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lausniirtljfüjftftlidjE ©ratisbEilaßE ö£i gdjiuetjEr Irnura-jEttiuig.

©rfdjeint ant erfteit «Sonntag jeben OJÎonatè.

St. (Ballen 9îr. 3. ZTTärj 1903

pas pfertCifterm wnô ôeffert ^fovteiCe.

ag ©terilifieren berforgi bie §augfrau übet ben SSJinter nictjt nur
mit fteig frtfcl)em, grünem ©emüfe, mit fertigen g(eifd)gertd)ten,

bie in gaßen ber SSerlegen^eit Überaug angenetim finb, mit prädjtigen
grucf)iplatten, fonbcrit biefeg Sonferbieren mirb if)r über ben SBiuter

gur unentbehrlichen ipelferin beim Sert)üten ber übcrl)anbnel)menben
güulnig im Sagerobftraum. ®ag redßgeitige ©terilifieren beg im SEteirt=

[ten angegriffenen Dbfteg rebugiert ben Slbfaß auf ein ßftinimum, mag

in galjren, tbo bag öbft fid) nicfjt gut l)ält, bon bebeutenbem SSerte

iff. Sou Steffeln tonnen mit Sorted berfdjiebene ©orten gufammen
berïodjt unb atg fertigeg Slpfelmug fterilifiert merben. ®te feljr beliebte
Seinettenart (üßilbmaufer) eignet fiel) borgüglid) nur halbiert ober in
Ejübfd) jugerid)teten ©djnij)d)en eingumadjen, gur Sermertung auf ißa=

fteten unb anbeten ®effertg. Sofenäpfel fterilifiereu fid) in @d)nit)d)en
meniger günftig, ba fid) biefetben in ben ©leifern gufammenlaffen unb

fomit ber Saum nicht boßenbg bermertet ift. ®ag redßgeitige Ser*
merten beg Öbftes berminbert nicht nur ben §tbfaß um ein Sebeutem
beg, fonbern bag tabeßofe öbft bleibt bon SInftecfung frei, halt fomit
weit längere 3ett. ®ie auf biefe SSeife*) eingemachten grüdite gelangen
in ihrer natürlichen grifdje unter bjemtetifchen Serfdflufi unb genießen

fid) bei Eröffnung beg ©lafeg mie gang frifet) gefodjteg öbft, mag fonft
bet ben gritd)ten int g^'ülgjatjr nidjt mehr ber gall fein tann. ®urd)
ben geitmeiligen Setbraud) bon fterilifiertent gleifd) unb ©emüfe merben
ftetg genügenb ©Infer leer, unt bag im Sleinften fdjabljafte öbft mieber
eingttmachen. ®er SIerger über ben Serluft ber teuer getauften grud)t
bermanbelt fid) in Sergnügeit beim Setrad)ten ber gefüllten ©läfer,
bie bann meiter feiner SSartnng bebürfett, meun ber Serfd)lu§ erft=
tnalg gelungen ift, mag bei genauer Sead)tung ber Serfdjliefjunggart

*) ©hftem ©d)ilttnecht»SEobler, ©eltenmilerftra|e, ©t. ©allen.

MMvîrtWMIiche GMisbeilW der Schiveizer Frauen-Zeivuig.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

Ht. Gallen Nr. Z. März l90Z

Aas Sterilisieren und dessen Worteile.

ns Sterilisieren versorgt die Hausfrau über den Winter nicht nur
mit stets frischem, grünem Gemüse, mit fertigen Fleischgerichten,

die in Fällen der Verlegenheit überaus angenehm sind, mit prächtigen
Fruchtplatten, sondern dieses Konservieren wird ihr über den Winter
zur unentbehrlichen Helferin beim Verhüten der überhandnehmenden
Fäulnis im Lagerobstraum. Das rechtzeitige Sterilisieren des im Kleinsten

angegriffenen Obstes reduziert den Abfall auf ein Minimum, was
in Jahren, wo das Obst sich nichr gut hält, von bedeutendem Werte
ist. Von Aepfeln können mit Vorteil verschiedene Sorten zusammen
verkocht und als fertiges Apfelmus sterilisiert werden. Die sehr beliebte
Reinettenart sWildmauser) eignet sich vorzüglich nur halbiert oder in
hübsch zugerichteten Schnitzchen einzumachen, zur Verwertung auf
Pasteten und anderen Desserts. Rosenäpfel sterilisieren sich in Schnitzchen
weniger günstig, da sich dieselben in den Gläsern zusammenlassen und
somit der Raum nicht vollends verwertet ist. Das rechtzeitige
Verwerten des Obstes vermindert nicht nur den Abfall um ein Bedeutendes,

sondern das tadellose Obst bleibt von Ansteckung frei, hält somit
weit längere Zeit. Die auf diese Weise eingemachten Früchte gelangen
in ihrer natürlichen Frische unter hermetischen Verschluß und genießen
sich bei Eröffnung des Glases wie ganz frisch gekochtes Obst, was sonst
bei den Früchten im Frühjahr nicht mehr der Fall sein kann. Durch
den zeitweiligen Verbrauch von sterilisiertem Fleisch und Gemüse werden
stets genügend Gläser leer, um das im Kleinsten schadhafte Obst wieder
einzumachen. Der Aerger über den Verlust der teuer gekauften Frucht
verwandelt sich in Vergnügen beim Betrachten der gefüllten Gläser,
die dann weiter keiner Wartung bedürfen, wenn der Verschluß
erstmals gelungen ist, was bei genauer Beachtung der Verschließungsart

System Schiltknecht-Tobler, Geltenwilerstraße, St. Gallen.
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Eeine ©cßwierigteit bereitet. 28er fid) buret) ©rftberfueße buret) aßfäßi=
ge3 SRißtingen itidjt abfdjrécten läßt itnb bie geljter bei fid), nict)t beim

©ßftem, fudjt, wirb jebeê fgaßr bie bertjättniSmäßig geringe Sftüße

biefer KonferbierungSmettjobe mit greùbe auf fid) nehmen. @3 Wirb
ber in ben tagen SÖintertagen fünft geklagten §au3fratt in bantbarer
2Beife gürüctbegalftt an 3eit9e)t,inn für' gtictarbeiten bei $age§tid)t unb

Seforgung bon SBäfdje unb bergteidjen. ®ie beforgte tpauSmutter, bei

ber eine 2Bäfd)e nid)t am Stellagen ifjrer Stngeßörigen rütteln barf,
tann mit biefem f>räd)ttgen ©ßftem ^etferin am SBafcßtag mit 3m
friebenbieit unb 23ergnügen, oßne fid) fetbft foïagen gu muffen, ein wirf=
ticï) gute®, r.ed)tgeitigeê SRaßt auffteïïen. ®ie greube über einen uner=
Warteten lieben SSefud) braueßt ißr im ©tißen nidjt getrübt p werben.
@ie ift für alte gälte berfeßen. 5tßr ©atte braucht fieß nid)t p befimien,
bb er ißr oßne borßerige 2tnmetbung ben greunb pm SJtittagStifd)
bringen barf. @ie tann ben ©onntagStifcß mit einer befferen ©cßüffet
gieren, ot)ne anbere Slrbeit in befonberer tpaft machen gu muffen. StüeS

Stnneßmticßfeiten, weteße bie SJiübje be3 ©inntacßenS gur ©rntegeit ber

©emüfeforten unb grüeßte reid)tid) aufwiegen. ®ie SIrt beS ©inmadjenê
ift fauberer unb einfacher, at3 bie ber Konfitüren. ®ie Slrbeit tann
außer bent Socßen im ©arten in ©efeßfeßaft beforgt werben; bie tpau§s
frau ift nid}t fortwößrenb in bie Kitcße berbannt. ®a§ gu ofte ©r-
fetjeinen berfetben ©faeife, um biefetbe bor ber SSerberbniS gu bewahren,
fällt Weg. Sttan tann bjiermit ben gur @efunbl)eit notwendigen ©ettuß
bon grüeßten gu einem regelmäßigen geftatten. ®ie aßgemein aner=
taunt gefunbßeitticß gut toirtenbe Ipeibetbeere tarnt gur ©rntegeit in
bolter grifeße bißig eingetauft unb in reidfließent SSorrat frifd), wie bom
©traueß, ermatten Werben. ftîiematS gn bergteießen mit gebörrter unb
battu mit gener unb SRüßeaufwanb getonter grudjt. Kirfcßeu, 3wetfcß=

gen, fßfirfidje werben in feinftem Stroma ermatten. SBenn bon §au§=
frauen angenommen wirb, baS ©terilifierte taufe fid) bißiger, fo irren
fie fid) Wot)t in gteidjem SJtaße, wie wenn fie Konfitüren in ©ittgeß
gtäfern mit SSorteit gu taufen glauben. ©teritifiert bie tpauSfrait fetbft,
Wirb fie aud) fetbft cintaufen, fie weiß atfo genau, baß bie 28are frifd)
unb ungefärbt gur Stufbewaßrung gelangt unb ßat im SSebarfSfaße
jebergeit bie StuSwaßt unb gWar ßat fie foïct)e im tpaufe fetbft. 2tb=

netgung gegen btefe Strbeit ift Woßt ber UnfenntniS beê 28erte3 gugu=
feßreiben. SJtan Wirb, wo biefe ©läfer einmal ©ingattg gefunbeit, fotcße

taum teer fteßen feßen. ®ie bentenbe §anSfrau wirb bie @ad)e nießt
nad) einem eiumatigen unb SDtangefê ber nötigen ©rfaßrung meßt ein=

wattbfrei gelungenen SSerfucß abfprecßenb beurteilen, fonbern fie wirb
fid) ba SMeßntng fudjeu, Wo bie Küdjenbeforgeritt baS ©teritifieren
fd)on längere 3eß unb ftjftettiatifd) betreibt unb baburd) fid) bietfeitige
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keine Schwierigkeit bereitet. Wer sich durch Erstversuche durch allfälliges

Mißlingen nicht abschrecken läßt und die Fehler bei sich, nicht beim

System, sucht, wird jedes Jahr die verhältnismäßig geringe Mühe
dieser Konservierungsmethode mit Freude auf sich nehmen. Es wird
der in den kurzen WiNtertagen sonst geplagten Hausfrau in dankbarer
Weise zurückbezahlt an Zeitgewinn für Flickarbeiten bei Tageslicht und

Besorgung von Wäsche und dergleichen. Die besorgte Hausmutter, bei

der eine Wäsche nicht am Behagen ihrer Angehörigen rütteln darf,
kann mit diesem prächtigen System als Helferin am Waschtag mit
Zufriedenheit und Vergnügen, ohne sich selbst plagen zu müssen, ein wirklich

gutes, rechtzeitiges Mahl aufstellen. Die Freude über einen
unerwarteten lieben Besuch braucht ihr im Stillen nicht getrübt zu werden.

Sie ist für alle Fälle versehen. Ihr Gatte braucht sich nicht zu besinnen,
ob er ihr ohne vorherige Anmeldung den Freund zum Mittagstisch
bringen darf. Sie kann den Sonntagstisch mit einer besseren Schüssel

zieren, ohne andere Arbeit in besonderer Hast machen zu müssen. Alles
Annehmlichkeiten, welche die Mühe des Einweichens zur Erntezeit der

Gemüsesorten und Früchte reichlich aufwiegen. Die Art des Einmachens
ist sauberer und einfacher, als die der Konfitüren. Die Arbeit kann

außer dem Kochen im Garten in Gesellschaft besorgt werden; die Hausfrau

ist nicht fortwährend in die Küche verbannt. Das zu ofte
Erscheinen derselbe» Speise, um dieselbe vor der Verderbnis zu bewahren,
fällt weg. Man kann hiermit den zur Gesundheit notwendigen Genuß
von Früchten zu einem regelmäßigen gestalten. Die allgemein
anerkannt gesundheitlich gut wirkende Heidelbeere kann zur Erntezeit in
voller Frische billig eingekauft und in reichlichem Vorrat frisch, wie vom
Strauch, erhalten werden. Niemals zu vergleichen mit gedörrter und
dann mit Feuer und Müheaufwand gekochter Frucht. Kirschen, Zwetschgen,

Pfirsiche werden in feinstem Aroma erhalten. Wenn von
Hausfrauen angenommen wird, das Sterilisierte kaufe sich billiger, so irren
sie sich Wohl in gleichem Maße, wie wenn sie Konfitüren in Einzelgläsern

mit Vorteil zu kaufen glauben. Sterilisiert die Hansfrau selbst,

wird sie auch selbst einkaufen, sie weiß also genau, daß die Ware frisch
und ungefärbt zur Aufbewahrung gelangt und hat im Bedarfsfalle
jederzeit die Auswahl und zwar hat sie solche im Hause selbst.

Abneigung gegen diese Arbeit ist wohl der Unkenntnis des Wertes
zuzuschreiben. Man wird, wo diese Gläser einmal Eingang gefunden, solche

kaum leer stehen sehen. Die denkende Hausfrau wird die Sache nicht
nach einem einmaligen und Mangels der nötigen Erfahrung nicht
einwandfrei gelungenen Versuch absprechend beurteilen, sondern sie wird
sich da Belehrung suchen, wo die Küchenbesorgerin das Sterilisieren
schon längere Zeit und systematisch betreibt und dadurch sich vielseitige



— 19 —

©rfatjrimg erwerben fonnte. S)ad Wirb it)r fobann bie nötige 58e=

ftönbigfeit p eigenen SSerfudjen geben.

#el)ûnMuitg «on jfletfd) mtb (üemitfett not km fodjett.

ieïe tpaitdfrauen unb SSöcfjtnnen tjaben bie ©eWotjufyeit, gteifcp
foiüo^t atd SSegetabilien, um fie frifd) p erlptten, oft ftunbem

tang in Sßaffer p legen. ®iefed SSerfaljren trägt bap bei, bie p ber«
menbenben Stoffe, gteidjbiet ob begetabitifcfyen ober animatifcpen llr=
fpritngd, p berfdjtecptern. ®ad Sßaffer befi|t nämtid) in weit Ifölferem
iOîafje, atd man gewölptid) annimmt, bie Sraft, btefe Stoffe audp«
taugen, nnb ed finb gerabe beren feinfte Seftanbteite, tüetc^e immer p=
erft audgepgen Werben. tye met)r ein SSrunnenWaffer Satje enthält —
nnb ed gibt !aum ein fotcped, bad frei bon Satjen wäre — uw fo

größer ift feine ©inwirfung auf bie bantit berbunbenen Stoffe. ®er
nteljr ober minber groffe Statfgetjatt, ben faft alte Srunnenwaffer be«

fitjen, trägt nberbieë audi bap bei, bie Stier« uub ißftanpnfafer fyart

51t macpen. SDÎan foüte beêtjalb SSegetabiXien nnb 3Xeifd) nie länger im
SBaffer taffen, atd gerabe notmenbig ift, um fie 31t reinigen. SOtandje

Stöcpinnen wiffen aud ©rfatjrung, baff Spargel, Satat, SBirfing 2c. an

ßartpeit nnb ©efcpmad bertieren, wenn fie bor ber Zubereitung wepr
atd unumgängticp notwenbtg mit Sßaffer belfanbett werben. Sie püten
fict) bedpatb, biefe SSegetabiXien p faufeti, wenn fie gemafcpen auf ben

3Jfarft fommen. ®ie audtaugenbe Sraft bed Sßafferd wirb in Sepg
auf bie Socfyïunft nod) biet p wenig beachtet.

~gte%epte.
frproßt nnb gut ßefwttbeit.

(ßutr frnnlmtfitJIJIC. ÜJfan Xöft 6 ©ramm Siebig'd gteifdjeytraft
in 2 Staffen fiebenbem StSaffer auf, fugt etwad Satj bei unb rüljrt bann
20 ©ramm feinen Stapiofa mit 3 Söffet Stferrp tjinp, gibt ipn in bie

fodjenbe gteifdjbritlfe nnb tocpt ipn tangfam ffar. ©in ©igetb wirb mit
wenig Staïjm berftopft unb bamit bie Suppe abgezogen.

*
Jletfrijliriiljfinrjte mit Pnrkrifalettcit. SSon 125 ©ramm SSutter,

1 ©i unb fo biet 3Jtef)ï, atd bie ÜDtaffe annimmt, einen Steig macpen,

mefferrädenbicf audrotten mit einem SBeingtad audftecpen, ben 3îanb mit
@i beftreidjen; gut gewäfferted, fatted Stinbermarf in nufjgrofje Stüde
fdpeiben, in bie ÜDtitte ber ißtättcpen tegen, eine Steigtjätfte überfdftagen
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Erfahrung erwerben konnte. Das wird ihr sodann die nötige
Beständigkeit zu eigenen Versuchen geben.

Behandlung von Fleisch und Gemüsen vor dem Kochen.

iele Hausfrauen und Köchinnen haben die Gewohnheit, Fleisch

sowohl als Vegetabilien, um sie frisch zu erhalten, oft stundenlang

in Wasser zu legen. Dieses Verfahren trägt dazu bei, die zu
verwendenden Stoffe, gleichviel ob vegetabilischen oder animalischen
Ursprungs, zu verschlechtern. Das Wasser besitzt nämlich in weit höherem
Maße, als man gewöhnlich annimmt, die Kraft, diese Stoffe
auszulaugen, und es sind gerade deren feinste Bestandteile, welche immer
zuerst ausgezogen werden. Je mehr ein Brunnenwasser Salze enthält —
und es gibt kaum ein solches, das frei von Salzen wäre — um so

größer ist seine Einwirkung auf die damit verbundenen Stoffe. Der
mehr oder minder große Kalkgehalt, den fast alle Brunnenwasser
besitzen, trägt überdies auch dazu bei, die Tier- und Pflanzenfaser hart
zu machen. Man sollte deshalb Vegetabilien und Fleisch nie länger im
Wasser lassen, als gerade notwendig ist, um sie zu reinigen. Manche
Köchinnen wissen aus Erfahrung, daß Spargel, Salat, Wirsing?c. an

Zartheit und Geschmack verlieren, wenn sie vor der Zubereitung mehr
als unumgänglich notwendig mit Wasser behandelt werden. Sie hüten
sich deshalb, diese Vegetabilien zu kaufet,, wenn sie gewaschen auf den

Markt kommen. Die auslaugende Kraft des Wassers wird in Bezug
auf die Kochkunst noch viel zu wenig beachtet.

Wezepte.
Erprobt «nî> gut betn irden.

Gutc KrllllKensNM. Man löst 6 Gramm Liebig's Fleischextrakt
in 2 Tassen siedendem Wasser auf, fügt etwas Salz bei und rührt dann
2V Gramm feinen Tapioka mit 3 Löffel Sherry hinzu, gibt ihn in die

kochende Fleischbrühe und kocht ihn langsam klar. Ein Eigelb wird mit
wenig Rahm verklopft und damit die Suppe abgezogen.

FleischlmihsllM mit Markrisolettcn. Von 125 Gramm Butter,
1 Ei und so viel Mehl, als die Masse annimmt, einen Teig machen,
messerrückendick ausrollen mit einem Weinglas ausstechen, den Rand mit
Ei bestreichen; gut gewässertes, kaltes Rindermark in nußgroße Stücke

schneiden, in die Mitte der Plättchen legen, eine Teighälfte überschlagen
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bie fftänber attbrüden, fcpWimmettb in 53acffett auêbadett, 51t ïfcxrer

gteifcpbrüpe ferbieren. *
il)einfnp|if, 2 — 3 ©botter werben mit 1 Söffet Stftept nnb ein

wenig SBaffer berrüprt ; bann fügt man 2 Seite Stöein nnb 1 Seit SBaffer

bajtt, nebft einem ©tüdepen Sutter, 3ttder, Btiitmt, ein paar Stetten,
SDfuSfatbtüte nnb etwa? ©troneufdjate, bieê lüfet man jufamineit Jttrj
attffoepen nnb rieptet über bie ©ttppe in ©cpmatj gebadene ©emmelwürfet

an; auf jtoet ©botter rechnet man geWöpnticp einen Keinen ©djoppen
Stöaffer mit SSein gemifept. *

liilluitg für bie filllbslimjt. 70 ©ramm Sutter, 3 ©botter, XRuëfat,

©atj, 275 ©ranttn geriebene ©emmet werben gerüprt, \U Siter IJtnpiu
nnb baê ju ©epttee gefeptagene ©weife beigegeben.

*
©cbiitl|tetcr Jtuerljflljtt. Serfetbe wirb gerupft, ftammiert, auêge=

npmmen, gewaftpen, in ein Sud) geid)tagen, gettopft, gefallen, mit ©fig,
1 ©taê SSein unb Kräutern über Stiacpt gebeizt nnb mit ber Sei^e nnb

bem ©ped gebünftet. *

ftflltitttljeiu 1 lh ©tunben Sodjjeit. SJiart röftet 1 lh ®ocptöffet ïtiept,
für ein grofeeê Sanincpen berechnet, im gett fcpön gelb, töfept- eê mit
guter gfeif^brüpe, in ©rmangetung biefer, mit peifeeiu SBaffer, bem

etWaê Siebigê gfteifdjeptraft beigefügt würbe, ab, unb gibt, fobatb eê

foept, baê in ©tüde gefepnitrene Sänincpen pinein nebft ©atj unb SjSfcffer

unb täfet eê weid) Joepen, auf fcpwacpem geuer unb öfterem SBenben,

bamit eê niept anbrennt. Saê Stut beê ®anind)enê wirb mit etwa®

©fig angerüprt unb ganj jutetst bent ©anjen beigefügt.
*

Slijittheitftijltitidjcn. Son übrig gebliebenem ©epiuïen, weteper mit
etwas» gett fept fein gepadt wirb, nepme man git einem Suppenteller
OoIX 3 ©er, einige geftofeene gwiebäde unb etwaë Pfeffer unb ber=

mifepe eê gepörig. Unterbeffen werben SBeifebrotfcpnitten in SOtitcp unb
©ertt eingeweiept, bann mit gteifcp ringêum bebedt, gtatt geftriepen, in
geftofeenem .Qtoiebad ober SBeifebrot ringêum gewütet uttb in Sutter
getb gebadett. „

Icberklöpe. Sie Salbêteber wirb abgepäiitet, bott allen Stbern bc=

freit unb fein gepadt. Sann Weicpt man ©emmetn in Staffer ein, bümpft
in etmaê Sutter feingepadte .Qwiebeln unb ißeterfitie unb bie aiiêge»
brüdten ©emmetn, Oerarbeitet bieê gut mit ber Beber, ©atj, SRuêïat
naep Sebarf, ebenfo biet ©tern atê ©emmet, etWaê îtiept unb Jteinett
©pedwürfetn, ftiept barauf mit eittettt Söffet Stöfecpen auê ber SJÏaffe
unb fodjt fie in ©atgWaffer gar.
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die Ränder andrücken, schwimmend in Backfett ausbacken, zu klarer

Fleischbrühe servieren. ^

Meinsuppe. 2—3 Eidotter werden mit 1 Löffel Mehl und ein

wenig Wasser verrührt; dann fügt man 2 Teile Wein und 1 Teil Wasser

dazu, nebst einem Stückchen Butter, Zucker, Zimmt, ein paar Nelken,
Muskatblüte und etwas Citronenschale, dies läßt man zusammen kurz
aufkochen und richtet über die Suppe in Schmalz gebackeue Scmmelwürfcl
au; auf zwei Eidotter rechnet man gewöhnlich einen kleinen Schoppen
Wasser mit Wein gemischt. ^

Füllung für die Kalbsbrust. 70 Gramm Butter, 3 Eidotter, Muskat,
Salz, 27ö Gramm geriebene Semmel werden gerührt, 0^ Liter Rahm
und das zu Schnee geschlagene Eiweiß beigegebe».

Gedünsteter Anerhahn. Derselbe wird gerupft, flammiert,
ausgenommen, gewaschen, in ein Tuch geschlagen, geklopft/gesalzen, mit Essig,
1 Glas Wein und Kräutern über Nacht gebeizt und mit der Beize und

dem Speck gedünstet. ^

Kaninchen. 10- Stunden Kochzeit. Man röstet 10- Kochlöffel Mehl,
für ein großes Kaninchen berechnet, im Fett schön gelb, löscht es mit
guter Fleischbrühe, in Ermangelung dieser, mit heißem Wasser, dem

etwas Liebigs Fleischextrakt beigefügt wurde, ab, und gibt, sobald es

kocht, das in Stücke geschnittene Kaninchen hinein nebst Salz und Pfeffer
und läßt es weich kochen, auf schwachem Feuer und öfterem Wenden,
damit es nicht anbrennt. Das Blut des Kaninchens wird mit etwas
Essig angerührt und ganz zuletzt dem Ganzen beigefügt.

Slhinkeilschnittlhcn. Von übrig gebliebenen! Schinken, welcher mit
etwas Feck sehr fein gehackt wird, nehme man zu einem Suppenteller
Voll 3 Eier, einige geüoßene Zwiebäcke und etwas Pfeffer und
vermische es gehörig. Unterdessen werden Weißbrvtschnitten in Milch und
Eiern eingeweicht, dann mit Fleisch ringsum bedeckt, glatt gestrichen, in
gestoßenem Zwieback oder Weißbrot ringsum gewälzt und in Butter
gelb gebacken.

Lcberlilöste. Die Kalbsleber wird abgehäutet, von allen Adern
befreit und fein gehackt. Dann weicht man Semmeln in Wasser ein, dämpft
in etwas Butter feingehackte Zwiebeln und Petersilie und die
ausgedrückten Semmeln, verarbeitet dies gut mit der Leber, Salz, Muskat
nach Bedarf, ebenso viel Eiern als Semmel, etwas Mehl und kleinen
Speckwürfeln, sticht darauf mit einem Löffel Klößchen aus der Masse
und kocht sie in Salzwasser gar.
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dcîinnijlfte fiiljltcr. ®ie fmfjner werben rein ausgenommen unb

flambiert, bie Seine in ben Seib gefteclt, bann breffiert, einige $eit in
bie !od)enbe gteifcßbrühe gehalten, tjerauSgenommen uttb fait geftettt.
®ann werben bie Sritfte auf beiben Seiten regelmäßig

'
fcßön gefpicft

unb in einer Kafferote mit reicßtid) Sutter, gefcßnittenen 3toiebeIn, einem

©träußcßen ©ewürgfräutern gut gugebecft unb im Öfen gebämpft, bon
Seit gu f5eit begoffen, g(eifd)brü()e uadjgefdjüttet, bann angerict)tet; ber

fRücfftanb wirb mit einer Somatenfauce eingefügt unb bartiber gegoffeit.
*

finlbsfiijit. ®ie KatbSfüße werben Ijatbiert, weid) gefotten, ait§=

getegt, mit ©alg unb Pfeffer beftreut, in ©emmetbröfeln umgefelfrt, int
beißen ©d)matg röfd) gebacfen unb im Kräng um ein ©ericßt fteiner
Kohlföfife garniert. *

pnßflitt uou ßnlbelirittcu. ipat man übrigen Kalbsbraten, fo fdjneibet
mau itfn gu ©tncfcßen, röftet einen Kodjtöffet bott SJieht in Sutter braun
unb töfdjt e§ mit Sßaffer ober gteifdjbrühe ab, tt)ut Pfeffer, @at§, Steifen,
ein Sorbeerblatt unb etwaS ©fig bagu unb läßt bie ©auce ein Wenig
burd)fod)en, hierauf legt man baS Steifet} bagu, mit bem eS aber bann

nidjt meßr tange fod)en barf. #

PMdjClt U0H SrijtueittcJlcifdj. SOtan Ï)ncft 750 ©ramm ©cßweine-
ffcifd) feßr fein, rüt)rt baêfetbe mit V2 Siter SDtitd), ©atg, Pfeffer unb
SJtuSfat 1 /2 ©tuube, bis eS fcßaumig iff. ®ann formt man babon auf
einem mit ©emmetfrumen beftreuten Srette fteine Stöücftdjen, Weldje

man in wenig fjett bacft. *
|lcl)l!0tcleitf ttntl) plttifdjer %xi. Son einem Stebrücfen werben

faubere Kotetetten gefcßnitten, biefelben gewürzt unb in beißer Sutter
auf beiben ©eiten fcßnetl gebraten unb int Kränge angerichtet, hierauf
Werben fteine gwiebetn gtaciert, ©bamb'SnDn® >n §ätften gefcßnitten,
fteine SJtonatSrettige Weich gefocßt, atteS mit guter brauner ©ance auf»

gefodjt unb über bie Kotetetten gegoffen.
*

©t'iittf Stmmclfnurt ;u pttiiflcifdj, Junge fit. ©ine gange attbaefene
©entmet Wirb abgerieben, baS innere SBeiße in iDZitcß erweicht, feft aitS»

gebrndt, bann mit Sufnfe Don gwei bawtgefod)tett, fein staffierten unb
gWei frifdjen ©bottern feßr glatt abgerührt. Stun gießt man nad) unb
nad) 3 Kaffeelöffel botl Safetöf ein, wobei ftetS gerührt werben muß,
niifcßt barunter feingewiegte ©figgurfen, einen gehäuften ©ßtöffet bott
frangöfifeben ©enf, eine ißrife ©alg, fßfeffer unb Stirer unb fo biet

©fig, baß Die ©ance eine angenehme ©äure £)at. SDiefefbe wirb batttt
in eine ©taSfcßüffet gegeben unb ringsum ein Krängcßen bon bem fein»
geßaeften ©weiß ber harten ©er arrangiert.
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Gedömpste Hühner. Die Hühner werden rein ausgenommen und

flambiert, die Beine in den Leib gesteckt, dann dressiert, einige Zeit in
die kochende Fleischbrühe gehalten, herausgenommen und kalt gestellt.
Dann werden die Brüste auf beiden Seiten regelmäßig schön gespickt

und in einer Kasserole mit reichlich Butter, geschnittenen Zwiebeln, einem

Sträußchen Gewürzkräntern gut zugedeckt und im Ofen gedämpft, von
Zeit zu Zeit begossen, Fleischbrühe nachgeschüttet, dann angerichtet; der

Rückstand wird mit einer Tomatensauce eingekocht und darüber gegossen.

kaiiisfüstk. Die Kalbsfnße werden halbiert, weich gesotten,
ausgelegt, mit Salz und Pfeffer bestreut, in Semmelbröseln umgekehrt, im
heißen Schmalz rösch gebacken und im Kranz um ein Gericht kleiner
Kohlköpfe garniert. ^

KllgMlt von Raldsdrilten. Hat man übrigen Kalbsbraten, so schneidet

man ihn zu Stückchen, röstet einen Kochlöffel voll Mehl in Butter braun
und löscht es mit Wasser oder Fleischbrühe ab, thut Pfeffer, Salz, Nelken,
ein Lorbeerblatt und etwas Essig dazu und läßt die Sauce ein wenig
durchkochen, hierauf legt man das Fleisch dazu, mit dem es aber dann

nicht mehr lange kochen darf. ^
Würstchen von Schlveinestcisch. Man hackt 750 Gramm Schweinefleisch

sehr fein, rührt dasselbe mit V- Liter Milch, Salz, Pfeffer und
Muskat 0- Stunde, bis es schaumig ist. Dann formt man davon auf
einem mit Semmelkrnmen bestreuten Brette kleine Würstchen, welche

man in wenig Fett backt. ^
Relllwtelctir nach polnischer Art. Von einein Rehrückcn werden

saubere Koteletten geschnitten, dieselben gewürzt und in heißer Butter
ans beiden Seiten schnell gebraten und im Kranze angerichtet. Hierauf
werden kleine Zwiebeln glaciert, Champignons in Hälften geschnitten,
kleine Monatsrettige weich gekocht, alles mit guter brauner Sauce
aufgekocht und über die Koteletten gegossen.

Grüne Semmclsmltt ;u Rindfleisch, Zunge eil. Eine ganze altbackene

Semmel wird abgerieben, das innere Weiße in Milch erweicht, fest

ausgedrückt, dann mit Zusatz von zwei hartgekochten, fein passierten und

zwei frischen Eidottern sehr glatt abgerührt. Nun gießt man nach und
nach 3 Kaffeelöffel voll Tafelöl ein, wobei stets gerührt werden muß,
mischt darunter feingewiegte Essiggurken, einen gehäuften Eßlöffel voll
französischen Senf, eine Prise Salz, Pfeffer und Zucker und so viel
Essig, daß die Sauce eine angenehme Säure hat. Dieselbe wird dann
in eine Glasschüssel gegeben und ringsum ein Kränzchen von dem fein-
gehackten Eiweiß der harten Eier arrangiert.
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limmeltmiteit, feljr moljlfftjmedmtir. ©in fd)önes ©tüd Rammet»
fteifd), am beften Seute, wirb gel topft, gehäutet, baS fÇett fo Biel wie
möglich abgefdjnitten unb in gebräunter Sutter im Dfen faftig gebraten,
mobei man t)in unb mieber ein menig Souilton jugiejjt. Surj bor bem

einrichten beftreidjt man bie Dberftädje beg gut gefallenen SratenS mit
©ettf, beträufelt ifftt borftdftig mit etwas ©auce, läfjt ben ©enf ein=

gießen, madjt ben Sottb, nadjbem jubor abgefcpöpft würbe, mit in SBaffer
berqitirltem yjieïjt feimig unb gibt ben Sraten mit ©atjlartoffetn ober

Sartoffetltöfjen auf ben ®ifcp.
*

Ivntflt gciuiirmt. ©ebrateneS 3tinb? ober Satbfteifd). in ©djetben
gefdjnitten, jebe @d)eibe mit nacpfteljenber SRaffe bic! beftridjen : ©in
gewäfferter, entgräteter gering, ober 10 ©arbeiten mit 1 Söffet frtfdger
Sutter fein geftofjen, 1 geriebener 2tpfel, eine im Öfen ober in ber
SIfdje gebadene, jerbritdte .Qwiebel, e'n ©tlicE geriebenes ©ctpbargbrob,
5 Börner feingeftoffener.ißfeffer, 1 SRefferfpijje äRuSfat, 2 ©botter, alteS

gut berriiljrt, bttrcp ein ©ieb geftridjen ®te mit ber SJcaffe bebecften

gteifd)fd)eiben auf eine ©cbüffet getegt, mit geriebener ©emutet unb
ißarntefanläfe beftreut, mit Sutter beträufelt, in 10 äRinuten im Dfen
l)eifj gemacht.

-Jf

Jlijjpfjjecr mit Pflaumen. ®ie fRippe boit ber einen «Seite beS

©cpWeineS Wirb in ber SRitte eingepaclt, bie eine Seite mit gut ge=

wafdjenen, womöglich etwaS gemäfferten Sadpftaumen, geftoffenem .Qttcler
unb geriebenem Srot gefüllt, Itappe bie anbere ipätfte barüber unb fdqiebe
ben Sraten in ben Dfen, öfter giefjen, fatjen.

*
©cfjiiritte ftnlbsleber mit Sellerie=Piiree. ®ie Seber wirb gefpidt

unb int Dfen mit guter Sil® gar gemadjt unb gtafiert. XRan locht ben

Sonb bann mit SBeifjwein unb etwaS brauner ©auce loS unb gibt it)n
über bie Seber, welche mit @etterie=5ßüree garniert wirb.

*
©clirntene flfttjte, Steine tpedjte, bon 250—375 ©ramm ba§ ©tüd,

werben fauber gefd]uppt, ausgenommen, bie Siemen auSgefdjnitten, ge=

wafc^en unb, nad)bem man bie Stoffen geftufst uub anf bem tRüden
einige ©nfd)nitte gentadjt Ijat, gefallen. fRad) einer ©tunbe trodnet man
fie mit einem reinen ®ud)e ab, wät^t fie in SRetjl um, paniert fie mit
© unb gertebener ©emmet unb bratet fie in Sutter bon allen ©eiten braun.

*
filirt0ffel=fUi)f}e. 2 Suppenteller bolt geriebene Sartoffeln, bie ant

$age borljer mit ber ©cpate gefocpt würben, werben mit 4 Söffetn bott
SRept, ©alj, SRuSfatnufi, einer ®affe bolt gefdjmotjener Sutter, 6 ©era,
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Hammelbraten, sehr wohlschmeckend. Ein schönes Stück Hammelfleisch,

am besten Keule, wird geklopft, gehäutet, das Fett so viel wie
möglich abgeschnitten und in gebräunter Butter im Ofen saftig gebraten,
wobei man hin und wieder ein wenig Bouillon zugießt. Kurz vor dem

Anrichten bestreicht man die Oberfläche des gut gesalzenen Bratens mit
Senf, beträufelt ihn vorsichtig mit etwas Sauce, läßt den Senf
einziehen, macht den Fond, nachdem zuvor abgeschöpft wurde, mit in Wasser

verquirltem Mehl seimig und gibt den Braten mit Salzkartoffeln oder

Kartoffelklößen auf den Tisch.

Kratrn gewärmt. Gebratenes Rind- oder Kalbfleisch in Scheiben
geschnitten, jede Scheibe mit nachstehender Masse dick bestrichen: Ein
gewässerter, entgräteter Hering, oder 10 Sardellen mit 1 Löffel frischer
Butter fein gestoßen, 1 geriebener Apfel, eine im Ofen oder in der
Asche gebacken?, zerdrückte Zwiebel, ein Stück geriebenes Schwarzbrod,
5 Körner feingestoßener Pfeffer, 1 Messerspitze Muskat, 2 Eidotter, alles
gut verrührt, durch ein Sieb gestrichen Die mit der Masse bedeckten

Fleischscheiben auf eine Schüssel gelegt, mit geriebener Semmel und
Parmesankäse bestreut, mit Butter beträufelt, in 10 Minuten im Ofen
heiß gemacht.

-X-

Rippespeer mit Moumen. Die Rippe von der einen Seite des

Schweines wird in der Mitte eingehackt, die eine Seite mit gut
gewascheneu, womöglich etwas gewässerten Backpflaumen, gestoßenem Zucker
und geriebenem Brot gefüllt, klappe die andere Hälfte darüber und schiebe
den Braten in den Ofen, öfter gießen, salzen.

Gespickte Kalbsleber mit Sellerie-Püree. Die Leber wird gespickt
und im Ofen mit guter Jus gar gemacht und glasiert. Alan kocht den

Fond dann mit Weißwein und etwas brauner Sauce los und gibt ihn
über die Leber, welche mit Sellerie-Püree garniert wird.

45

Gellrotene Hechte. Kleine Hechte, von 250—375 Gramm das Stück,
werden sauber geschuppt, ausgenommen, die Kiemen ausgeschnitten,
gewaschen und, nachdem man die Flossen gestutzt und ans dem Rücken

einige Einschnitte gemacht hat, gesalzen. Nach einer Stunde trocknet man
sie mit einem reinen Tuche ab, wälzt sie in Mehl um, paniert sie mit
Ei und geriebener Semmel und bratet sie in Butter von allen Seiten braun.

45

Kartasfel-Klähe. 2 Suppenteller voll geriebene Kartoffeln, die am
Tage vorher mit der Schale gekocht wurden, werden mit 4 Löffeln voll
Mehl, Salz, Muskatnuß, einer Tasse voll geschmolzener Butter, 6 Eiern,
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beren Sßeifjel gu ©c^nee gefdt)tagen ift, gut untereinanber gerührt, mit
einem ©jflöffel werben Kläffe aulgeftochen, in fodfenbem ©algWaffer
'/a ©tunbe getodft, heraulgegogen nnb mit brauner Sutler ltbergoffeu.

-X-

(•kitBlllÖlif. Sit Va Siter ficbenbe SOÎiïd) mit 65 ©ramm Suiter
rüljre man über bem geuer 125 ©ramm ©rielmehl hinein, fo lauge,
big bie SSJiaffe fid) bon ber ißfanne löfl Öaffe fie erfatten nnb fdflage
nad) nnb nach 8 ©ier baran, nebft ettoag ©alg nnb Pfeffer, nnb lege
mit einem Kaffeelöffel tleine Klöfjdfen in ïodfenbe fjtetfdjbrüCje.

*
Ssuerkrnut. 2 ©uppeuteßer boll ©auertraut, eine gange Smiebel,

ein ©tuet geräucherter ©petf, etmag @d)Weinejct)malg, fomie eine glafdfe
SBeifswein Werben in einem güt berginnien ®opf aufê gener gefegt unb

fangfam gefodft. SSenn bag Kraut gar ift, foß äße glüffigfeit eilige«

todft fein, bann Wirb Der ©pect unb bie .Qmiebel heraulgenominen,
etwag Sratenjul pingugegeben, nodf eine Sierteïfiuttbe getoclft unb mit
Sratwürften gu SKifcfc) gegeben.

-X

Jleio à la Pilflitnife. ©twa 200 ©ramnt Steig wirb mehrmall in
taltem SBaffer fauber gewafdfen unb mit einem $üd)leiu abgetrodnet.
Su einem paffenben Kodfgefcffirr (©mail ober SRefftng) wirb etwag Sutter
beif; gemacht, ber Steil famt einer feingefdfnittenen groiebel hinein ge«

geben, gelblidf geröftet, mit etwa! Srülje, SSeifjtoein unb ©itronenfaft
abgelöfclft unb nun genau fo lange gefodft bil er törnig weich ift (ja
nicht gu weich); bann wirb er mit ©alg unb ©apennepfeffer gewürgt,
bom geuer genommen, mit 1 ©igelb unb einigen $ropfen „URaggi«
SBürge" abgefdjmectt.

*
Jillillttltholll. Sereitunglgeit 1 ©tunbe. — gür 6 ißerfonen. Qu-

traten : ©in großer ober gWei Heinere Köpfe Slumeitfohl, 6 ©igelb,
fßfeffer, 125 ©ramm frifepe Sutter, 20 ©ramm SSeigenmepl, Eitroiteti«
faft, 10 ©ramm Siebig'l fjleifd)=©ytra£t unb ein Wenig geriebener Käfe.
®eit nic^t gu meid) gefodjten Slttmentolß läfjt man trotten abtropfen
unb richtet ihn tuppelförmig auf einer runben ©(puffet an, welche eine

ftärfere öfentfiffe bertragen fann. S« eine paffenbe Kafferole tlfut man
etwa 'U Stter Slumentoblwaffer, bie fecpl ©igelbe, etwa! fßfeffer, bie

frifdje Sutter, 20 ©ramm SBeigenmelfl, einige tropfen ©itronenfaft
unb 10 ©ramnt Siebig'l gleifd) ©ïtraft; bal ©ange Wirb mit ber

©dfneerute auf bem geuer gu einer bieten ©auce abgefchlagen, mit
meldjer man beit Sluntenfol)! übergiefjt. ®ann ftreut man bett geriebenen
Käfe Darüber unb läßt bie Kuppel im ^et^exr Öfen fdjön braun unb
troff baden.
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deren Weißes zu Schnee geschlagen ist, gut untereinander gerührt, mit
einem Eßlöffel werden Klöße ausgestochen, in kochendem Salzwasser
>/- Stunde gekocht, herausgezogen und mit brauner Butter übergössen.

GrieslîWe. In '/2 Liter siedende Milch mit 65 Gramm Butter
rühre man über dem Feuer 125 Gramm Griesmehl hinein, so lange,
bis die Masse sich von der Pfanne löst. Lasse sie erkalten und schlage

nach und nach 8 Eier daran, nebst etwas Salz und Pfeffer, und lege
mit einem Kaffeelöffel kleine Klößchen in kochende Fleischbrühe.

SlUlerKrilut. 2 Suppenteller voll Sauerkraut, eine ganze Zwiebel,
ein Stück geräucherter Speck, etwas Schweineschmalz, sowie eine Flasche

Weißwein werden in einem gut verzinnten Topf aufs Feuer gesetzt und

langsam gekocht. Wenn das Kraut gar ist, soll alle Flüssigkeit eingekocht

sein, dann wird ver Speck und die Zwiebel herausgenommen,
etwas Bratenjus hinzugegeben, noch eine Viertelstunde gekocht und mit
Bratwürsten zu Tisch gegeben.

Reis à >z Milanaise. Etwa 200 Gramm Reis wird mehrmals in
kaltem Wasser sauber gewaschen und mit einem Tüchlein abgetrocknet.

In einem passenden Kochgeschirr (Email oder Messing) wird etwas Butter
heiß gemacht, der Reis samt einer feingeschnittenen Zwiebel hinein
gegeben, gelblich geröstet, Mit etwas Brühe, Weißwein und Citronensaft
abgelöscht und nun genau so lange gekocht bis er körnig weich ist (ja
nicht zu weich); dann wird er mit Salz und Cayennepfesfer gewürzt,
vom Feuer genommen, mit 1 Eigelb und einigen Tropfen „Maggi-
Würze" abgeschmeckt.

KlumeilKolll. Bereitungszeit 1 Stunde. — Für 6 Personen.
Zuthaten : Ein großer oder zwei kleinere Köpfe Blumenkohl, 6 Eigelb,
Pfeffer, 125 Gramm frische Butter, 2V Gramm Weizenmehl, Citronensaft,

10 Gramm Liebig's Fleisch-Extrakt und ein wenig geriebener Käse.
Den nicht zu weich gekochten Blumenkohl läßt man trocken abtropfen
und richtet ihn kuppelförmig auf einer runden Schüssel an, welche eine

stärkere Ofenhitze vertragen kann. In eine passende Kasserole thut man
etwa >/5 Liter Blumenkohlwasser, die sechs Eigelbe, etwas Pfeffer, die

frische Butter, 20 Gramm Weizenmehl, einige Tropfen Citronensaft
und 10 Gramm Liebig's Fleisch - Extrakt; das Ganze wird mit der

Schneerute auf dem Feuer zu einer dicken Sauce abgeschlagen, mit
welcher man den Blumenkohl übergießt. Dann streut man den geriebenen
Käse darüber und läßt die Kuppel im heißen Ofen schön braun und
kroß backen.
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|olliillîliflt|C (SierfltUCC fit Jifdicil. 90 ©ramm frtfdje Sutter, ciit

©fjtöffet S0îet)( unb 5 (gic^etb werben in einer Safferote jufamtnen ber*

rül)rt, bann fügt man eine SRefferfpiije boll fßfeffer, ebenfo biet @atg,
ein Statt 9J7aci§, 2 ©^töffet ©ffig unb 4 Söffet SBaffer pinju unb rüprt
9111 e§ über bent fetter bis juni Sodjcn, nimmt bie ©aitce bout geuer,
berrüEjrt ttod) uitgefüpr 60 ©ramm frifepe Sutter borin unb ferbiert
fie fofort 51t jeber 9trt bon gelodjtem g(u|= ober ©eefifep.

*
Stt)»llflt geltnrtien. ®iefe gifetje werben bon ber §aut unb ben ©im

geWeiben befreit, rein auSgeWafcpen, abgetrodnet, teiept gefallen, erft in

Slept, bann in @t, gute^t in ©emmetbröfeln umgebrept unb in peifjem
©d)iuat,f ober Del golbbraun gebadett. SOZatt gibt bagu feine ©abiar*
fauce, ©arbeitencreme ober nur ©itronenfepnitte.

*
lient Slrt, Jifdje tu briiteit. Softticp faftig utib woptfcpinedenb fiitb

alle glufffifcpe, wenn man fie auf fotgenbe 9trt bereitet: Slan reinigt
bie gifdje, weteper 2trt fie auep fein mögen, fepr forgfättig, fepuppt fie

gut unb berfiept fie bann ber Sänge naep git faeibert ©eiteu mit mehreren
big aufS ütücfgrat gepenben Ouerfet)ni11en, folgt fie eine Siertetftnnbe
bor. ber Zubereitung unb wictett jeben gifd) in mit Sutter teiept be*

ftridjeneS, meifjeg fßapier, am beften bünneg fßergamentpapier, unb

§war bier* bis fünfmal ein, bag fßapier biegt man gut sufammett. ®ie
eingewidetten $ifd;e werben auf eine ®uepenptatte nebeneinanbergetegt,
unb biefe wirb in einen mittelpeiffen Dfen gefepoben. Stuf jifdje bott
750 ©ramm ©ewiept burepfepnitttid) redjnet ntatt eine gute patbe ©tunbe
Sratgeit. SDZan ftettt eine peiffe, tiefe ©epüffet auf loepeitbeg SBaffer, in
bie man bie fid) beim Sraten entwidetube gifepbrüpe giefjt. ®a§u fctjnetbet

man an einem ©nbe ba» fßapier ab unb giefjt bie Srüpe bon ba aug

bet)utfaiu in bie ©epüffet, bann wirb bag gange fßaptet borfiepttg, ba=

mit eg niept gerbridjt, abgewidett unb bie gifdje auf eine Ijeiße ©djüffet
gelegt. ®ie gifdjbriipe Wirb mit einer ®affe Iräftiger Souillon, ber-
mifd)t, mit etmag frifeper Sutter unterriiprt unb über bie gifepe ge*
geben, bie man gutetjt nod) mit gepadter ißeterfitie überftrent. ©alg*
lartoffetn unb einen grünen ©atat gibt man gu bem gifep.

*
Itoftigf JHiittciffU. Softige fßtätteifen werben glatt wie ©tag,

wenn man fotgenbe SZifcpung anwenbet. Î0ïan palte bad ißtätteifen
um, befireiepe bie untere ©eite mit SfBacpg, ftreue etmag geftofjeneS
©atg barüber, reibe eg mit einem Sappen gut ab unb man wirb fiep

feiner wiebererpattenen ©lütte erfreuen.

9îebûïtioit mtö Verlag: grau ©life zp ort egger in St. ©attett.
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Hollillldlsche Elkrslince zu Fischen. 90 Gramm frische Butter, ein

Eßlöffel Mehl und 5 Eigelb werden in einer Kasservle zusammen
verrührt, dann fügt man eine Messerspitze voll Pfeffer, ebenso viel Salz,
ein Blatt Macis, 2 Eßlöffel Essig und 4 Löffel Wasser hinzu und rührt
Alles über dem Feuer bis zum Kochen, nimmt die Sauce vom Feuer,
verrührt noch ungefähr 6V Gramm frische Butter darin und serviert
sie sofort zu jeder Art von gekochtem Fluß- oder Seefisch.

Schlllcu geliaàen. Diese Fische werden von der Haut und den

Eingeweiden befreit, rein ausgewaschen, abgetrocknet, leicht gesalzen, erst in

Mehl, dann in Ei, zuletzt in Semmelbröseln umgedreht und in heißem

Schmalz oder Oel goldbraun gebacken. Man gibt dazu feine Caviar-
sauce, Sardellencrsme oder nur Citronenschnitte.

Neue Art, Fische zu iirutcu. Köstlich saftig und wohlschmeckend sind
alle Flußfische, wenn man sie auf folgende Art bereitet: Man reinigt
die Fische, welcher Art sie auch sein mögen, sehr sorgfältig, schuppt sie

gut und versieht sie dann der Länge nach zu beiden Seiten mit mehreren
bis aufs Rückgrat gehenden Querschnitten, salzt sie eine Biertelstunde
vor der Zubereitung und wickelt jeden Fisch in mit Butter leicht be-

strichenes, weißes Papier, am besten dünnes Pergamentpapier, und

zwar vier- bis fünfmal ein, das Papier biegt man gut zusammen. Die
eingewickelten Fische werden auf eine Kuchenplatte nebeneinandergelegt,
und diese wird in einen miltelheiße» Ofen geschoben. Ans Fische von
750 Gramm Gewicht durchschnittlich rechnet man eine gute halbe Stunde
Bratzeit. Man stellt eine heiße, tiefe Schüssel auf kochendes Wasser, in
die man die sich beim Braten entwickelnde Fischbrühe gießt. Dazu schneidet

man an einem Ende das Papier ab und gießt die Brühe von da aus
behutsam in die Schüssel, dann wird das ganze Papier vorsichtig,
damit es nicht zerbricht, abgewickelt und die Fische ans eine heiße Schüssel
gelegt. Die Fischbrühe wird mit einer Tasse kräftiger Bouillon
vermischt, mit etwas frischer Butter unterrtthrt und über die Fische
gegeben, die man zuletzt noch mit gehackter Petersilie überstreut.
Salzkartoffeln und einen grünen Salat gibt man zu dem Fisch.

Rostige Pliitieisen. Rostige Plätteisen werden glatt wie Glas,
wenn man folgende Mischung anwendet. Man halte das Plätteisen
um, bestreiche die untere Seite mit Wachs, streue etwas gestoßenes

Salz darüber, reibe es mit einem Lappen gut ab und man wird sich

seiner wiedererhaltenen Glätte erfreuen.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Honegger in St. Gallen.
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