
bie ©cfale — brei ober bier ßöcfer in ben Sîanb, bnüfaft einige Srid
lantfäben hinein, woran fie aufgefangen werben — unb fertig ift ein

niebtidfer Sefätter für adertei $ucferjeug.
Ober man ftebt naef Art ber ißfeffer^ unb ©atjbücffen jwei, brei

ober auef bier falbe Stuffcfaten mit ifrer ©fige ait einen SBattebaufd),
batiüt fie fübfcf magereeft bleiben, ftedt einen gebreften ®raft junt
Stuffängen bind) bie ffliitte, bronziert ober bergotbet bie @d)aten unb

fat fo Wieberum ein nette® Sörbcfen für Sederei. Stet ©paf maeft
ein anbere® Sunfiftüct. SJtan öffnet eine Stuf, nimmt ben Sern ferau®,
tut ftatt beffen irgenb eine „ißrämie" ober einen ©pruef 2C. finein,
Hebt bie Steile wieber feft jufammen, bergotbet bie Stuf unb fängt fie
auf wie jebe anbere. Seim Slbteeren be® Saume® gibt e® bann eine

Ueberrafcfutig rnefr.
Sörbdjen anberer Art bitben bie ©efaeftetn ber fdjwebifdjen giinb*

följer, bie burefan® nieft® ©iftige® an fict) faben, @ie werben mit
buntem tßapier umftebt, ba® nad) unten au®gefranjt ift, unb ebenfad®

mit Sridantfäben an ben Saum gefangen. SJtan fanit eine ganje SKenge

in fold) ein Sörbdjcn tegett. Stud) bie offenen ^püden ju ben ©cfwebem
fdjaeftetn geben adertiebfte Sefätter ab.) wie erftere breit, finb tegtere
fod) ju fteden unb an ber unteren ©eite naturlief jujufleben.

AllUWirWMW EratisbeillW der ZchMtzer Frinien-Kitimg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 12. Dezember l902

GHristbclumscHmuck.

ielerorts sind und bleiben die Weihnachtskerzen der schönste und
einzige Schmuck am Lichterbaum. Aber wohl in den meisten

Familien wird der Baum behängen mit allerlei Dingen aus Zucker und

Marzipan, mit Aepfel und Nüssen, mit Sternen und Kugeln, Flitter
und Gespinnsten, und immer mehr greift die schöne Sitte um sich, selbst

mit Hand anzulegen bei der Anfertigung solchen Christbaumschmuckes.
Wir geben daher im Nachfolgenden einige praktische Ratschläge zur
Anfertigung von einfachen und billigen Zieraten für den Weihnachtsbaum.

Aus Nußschalen läßt sich vielerlei herstellen. Man bronziert sie,

macht mit einer glühenden Stricknadel auf andere Weise zerspringt
die Schale — drei oder vier Löcher in den Rand, knüpft einige
Brillantfäden hinein, woran sie aufgehangen werden — und fertig ist ein

niedlicher Behälter für allerlei Zuckerzeug.
Oder man klebt nach Art der Pfeffer- und Salzbüchsen zwei, drei

oder auch vier halbe Nußschalen mit ihrer Spitze an einen Wattebausch,
damit sie hübsch wagerecht bleiben, steckt einen gedrehten Draht zum
Aufhängen durch die Mitte, bronziert oder vergoldet die Schalen und

hat so wiederum ein nettes Körbchen für Leckerei. Viel Spaß macht
ein anderes Kunststück. Man öffnet eine Nuß, nimmt den Kern heraus,
tut statt dessen irgend eine „Prämie" oder einen Spruch :c. hinein,
klebt die Teile wieder fest zusammen, vergoldet die Nuß und hängt sie

auf wie jede andere. Beim Ableeren des Baumes gibt es dann eine

Ueberraschung mehr.
Körbchen anderer Art bilden die Schachteln der schwedischen

Zündhölzer, die durchaus nichts Giftiges an sich haben. Sie werden mit
buntem Papier umklebt, das nach unten ausgefranzt ist, und ebenfalls
mit Brillantfäden an den Baum gehangen. Man kann eine ganze Menge
in solch ein Körbchen legen. Auch die offenen Hüllen zu den Schwedenschachteln

geben allerliebste Behälter ab; wie erstere breit, sind letztere
hoch zu stellen und an der unteren Seite natürlich zuzukleben.
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Seïbft ©ierfdjaten taffert fic^ gut berWenben. 93eftreid)t man fte
innen mit ©ipSbrei, fo werben fte biet bauerhafter unb gerbrecpen nid)t
fo teid)t. ®ie unregelmäßig abgebrochenen fRänber bergiert man mit
einer ©otbtinie. Sunt Stufhängen bienen burd) eingeftoctjene Södjer ge*
fnüpfte ißrißantfäben. XJian lann auS ©ierfd)aten fogar Wunberbübfcpe
fteine Sict)tampetrt herfteßen, inbem man fie gum Seit mit ßtüböt fußt
nnb ein @tafet)=Stad)ttid)t barauffetß. SaSfetbe brennt ruhig nnb fieser
Wie in einem ©tafe, teucfjtet burd) bie bünne ©cfjate binburd) unb mirtt
noch prächtiger, Wenn tetstere etwas rot, grün, getb ober btau ange*
matt würbe.

Stud) auS S3ud)enfapfetn, feinem ®ra!)t, ©taSgotbperten, Sametta
nnb ©otbbronge fann man bißige ©hrtftbaumgierate herfteßen.

fDîan fammett im SBatbe bie abgefaßenen unb aufgefprungenen
SBudjenfapfetn, womögtid) mit fteinen Stielen, läßt fie troefnen unb

reinigt fie mit einer 33ürfte; bann §iet)t man eine ©otbperte auf ®ral)t,
umfaßt bamit bie Zapfet, Preßt über bem Stiel ben ®raf)t gufammen
unb rietet fo eine SXnga^t Sapfetn her, Welche bann mit ©otb* ober

Supferbrouge brongiert werben; bie Sapfetn ohne SM, gum Stufreihen

gu Seiten berwenbbar, Werben mit einer gtühenben SSabet burd)boI)rt.
Sinb bie brongierten Sapfetn fertig, fo fann man fie mit bunter ober

gotbener Sametta gu Sträußen unb Srängd)en gufammenfteßen, inbem

man gwifchen ben Sapfetn einige ißerten aufreiht.

der $emüfe.
Ife^ie ©emüfe enthatten bie für unfern Sörper fo t)öd)ft notwenbigen
isjt&i Stährfatge, aber fie foßten nietet gu einem unberbautiepen ©eßu*

tofe*güßmateriat beë Sftagenë auSgefocßt werben. ®ieS geflieht jeboä),
Wenn man fie im SBaffer focht; ba Werben ihre Stährftoffe unb *Satge
bom SSaffer ausgelaugt, nachher in ben Sd)üttftein gegoffen, unb ber
gefd)macfto§ nährfatgarm geworbene Steft wirb burd) bietertei ©ewürge
Wieber einigermaffen genießbar gemadjt. „®er 3?ährftoff=@ehatt beS

©emüfeS unb DbfteS wirb nur erhatten, wenn fie in einem Dampffod)*
topf gefocht werben," mahnt wieber neueftenS ®r. Sltbu in ber „33er*
liner ftinifäjen SBod)enfd)rift". Saßer muß entfd)ieben in jeber IpauS*
hattnng ein ®ampf*Sod)topf fein. ®r. 2Biet, ber befannte SSerfaffer be§

eingigen wirftid) wiffenfd)afttid)en unb gugteid) praftifepen, biätifdjen
Sod)bud)eS, weift noch barauf £)irt, baß nur beim Sodjen in SDantpf
ben ©emüfen ihre mitben organifdjen Säuren erhatten bleiben, Wetdje
bon großer 33ebeutung finb, ba fie bie SSerbauung beS gugteich ge*
noffenen gïetfc^eê in hoheui Staße förbern. .„Stud) ift eine erWiefene

Satfache, baß in Sampf gefodjte Speifen garter unb Wo^tfc^mecfenöec
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Selbst Eierschalen lassen sich gut verwenden. Bestreicht man sie

innen mit Gipsbrei, so werden sie viel dauerhafter und zerbrechen nicht
so leicht. Die unregelmäßig abgebrochenen Ränder verziert man mit
einer Goldlinie. Zum Aufhängen dienen durch eingestochene Löcher
geknüpfte Brillantfäden. Man kann aus Eierschalen sogar wunderhübsche
kleine Lichtampeln herstellen, indem man sie zum Teil mit Rüböl füllt
und ein Glafey-Nachtlicht daraufsetzt. Dasselbe brennt ruhig und sicher

wie in einem Glase, leuchtet durch die dünne Schale hindurch und wirkt
noch prächtiger, wenn letztere etwas rot, grün, gelb oder blau angemalt

wurde.
Auch aus Buchenkapseln, feinem Draht, Glasgoldperlen, Lametta

und Goldbronze kann man billige Christbaumzierate herstellen.
Man sammelt im Walde die abgefallenen und aufgesprungenen

Buchenkapseln, womöglich mit kleinen Stielen, läßt sie trocknen und

reinigt sie mit einer Bürste; dann zieht man eine Goldperle auf Draht,
umfaßt damit die Kapsel, dreht über dem Stiel den Draht zusammen
und richtet so eine Anzahl Kapseln her, welche dann mit Gold- oder

Kupferbronze bronziert werden; die Kapseln ohne Stiel, zum Aufreihen
zu Ketten verwendbar, werden mit einer glühenden Nadel durchbohrt.
Sind die bronzierten Kapseln fertig, so kann man sie mit bunter oder

goldener Lametta zu Sträußchen und Kränzchen zusammenstellen, indem

man zwischen den Kapseln einige Perlen aufreiht.

Z)crs Kochen öer Gemüse.

HW^ie Gemüse enthalten die für unsern Körper so höchst notwendigen
Nährsalze, aber sie sollten nicht zu einem unverdaulichen Cellu-

lose-Füllmaterial des Magens ausgekocht werden. Dies geschieht jedoch,

wenn man sie im Wasser kocht; da werden ihre Nährstoffe und -Salze
vom Wasser ausgelaugt, nachher in den Schüttstein gegossen, und der
geschmacklos nährsalzarm gewordene Rest wird durch vielerlei Gewürze
wieder einigermassen genießbar gemacht. „Der Nährstoff-Gehalt des

Gemüses und Obstes wird nur erhalten, wenn sie in einem Dampfkoch-
topf gekocht werden," mahnt wieder neuestens Dr. Albu in der „Berliner

klinischen Wochenschrift". Daher muß entschieden in jeder
Haushaltung ein Dampf-Kochtopf sein. Dr. Wiel, der bekannte Verfasser des

einzigen wirklich wissenschaftlichen und zugleich praktischen, diätischen
Kochbuches, weist noch darauf hin, daß nur beim Kochen in Dampf
den Gemüsen ihre milden organischen Säuren erhalten bleiben, welche
von großer Bedeutung sind, da sie die Verdauung des zugleich
genossenen Fleisches in hohem Maße fördern. „Auch ist eine erwiesene

Tatsache, daß in Dampf gekochte Speisen zarter und wohlschmeckender



— 91 —

finb, atg fotcEje, bie itt SBaffer gefodjt »erben; in festerem gaïïe ber=
tiert bag ©emftfe biet bon feinem inbibtbueïïen Stroma, bon feinem
ffoegietlen @efcl)macf. SDÎit fRedjt rütjmt mon gebämpften Kartoffeln,
namentlich benen in ber <Sd)ate, befonbern 2Bot)tgefd)mad: nacî): fie
»erben biet mehliger nnb gteict)madiger meid), atg in SSktffer getonte,
wetdje nidjt fetten nad) aufjen gerfodjen, innen aber fjart bteiben."
Sßeiter mad)t ®r. SBiet nodj auf einen anbern SSorteit beg ®ämpfeng
aufmerffam: „®ie ©emüfe enthalten fein gett ober öet. ®eglfatb fügt
man it)nen gett p, unb par meift erft nad) bem Kod)en. ®abei ber=
binbet fid) bag gett nidjt innig genug mit bem ©ernüfe, ebenfo wenig,
Wenn man eg beim Kodjen bem Sßaffer pfügt, auf wetdjem eg oben

fdjwimmt. Sßirftid) wo^tfdjmecfenb bagegen Werben fie nur, wenn man
fie in gett öerbämpft, weit, fie bann gteicl)mäfjig bom gett burdjbrungen
finb." SBag nü|t eg, wenn man biet ©etb für gute fftatjrunggmittet
auggibt unb fie beim Kodjen törid)terweife entwertet? ®alfer möge
man ©emüfe, §ütfenfrüd)te, Dbft, 9feig, Sartoffetn ftetg in einem

®ampftopf fod)en ; baburd) begatten fie bie wichtigen SMIjrfatp, Stroma
unb 2Bot)tgefd)macf, fönnen nie anbrennen unb finb atfo für ©efunbe
unb ißatienten gteicfc) pträgtid).

~gte%epte.

frproßf uttb gut ßcfitnbett.

Srijiueittoriititcit, fnncr zubereitet. ®er ©dpeingrücten wirb ge«

fatgen, mit ©ffig begoffen unb bleibt barin über fftadjt tiegen. Stuf
etWag gteifdjbrülje, gett unb ©ffig brät man itjn im fRoifre unter
fleißigem Sdegieffen mit bem eigenen ©aft.

*
Sriiwciitooljren mit Sauerkraut uni ffirbfeitpuree. SSom frifch ge=

fdjtadjteten ©djwein werben bie Dfjren unb fonftigeg Kopffteifd) nur
tjatbweid) gefodjt, fo baff bie Knorpel in ben erfteren nod) p beiden
geben. — geineg ©rbgmeljt wirb inpifd)en in gutem gett nur einige
SKinuten trotten geröftet, mit ber SSrütje, worin bag ©dpeinefteifd) ge«

ïod)t würbe, p bictem ißuree gerührt, angenehm nadjgefatjen, eine tiatbe
©tunbe gefod)t unb bann, mit etwag Siebigg gteifd)ertraft gefräftigt,
angerichtet. ®ag gteifch trirb auf gut pbereiteteg ©auerfraut gelegt,
bag ißuree nebenp gereicht.

*
flcifdjuögel. SRan fdjneibet fdjöne Katb» ober ©dpeinefteifd)«

ptätfti uttb ftopft fie. S^ei 9Kitd)brötd)en werben eingeweicht unb biefe
mit pei Qriern, einem ©tüddjen Gutter, @atj, ißeterfitie, übrigem fein«
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sind, als solche, die in Wasser gekocht werden; in letzterem Falle
verliert das Gemüse viel von seinem individuellen Aroma, von seinem
speziellen Geschmack. Mit Recht rühmt man gedämpften Kartoffeln,
namentlich denen in der Schale, besondern Wohlgeschmack nach: sie

werden viel mehliger und gleichmäßiger weich, als in Wasser gekochte,
welche nicht selten nach außen zerkochen, innen aber hart bleiben."
Weiter macht Dr. Wiel noch auf einen andern Vorteil des Dämpfens
aufmerksam: „Die Gemüse enthalten kein Fett oder Oel. Deshalb fügt
man ihnen Fett zu, und zwar meist erst nach dem Kochen. Dabei
verbindet sich das Fett nicht innig genug mit dem Gemüse, ebenso wenig,
wenn man es beim Kochen dem Wasser zufügt, auf welchem es oben

schwimmt. Wirklich wohlschmeckend dagegen werden sie nur, wenn man
sie in Fett verdämpft, weil sie dann gleichmäßig vom Fett durchdrungen
sind." Was nützt es, wenn man viel Geld für gute Nahrungsmittel
ausgibt und sie beim Kochen törichterweise entwertet? Daher möge
man Gemüse, Hülsenfrüchte, Obst, Reis, Kartoffeln stets in einem

Dampftopf kochen; dadurch behalten sie die wichtigen Nährsalze, Aroma
und Wohlgeschmack, können nie anbrennen und sind also für Gesunde
und Patienten gleich zuträglich.

Mezepte.
Erprobt und gut befunden.

Schuieinorülkeu, saner zubereitet. Der Schweinsrücken wird
gesalzen, mit Essig begossen und bleibt darin über Nacht liegen. Auf
etwas Fleischbrühe, Fett und Essig brät man ihn im Rohre unter
fleißigem Beziehen mit dem eigenen Saft.

Schweinsohren mit Sauerkraut und Erbsenpnree. Vom frisch
geschlachteten Schwein werden die Ohren und sonstiges Kopffleisch nur
halbweich gekocht, so daß die Knorpel in den ersteren noch zu beißen
geben. — Feines Erbsmehl wird inzwischen in gutem Fett nur einige
Minuten trocken geröstet, mit der Brühe, worin das Schweinefleisch
gekocht wurde, zu dickem Püree gerührt, angenehm nachgesalzen, eine halbe
Stunde gekocht und dann, mit etwas Liebigs Fleischextrakt gekräftigt,
angerichtet. Das Fleisch wird auf gut zubereitetes Sauerkraut gelegt,
das Püree nebenzu gereicht.

Fleischvögel. Man schneidet schöne Kalb- oder Schweinefleisch-
Plätzli und klopft sie. Zwei Milchbrötchen werden eingeweicht und diese

mit zwei Eiern, einem Stückchen Butter, Salz, Petersilie, übrigem fein-
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gewiegtem gleifcf) unb etwa? (Sarbellen ober ©arbeïïértbutter bermengt.
IDlit biefer glitte brftreid)t man ba? gleifd), rollt e? jufamnten unb

burd)äiel)t bie „Sögel" mit ©pettftreifdjen, bann werben fie gefaljett,
in SCîe^t ïetd)t gewenbet unb in heiBetn 3dt in einer Sratpfanne fcpön
braun gebratén. ®urd) 3ugie|en bon etwa? Souillon ober SSaffer mit
£iebig§ gteifdjeptraft mad)t man bie ©auce, in ber man bie Sögel
nod) jirfa eine SSierteïftunbe ïeidjt bünften läfit.

*
finmliltrgcr Snucrlirutcn. Sfadjbenx ba? I)ierju beftimmte gleifd)

bier Stage in (Sffig gelegen hat, fetje man e? mit bem nötigen gewitr=
feiten, border hetff gemachten ©pect, ©alj unb nad) ©eftt)matt einigen
frifdjen SBachhotberbeeren auf? gener, bi? ber Srateu bon allen Seiten
gelb itnb halb gar geworben ift. SÜSbann laffe man eine Untertaffe
bott gefdjnittene Riebet in gett gelb werben, gieffe ebenfatt? fo biet

bitten,. fauren Sîa^nt l)tngu unb laffe ba? ©ange nod) etwa zweieinhalb
©tunben auf nicfjt gu fdjwadjem gener lochen.

-X-

|lrifllj=©mflettfn, llebrig gebliebene? gleifd), wenn and) ber=

fdjtebener Slrt, wirb mit ^wiebeln unp etwa? ©ewürglräutern fein ge=

Wiegt ober buret) bie 9Jfafd)ine getrieben. ign einem ©tüttlein Sutter
wirb hierauf ein halbe? 9Jlild)brötd)en, ba? man in SRtld) eingeweiht
unb au?gebrücft hat, einige iWinuten gebämpft, ba? gleifd) nebft ©alg
beigefügt unb ein Wenig gleifd)brühe gugegoffen nnb alle? gufammett
git einer bittlid)en garce gelocht. ®iefe wirb auf frifcl)gebatfene bünne
Omeletten geftrid)en. hierauf Werben biefefben gufammengerollt, nod)
in ®i unb geriebene? Srot getaucht unb nodjwal? in Sutter erbji^t unb
bann angerichtet.

*
IlUfftftljc îîliifiP. IDtan nehme '!' Silo Sîtnbfleifd), 125 ©ramm

©pect, 3 SBeiffbröidjen, @d)nittlauch, fßfeffer, SRu?tatnu|, ffwicbel unb
2 @ier. ®a? gehattte gleifd) unb ber ©pect werben mit ben anberen
Steilen gut bermengt unb Vz ©tunbe bor bem Hinrichten bie Slöffe in
Sntter braun gebatten. ®ann wirb etwa? gutter, gwei Söffet bott 9J?et)l

in ber Sutter gebämpft, mit gleifdjbrüije abgelöfcpt unb gttm Slnrid)ten
über bie Stöfje gegoffen. (Sine Zugabe bon gleifheptralt ober 9Maggi=
HBitrge macht ba? ©eridjt befonber? fchmatt()aft.

-X-

MaGGaroni au gratin. 1U Silo fölaccaroiti werben in fiebenbem ©alg»
waffer gefocht, bann wirb eine fenerfefte fporgettan» ober fßruntruter»
platte mit Sntter beftrid)en, ein Steil ber bertropfteu SJtaccaroni hinein»
gelegt, eine Sage feingefdjnittenen gettfäfe barüber geftreut unb mit ben

nod) übrigen SRaccaroni bebeett. Obenauf werben nod) einige ©tücldjen
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gewiegtem Fleisch und etwas Sardellen oder Sardellenbutter vermengt.
Mit dieser Fülle bestreicht man das Fleisch, rollt es zusammen und

durchzieht die „Vögel" mit Speckstreifchen, dann werden sie gesalzen,
in Mehl leicht gewendet und in heißem Fett in einer Bratpfanne schön

braun gebraten. Durch Zugießen von etwas Bouillon oder Wasser mit
Liebigs Fleischextrakt macht man die Sauce, in der man die Vögel
noch zirka eine Viertelstunde leicht dünsten läßt.

KlUlllmrger Sauerliràn. Nachdem das hierzu bestimmte Fleisch
vier Tage in Essig gelegen hat, setze man es mit dem nötigen gewürfelten,

vorher heiß gemachten Speck, Salz und nach Geschmack einigen
frischen Wachholderbeeren aufs Feuer, bis der Braten von allen Seiten
gelb und halb gar geworden ist. Alsdann lasse man eine Untertasse
voll geschnittene Zwiebel in Fett gelb werden, gieße ebenfalls so viel
dicken, sauren Rahm hinzu und lasse das Ganze noch etwa zweieinhalb
Stunden ans nicht zu schwachem Feuer kochen.

Flelslh-VmklettkN. Uebrig gebliebenes Fleisch, wenn auch

verschiedener Art, wird mit Zwiebeln und etwas Gewurzkräntern fein
gewiegt oder durch die Maschine getrieben. In einem Stücklein Butter
wird hierauf ein halbes Milchbrötchen, das man in Milch eingeweicht
und ausgedruckt hat, einige Minuten gedämpft, das Fleisch nebst Salz
beigefügt und ein wenig Fleischbrühe zugegossen und alles zusammen

zu einer dicklichen Farce gekocht. Diese wird auf frischgebackene dünne
Omeletten gestrichen. Hierauf werden dieselben zusammengerollt, noch
in Ei und geriebenes Brot getaucht und nochmals in Butter erhitzt und
dann angerichtet.

Allssisllie KWe. Man nehme Kilo Rindfleisch, 12ö Gramm
Speck, 3 Weißbrötchen, Schnittlauch, Pfeffer, Muskatnuß, Zwiebel und
2 Eier. Das gehackte Fleisch und der Speck werden mit den anderen
Teilen gut vermengt und Stunde vor dem Anrichten die Klöße in
Butter braun gebacken. Dann wird etwas Zucker, zwei Löffel voll Mehl
in der Butter gedämpft, mit Fleischbrühe abgelöscht und zum Anrichten
über die Klöße gegossen. Eine Zugabe von Fleischextrakt oder Maggi-
Würze macht das Gericht besonders schmackhaft.

Isizeceroni zu Zratiu. >/« Kilo Maccaroni werden in siedendem
Salzwasser gekocht, dann wird eine feuerfeste Porzellan- oder Pruntruter-
platte mit Butter bestrichen, ein Teil der vertropften Maccaroni hineingelegt,

eine Lage feingeschnittenen Fettkäse darüber gestreut und mit den

noch übrigen Maccaroni bedeckt. Obenauf werden noch einige Stückchen
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Sutter gegeben, foWie eine ßalbe SEaffe Slilcß ober fitter SRaßm, worin
ein (Si gefcßlagen Würbe. ®ie fo gefüüte platte wirb nun etwa eine

©tunbe in ben mäßig warnten Sratofen geftetlt (nicpt §itgebec£i). 3u
gefocptem öbft tfi bieS ein recßt naßrßafteS ©ericßt.

*
Sit fît fjnfcrgriiifc. 1h Silo tpafergrüße läßt man in jwei Siter

Sßaffer eine CStunbe langfant locßen, gibt fie bur ci) ein Sieb, ein gutes
©tiict Sutter, Forinten, Sitronenfcßale, einige geßacfte SDianbeltt, etwaö
(Saig unb 3ucîer baju unb läßt fie, ßinreicßenb berbünnt, ttocßmalS
auftodjen. ®antt ridjtet man fie auf geröftete ©emmelfcpnitten an unb

reicht ein beliebiges Kompott baju. ©in bortrefflidjeê Sacßteffen für
Einher.

*
finrtoffclpffcr. 5—6 große, roße Sartoffeln werben gefcßält unb

geraffelt unb mit einer Keinen, fein gefcßnittenett gwiebel, 2 Sotßlöffel
Steßl, 2 Kiern unb @alj gut pfamtiten berrüßrt, in einer Omeletten*
pfanne jiemlitß biel gettßeiß gematßt 5—6 Söffe! bon bent ®eig ßinein*
getan, mit bem ©cßäufelcßen bünn berftridjen nnb auf beiben (Seiten

fcpön gelb gebaclen.
*

Pci|kot|l oitrr fünlriolirntfit. Stan pußt unb fcptteibet einen Keinen

Sopf SSeißfoßt in 4 Steile uttb locpt benfclbett in ©aljwaffer gar. ®aS
SSaffer gießt man ab uttb bringt eS, mit 10 ©ramm SiebigS gleifcß*
©jtralt nocpmalS jum Sotßen. ®ann fcßneibet man 8 SBeißbrötißen
in feine (Scßeiben, gießt baS Söaffer fiebenb ßeiß barnber, bocß nur fo

biel, baß bie Srötcßen einen fteifen Srei geben. Unter biefert ritßrt
man nun 6—8 (Sßlöffel feingewiegte gleifcp* ober Sßurfirefte, eine ge*
riebene Keine 3wiebel unb ben ebenfalls feingewiegten SSeißfoßl, gibt
aHeS in eine auSgebutterte, mit SBeißbrotlrnmmen beftrente gorrn unb
badt eS eine Salbe <Stunbe, ßart geworbenen, geriebenen (Scpweijer*
läfe barttber ftrenenb unb bie <Spetfe mit (Saig* ober ©tpällartoffeln
ferbierenb.

*
ffiurkenfnlnt für ittn Pinter. SSM matt ©urlenfalat im Sßinter

unb aucß im grüßjapr ßaben, fo nimmt man gefunbe, b. ß. meßt ange*
faulte ©urlen uttb bereitet fie fo, wie für ben (Salat, nämlicß man
ftpält fie, reibt fie in feine Stättepen, faljt fie unb brüeft fie naeß einer
ßalben ©tunbe attS. Suit wirb Zwiebel fein gefeßnitten, mit ©urlen
bermifept uttb baS ©anje mit ßeißem ©fftg überbrüßt. ' Sacß einer ßalben
©tunbe werben bie ©urlen Wteber ausgepreßt, mit einigen ganjett
ißfcfferlörnern bermifept, in (Stnmacßgläfer gegeben, mit faltem ©ffig
unb ®afelöl in ber ipöße bon einer gingerbreite nbergoffen. <So ein*
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Butter gegeben, sowie eine halbe Tasse Milch oder süßer Rahm, worin
ein Ei geschlagen wurde. Die so gefüllte Platte wird nun etwa eine

Stunde in den maßig warmen Bratofen gestellt (nicht zugedeckt). Zu
gekochtem Obst ist dies ein recht nahrhaftes Gericht.

SW HllfergrW. '/- Kilo Hafergrütze läßt man in zwei Liter
Wasser eine Stunde langsam kochen, gibt sie durch ein Sieb, ein gutes
Stück Butter, Korinten, Citronenschale, einige gehackte Mandeln, etwas
Salz und Zucker dazu und läßt sie, hinreichend verdünnt, nochmals
aufkochen. Dann richtet man sie auf geröstete Semmelschnitten an und

reicht ein beliebiges Compott dazu. Ein vortreffliches Nachtessen für
Kinder.

Kartoffelpuffer. 5—6 große, rohe Kartoffeln werden geschält und
geraffelt und mit einer kleinen, fein geschnittenen Zwiebel, 2 Kochlöffel
Mehl, 2 Eiern und Salz gut zusammen verrührt, in einer Omelettenpfanne

ziemlich viel Fett heiß gemacht 5—6 Löffel von dem Teig hineingetan,

mit dem Schäufelchen dünn verstrichen und auf beiden Seiten
schön gelb gebacken.

Weißkohl oder Kabisbraten. Man putzt und schneidet einen kleinen

Kopf Weißkohl in 4 Teile und kocht denselben in Salzwasser gar. Das
Wasser gießt man ab und bringt es mit 10 Gramm Liebigs Fleisch-
Extrakt nochmals zum Kochen. Dann schneidet man 3 Weißbrötchen
in feine Scheiben, gießt das Wasser siedend heiß darüber, doch nur so

viel, daß die Brötchen einen steifen Brei geben. Unter diesen rührt
man nun 6—8 Eßlöffel feingewiegte Fleisch- oder Wurstreste, eine
geriebene kleine Zwiebel und den ebenfalls feingewiegten Weißkohl, gibt
alles in eine ausgebutterte, mit Weißbrotkrnmmen bestreute Form und
backt es eine salbe Stunde, hart gewordenen, geriebenen Schweizerkäse

darüber streuend und die Speise mit Salz- oder Schälkartoffeln
servierend.

»

Gurkensalat für den Winter. Will man Gurkensalat im Winter
und auch im Frühjahr haben, so nimmt man gesunde, d. h. nicht
angefaulte Gurken und bereitet sie so, wie für den Salat, nämlich man
schält sie, reibt sie in feine Blättchen, salzt sie und drückt sie nach einer
halben Stunde aus. Nun wird Zwiebel fein geschnitten, mit Gurken
vermischt und das Ganze mit heißem Essig überbrüht. Nach einer halben
Stunde werden die Gurken wieder ausgepreßt, mit einigen ganzen
Pfefferkörnern dermischt, in Einmachgläser gegeben, mit kaltem Essig
und Tafelöl in der Höhe von einer Fingerbreite übergössen. So ein-
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gelegte (Surfen fatten fid) minbeftenê ein ^atjr tang unb bitben, gumat
im SBinter, eine auSgegeidjnete Steigabe gum Steifd). SBitl man biefetben
anrichten, fo braucht man fie nur mit einem Söffet tjerauKguneïjmen
unb ber ©atat tft fertig.

*
llüiebcWemiiff. (Steidjmctbig grobe 3tt>iebetd)en toerben gefdjätt

unb in fodjenbem ©atgmaffer faft meid) gefod)t, bann abgegoffen unb
auf einem ©iebe mit frifdjem Söaffer überfpütt; hierauf madjt man
bon gemöfjntidjem Sod)fett unb einem Sodjtöffet bott Stiegt eine tjette
SKelftfdjmijte, bertod)t fie mit träftiger gteifdjbrüfje gu einer fämigen
©auce, fugt ein @tücfd)en W"3 etmaê grob geflohenen Stimmet
t)ingu unb täfjt bie fjmiebetn in biefer ©auce nod) boHenbê meid) focfyen.

*
Seitf' aber (Sfltgprken rlitjiimnrijctt- Steine (Surfen tegt man in

einen $o)>f unb giefjt frifd)e§ SBaffer barüber. SSad) 6—8 ©tunben
fd)üttet man e§ ab, mifd)t bie (Surfen mit ©atg unb taffe fie bté gum
nädjfien Sage fteljen. ®arat tegt man fie auf ein ©maittefieb ober

tpotgbreit, troefnet jebe eingebt mit einem Sud)e gut ab unb fd)id)tet
fie in einen ©teintofif. ®agmifd)en gibt man ißfefferförner unb ©êbragon.
©inb alte eingefd)id)tet, fo tegt man frengmeife gmei fteine Strettdjen,
bamit bie (Surfen fd)ßn aufeinanber bleiben unb nid)t „anffteigen", menu
ber ®ffig baran fommt. éuter meiber ©ffig mirb fodjenb gemacht unb

faft erfattet über bie (Surfen gefc^üttet. Stad) 2—3 Sagen fod)t man
ben ©ffig nod)mafê unb gibt it)n erfattet mieber barüber. ®ie SCixfbe=

matjrung gefcf)iet)t an einem fügten örte.

*
(Sinfndjer unb billiger lUpfclmtflnuf. ©ine Stuftaufform mirb mit

Stef)fetfd)eibd)en gefüllt, ©obann rütjrt man in einer ©djüffet 2 ©er
mit einem Stiertetpfunb $uder fdjaumig, fügt etmaê ©itronenöt, etma
1—2 Srofifen ober gemiegte ©itronenfct)ate bei, fomie ein Stiertetpfunb
SRetjt, 1 — 2 ©blöffet boit SDÎitd) unb 2 Styeelöffet bott Stadfmtber.
Siefen Steig giebt man über bie Steffel unb labt bann ben Sluftauf
etma IV« ©tunben im Dfen baden.

*
Jlnrfiimierie gutter, ißarfümierte Stutter auf beut grül)ftüd§tifd)

tft bie nenefte 3Jtobetort)eit ber oberen Seljntaufenb in Sottbon. ®ie
ättitdjmirtfctjaften, mo biefeS ißrobuft Ijergeftellt mirb, buften mie ein
Sttumentaben obfr baê Saboratorium etneS SoSmetifer?. ®ie Stutter
mirb guerft mie jebe anbere gemadjt, bann mirb jebeê ©tüd in bünne
SOfouffetine eingefdjtagen unb in einen mit Stofenbtüttern gefüllten ir*
benen Sopf gelegt. ®ie Stlätter müffen bie Stutter bottfiänbig bebeden.
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gelegte Gurken halten sich mindestens ein Jahr lang und bilden, zumal
im Winter, eine ausgezeichnete Beigabe zum Fleisch. Will man dieselben
anrichten, so braucht man sie nur mit einem Löffel herauszunehmen
und der Salat ist fertig.

Illliebcl-Geillüse. Gleichmäßig große Zwiebelchen werden geschält
und in kochendem Salzwasser fast weich gekocht, dann abgegossen und
auf einem Siebe mit frischem Wasser überspült; hierauf macht man
von gewöhnlichem Kochfett und einem Kochlöffel voll Mehl eine helle
Mehlschwitze, verkocht sie mit kräftiger Fleischbrühe zu einer sämigen
Sauce, fügt ein Stückchen Zucker und etwas grob gestoßenen Kümmel
hinzu und läßt die Zwiebeln in dieser Sauce noch vollends weich kochen.

-X-

Senf- oder Essiggurken einzumachen. Kleine Gurken legt man in
einen Topf und gießt frisches Wasser darüber. Nach 6—8 Stunden
schüttet man es ab, mischt die Gurken mit Salz und lasse sie bis zum
nächsten Tage stehen. Dann legt man sie auf ein Emaillesieb oder

Holzbreit, trocknet jede einzeln mit einem Tuche gut ab und schichtet

sie in einen Steintopf. Dazwischen gibt man Pfefferkörner und Esdragon.
Sind alle eingeschichtet, so legt man kreuzweise zwei kleine Brettchen,
damit die Gurken schön aufeinander bleiben und nicht „aufsteigen", wenn
der Essig daran kommt. Guter weißer Essig wird kochend gemacht und
fast erkaltet über die Gurken geschüttet. Nach 2—3 Tagen kocht man
den Essig nochmals und gibt ihn erkaltet wieder darüber. Die
Aufbewahrung geschieht an einem kühlen Orte.

-k

Einfacher und billiger Aepfelansiauf. Eine Auflaufform wird mit
Aepfelscheibchen gefüllt. Sodann rührt man in einer Schüssel 2 Eier
mit einem Viertelpfund Zucker schaumig, fügt etwas Citroneuöl, etwa
1—2 Tropfen oder gewiegte Citronenschale bei, sowie ein Viertelpfund
Mehl, 1 — 2 Eßlöffel voll Milch und 2 Theelöffel voll Backpulver.
Diesen Teig gießt man über die Aepfel und läßt dann den Auflauf
etwa IV- Stunden im Ofen backen.

Parfümierte Kutter. Parfümierte Butter auf dem Frühstückstisch
ist die neueste Modetorheit der oberen Zehntausend in London. Die
Milchwirtschaften, wo dieses Produkt hergestellt wird, duften wie ein
Blumenladen od?r das Laboratorium eines Kosmetikers. Die Butter
wird zuerst wie jede andere gemacht, dann wird jedes Stück in dünne
Mousseline eingeschlagen und in einen mit Rosenblättern gefüllten
irdenen Topf gelegt. Die Blätter müssen die Butter vollständig bedecken.
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hierauf fefct matt ba§ ©eftifj in ben ©iSfaften, läßt e$ bort iO ©tum
ben fteljeit unb bie <Stüc£e ftrtb fertig pm ©ebraud).

*
(Eitroneit'tUcljlfjlfifc. ©in falber Siter SBeifjwein mirb pm Kodjen

gebracht, Worauf man fo biet geriebenes ©emmetbrot i)inprüf)rt, bis ein

fteifer 93rei entfielt, ben man, fo batb er gehörig auSgeqotten ift, bom
geuer nimmt unb Ijeifj mit 250 ©r. töutter, 250 @r. Buder, ber auf
Buder abgeriebenen ©djale nebft bem ©aft bon bier Bitronen unb
einem Kaffeelöffel bott Bimmet berrütjri. SSenn bie tötaffe auSgetülftt
ift, mifdjt man nod) jetjn ©ibotter unb ben ©dpee ber ©iweifje tfinp,
füttt alte§ in eine butterbeftridjene gorut, täfjt bie ©peife bei mäßiger
ipifce 3U ©tunbett lang baden unb gibt fie bann fofort in ber gorrn

p $ifd)e, inbem man fie btofi mit Buder beftreut.

*
©efiillter |lcis=|lfiiuttluid)flt. S3ereitungSjeit 2—-2'/j ©tunben. gür

6 fßerfonen geredpete Beaten. 70 ©ramm fei)r grofftörniger fReiS,
1 itfeetöffet boü S3ratenfett, 2 grofje Waffen ober nod) etmdS metfr
itRitd), 3 ©jftöffet tötet)!, 'h SEaffe fanren Statjm, troden gemorbener
©cfjweijerfäfe, 12 ©ramm Siebig'S gteifd)=©jtraft.

70 ©ramm groffförniger tReiS werben jWeintat überbrüht, mit
Ifeiffem Sßaffer, Worin 6 ©ramm Siebig'S gteifd)s®ïtraft aufgetöft, pm
Kochen gebracht, bap reid)tid) ©atj unb tßfeffer gegeben, ^ngtuifdjen
badt man einen großen tßfanntudjen bon 2 ©iern, 90 ©ramm tötet)!,
tötitd) unb ©atj unb legt itjn auf eine tängtidje fßorjeUanfdpffet. —
tRun täfjt man 60 ©ramm guteS äöratenfett ober Stutter mit 20 ©r.
tötet)! auffd)Wif)en, fügt ïttapfo lU Siter tötitd), in ber. 6 ©ramm Siebig'S
gteifd)=@ïtratt getöft finb, Ijinp, ttpt 5 Sdfeetöffet geriebenen Käfe ba*

p, ferner ben törnigen, faft gar gefocfjten fReiS uttb foftet, ba bie

©peife f)er§£)aft gefotgen fein muff. Sief^t füKt man bieS fdjmadt) fte
fReiSragout in ben tßfann!ud)en, ïtafofot biefen p, bebedt il)n mit einem

tnappen XU Siter fauren tRatjm, reibt nod) eine gute Sage Käfe barüber
unb badt itjn pm tjeïïgetben Krüftdjen, bod) muff atteS nod) red)t faftig
bleiben. Stucf) wotjtfcijmedenb, wenn man unter baS tReiSragout etn ge»

fdjtageneS ©i unb jwei ©fjtöffel Büronenfaft rütjrt.
*

Uatromfiüdfle, 3 ©ier werben mit einer SEaffe Buder unb einer
SCaffe faurem tRatjm tüdjtig gerührt, bann ein Kaffeelöffel tRatron bei*

gegeben nebft einer ïteinen ißrife ©atj unb fo biet tötest, b# bie ttRaffe

pm StuSWatfen ift, wop eS etwa ein fßfunb braucht; bann rneffer*
rüdenbid ausmalten unb mit einem ©taS auSftecijen, in ber tötiite mit
bem ginger ein Socf) madjen unb fie atSbann in fdjmimmeubem gett
baden, ©dpteden p öbft ober bünner ©rême fetjr gut.
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Hierauf setzt man das Gefäß in den Eiskasten, läßt es dort 10 Stunden

stehen und die Stücke sind fertig zum Gebrauch.

Citronen-Mehlspeise. Ein halber Liter Weißwein wird zum Kochen
gebracht, worauf man so viel geriebenes Semmelbrot hinzurührt, bis ein

steifer Brei entsteht, den man, so bald er gehörig ausgeqollen ist, vom
Feuer nimmt und heiß mit 250 Gr. Butter, 250 Gr. Zucker, der auf
Zucker abgeriebenen Schale nebst dem Saft von vier Zitronen und
einem Kaffeelöffel voll Zimmet verrührt. Wenn die Masse ausgekühlt
ist, mischt man noch zehn Eidotter und den Schnee der Eiweiße hinzu,
füllt alles in eine butterbestrichene Form, läßt die Speise bei mäßiger
Hitze Z/« Stunden lang backen und gibt sie dann sofort in der Form
zu Tische, indem man sie bloß mit Zucker bestreut.

Gestillter Mis-MlUlnlincheil. Bereitungszeit 2-20- Stunden. Mir
6 Personen gerechnete Zutalen. 70 Gramm sehr großkörniger Reis,
1 Theelöffel voll Bratenfett, 2 große Tassen oder noch etwas mehr
Milch, 3 Eßlöffel Mehl, Tasse sauren Rahm, trocken gewordener
Schweizerkäse, 12 Gramm Liebig's Fleisch-Extrakt.

70 Gramm großkörniger Reis werden zweimal überbrüht, mit
heißem Wasser, worin 6 Gramm Liebig's Fleisch-Extrakt aufgelöst, zum
Kochen gebracht, dazu reichlich Salz und Pfeffer gegeben. Inzwischen
backt man einen großen Pfannkuchen von 2 Eiern, 90 Gramm Mehl,
Milch und Salz und legt ihn auf eine längliche Porzellanschüssel. —
Nun läßt man 60 Gramm gutes Bratenfett oder Butter mit 20 Gr.
Mehl aufschwitzen, fügt knapp '/« Liter Milch, in der 6 Gramm Liebig's
Fleisch-Extrakt gelöst sind, hinzu, thut 5 Theelöffel geriebenen Käse dazu,

ferner den körnigen, fast gar gekochten Reis und kostet, da die

Speise herzhaft gesalzen sein muß. Jetzt füllt man dies schmackh fte
Reisragout in den Pfannkuchen, klappt diesen zu, bedeckt ihn mit einem

knappen ^/« Liter sauren Rahm, reibt noch eine gute Lage Käse darüber
und backt ihn zum hellgelben Krüstchen, doch muß alles noch recht saftig
bleiben. Auch wohlschmeckend, wenn man unter das Reisragout ein
geschlagenes Ei und zwei Eßlöffel Zitronensaft rührt.

Uatron-Küchle. 3 Eier werden mit einer Tasse Zucker und einer
Tasse saurem Rahm tüchtig gerührt, dann ein Kaffeelöffel Natron
beigegeben nebst einer kleinen Prise Salz und so viel Mehl, bis die Masse

zum Auswalken ist, wozu es etwa ein Pfund braucht; dann
messerrückendick auswalken und mit einem Glas ausstechen, in der Mitte mit
dem Finger ein Loch machen und sie alsdann in schwimmendem Fett
backen. Schmecken zu Obst oder dünner Crème sehr gut.
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iinfari)er IMjittliudjett. Grin Kudjenbted) wirb mit ©utterteig be«

tegt unb biefer mit gewafdjenen 9îofinen beftreut. Sann rüprt man
einen guten Söffet boll feine? SîepLunb 30 ©ramm geflogenen Suder
mit füfjem 9taljm an, rüfjrt nad) unb nad) 5 ganje Grier bap nnb
bann ein Srinïgta? bott fauren unb ein patbe? ©ta? füjjen Sta^m

bap, fdjüttet bie Staffe auf ben ©utterteig unb bactt bie Sorte lidjt«
getb. 3ft ber Dfen jiemticf) ftart gezeigt, fo ttjut mau gut, ben ©utter*
teigboben 10 Stinuten aïïein p baden unb erft bann bie gälte barauf
ju geben.

Sjmttgerleilt. Statt fdjtägt 4 ©iweijj ju fell em @d) nee unb rüljrt
mit biefem 4 ©gelb unb ein ißfunb Suder eine ©tuttbe lang nad) einer
(Seite t)in p ©cpaum unb mengt nad) unb nad) ein ißfunb gefiebte?

Sîept unb eine Stefferfpitje boß ißottafdje barunter. Stan trifft ben

Seig eine ©tunbe raften, watft ipn einen patben ©entimeter bid au?,
briicft mit ©pringerli * Stöbeti, bie man mit Stept beftäubt, gönnen
au?, tegt fie auf ein mit 28ad)§ ober gett beftricpene? unb mit Stni?
unb get) ad ter ©tronenrinbe beftreute? ©led), lapt fie über 9tad)t int
marmen S'mnter trodnen unb bttdt fie in uidjt ju peiffem Dfen p
buutter garbe.

*
SnlinkroUen. '/» ipfuub füffe ©utter, 400 ©ramm Stept, 1 fßrife

©atj, 4 Grjjtöffet geflogenen Suder, 4 Grfjtöffet 23ein unb 2 ©er. ©on
obigen Sutaten bereitet man einen Seig, roatft ipn au?, fepneibet ipn
in ©ierede, bie man über ba? Sabafrottenpolj midett, mit gaben binbet,
unb at?bann in ©utter fcpön bäcft. Sadjper mirb ba? ipotg entfernt,
ba? ©cbäd mit Suder unb ^iutmt beftreut uitb mit Starmetabe gefüllt.

*
Silltcrtlf (brgrnltiiuiie, plattierte Söarett, Steufitber, gradierte unb

eifetierte, merben borpgticp gereinigt unb gepult burd) Slbreibuttg mit
bent abgegoffetten Söaffer öott gc!od)ten Kartoffeln opne Slnmenbung
dott ©uppuluer. ©eibett mit alten Seinenftüdeu genügt bottig. Sitte?

Perfä'uerte? Kartoffelmaffer btent gum ©ttpett fupferner Keifet.
*

fiottuciiillrdicu nuo niollrtmt filcikrit )ti bringen. Stan berfudje
bie gleden mit ftartem ©ranntmein au?pwafcpen. ©teibt bie? ot)ne

Grrfotg, fo fteüe man einen ©evfud) mit ©plorwaffer an unb luafdje
nad) beffett Slnwenbnng fofort mit reinem SBaffer ttaep. !gft ©ptor*
Waffer nidjt Oevroenbbar, fo bleibt niept? übrig, at? ba? gange S^ug
in einer Slbfcnpung öott Duiltapa=9tinbe p wafd)ett.

Stebaltion uttb SSetlag : grau (£ 11 f « £ orte g get in St. (Ballett.
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Einfacher Rahmkuchen. Ein Kuchenblech wird mit Butterteig
belegt und dieser mit gewaschenen Rosinen bestreut. Dann rührt man
einen guten Löffel voll feines Mehl und 3V Gramm gestoßenen Zucker

mit süßem Rahm an, rührt nach und nach 5 ganze Eier dazu und
dann ein Trinkglas voll sauren und ein halbes Glas süßen Rahm
dazu, schüttet die Masse auf den Butterteig und backt die Torte lichtgelb.

Ist der Ofen ziemlich stark geheizt, so thut man gut, den

Butterteigboden 10 Minuten allein zu backen und erst dann die Fülle darauf
zu geben.

Springerlein. Man schlägt 4 Eiweiß zu festem Schnee und rührt
mit diesem 4 Eigelb und ein Pfund Zucker eine Stunde lang nach einer
Seite hin zu Schaum und mengt nach und nach ein Pfund gesiebtes

Mehl und eine Messerspitze voll Pottasche darunter. Man läßt den

Teig eine Stunde rasten, walkt ihn einen halben Centimeter dick aus,
drückt mit Springerli-Mödeli, die man mit Mehl bestäubt, Formen
aus, legt sie auf ein mit Wachs oder Fett bestrichenes und mit Anis
und gehackter Citrvnenrinde bestreutes Blech, lätzt sie über Nacht im
warmen Zimmer trocknen und bäckt sie in nicht zu heißem Ofen zu
dunkler Farbe.

TàKrolltN. 0- Pfund süße Butter, 400 Gramm Mehl, 1 Prise
Salz, 4 Eßlöffel gestoßenen Zucker, 4 Eßlöffel Wein und 2 Eier. Von
obigen Zutaten bereitet man einen Teig, walkt ihn aus, schneidet ihn
in Vierecke, die man über das Tabakrollenholz wickelt, mit Faden bindet,
und alsdann in Butter schön bäckt. Nachher wird das Holz entfernt,
das Gebäck mit Zucker und Zimmt bestreut und mit Marmelade gefüllt.

Silbcrnr Grgcnftiinde, plattierte Waren, Neusilber, gravierte und
ciselierte, werden vorzüglich gereinigt und geputzt durch Abreibung mit
dem abgegossenen Wasser von gekochten Kartoffeln ohne Anwendung
von Putzpulver. Reiben mit alten Leinenstllcken genügt völlig. Altes
Versauertes Kartoffelmasser dient zum Putzen kupferner Kessel.

RotweinAeàn aus wollene» Kleidern zu bringen. Man versuche
die Flecken mit starkem Branntwein auszuwaschen. Bleibt dies ohne

Erfolg, so stelle man einen Versuch mit Chlorwasser an und wasche

nach dessen Anwendung sofort mit reinem Wasser nach. Ist Chlorwasser

nicht verwendbar, so bleibt nichts übrig, als das ganze Zeug
in einer Abkochung von Qnillaya-Rinde zu waschen.
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