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godj s Banshaltuitgs|dule

Houswirthlhaftlide Gratisbeiloge der Hjweizer Franen-Jeitung.

Eridheint am eriten Sonntag jeden Wonats.

St. BGallen - N, 3. UTdary 1903

Das Dlexrilifterert und Oeffenn Portetle.

@iaﬁ Stevilijieven berforgt die Hausdfrau itber den Winter nicht nur

mit jtets frijchem, griinem Gemiife, mit fevtigen Fleijdygevichten,
pie in Fillen der Verlegenbeit itbevausd angenehm jind, mit prichtigen
Sruchtplatten, jondern biefed Konfervieren wird ihr iiber den Winter
sur  unentbebrlichen Helferin Deim BVerhiiten bder iiberhandnehmenden
Ftunid tm Lagerobjtraum. Dad redhtzeitige Sterilijieren ded im Klein-
jtent angegriffenen Objted vedbugiert den Abjall auf etn Mininuum, wad
tn Jabren, wo das OO}t jid) nichr qut Halt, von Dedeutendem LWerte
ijt. Bon Wepfeln fdunen mit LVortetl verjd)iedene Sorten Fujammen
verfod)t und alg fertiged Apfelmus jtevilijiert werden. Die fehr belicbte
Peincttenavt (Wildbmaujer) eiguet fid) vorziiglic) nur halbievt ober in
hitbjch ugeridhteten Scynipchen eingumadyen, ur Bevrwertung auf Pa-
jteten und andeven Defjerts. Rojendpfel jtevilijteren jid) in SdniBcyen
weniger giinjtig, da jich diefelben in den Glafern zufommenlaffen und
jomit der Faum nicht vollends verwertet ift. Dad redytzeitige LVer-
werten ded Objted vermindert nicht nur den bfall wm cin Bedeuten-
ped, fondern das tadellofe Dbt bleibt von Anjtectung frei, halt jomit
weit (angere Jeit. Die auf diefe Weife *) etngemadyten Friichte gelangen
i ihver natiivliden Frijche unter Hermetijdhen BVerjdhluB und genieen
jich bei Crofinung ded Glafed wie gany frijd) gefodhted Objt, wad fonit
bei den Friichten im Friihjabhr nidyt mehr der Fall fein fann. Durd)
pen 3ethweiligen BVevbraud) von jterilijtertent Fletjd) und Gemdife werden
jtets geniigend Gldjer feer, wm dad it Kleinjten jcdhadhafte Objt wieder
eingumachen. Dev Werger iiber den WVerlujt der tewer gefauften Frudht
bermwandelt jich i Vevguiigen beim Betvadyten bder gefiillten Gldfer,
pie dann weiter fetner Wartung bedifrfen, wenn ber BVerfd)lup erit-
mals gelungen ift, wag bei genauer BVeadhtung dber BVerjd)liefungdart

*) Syjtem Sdyiltinedyt-Tobler, Geltenwilerftrape, St. Gallen.




feine Schwierigteit beveitet. Wer fich durch Critverfuche durd) allfalli-
ged Miplingen 1richt abjcdhrecten (aBt und die Fehlev bei fid), nicht beim
Spjtem, fucdht, wird jeded Jahr die verhdltnidmdpig geringe Miihe
biefer Qonfervierungdmethode mit Freude auf jid) nehmen. €8 wird
ber in Den furzen Wintertagen fonjt geplagten Haudjrau in dantbaver
Weife zuiviictbezahlt an Seitgewinn fitv Flickarbeiten bet ‘Tagedlicht und
%eiorgung pon Wifdhe und devgleihen. Die beforgte Hausmutter, bei
ber ecine Wajde nicht am BVehagen ihrer Angehbrigen viitteln darf,
fann mit diefem pradtigen Syjtem ald Helferin am Wajdytag mit i
friebenbeit und Vergniigen, ohue fid)y jelbjt plagen zu miifjen, ein wirts
lih guted, rvedhtzeitiged Mabl aufjtellen. Die Freude iiber einen uner-
toavteten (ieben Vefucd) braudyt ihv im Stillen nidht getvitbt zu rwerden.
GSte ijt filv alle Falle verfehen. Jhr Gatte braudyt jich) nidyt Fu befinnen,
pb er ibhr obne vorbherige nmeldung bden Freund Fum Iittagdtijd)
bringen darf. Sie fann den Sonutagstijd) mit einer bejjeren Sdiiffel
aieven, ohne andeve Arbeit in befonderer Hajt madjen Fu miifjen. Alles
Annehmlichteiten, welcdhe die Wiiihe ded Einmachend Fur Crntezeit der
Gemiifeforten und Friichte veichlid) aufwiegen. Die Art ded Cinmachens
iit Jauberer und einfacher, al8 bdie der KRoufitiiven. Die Wrbeit fann
aufer dem Kodjen im Gavten in Gefellidhaft bejorgt werben ; die Haus-
frau ift nidht forbwdhrend tn bdie Riidje berbaunt. Dad zu ofte Er-
jcheinen derfelben Speife, um diefelbe vor der Lerberbnid zu bemwabhren,
falt weg. Man fanun Hievmit den Fur Gejundheit notwendigen GSenup
bon Friidhten zu einem vegelmdRigen gejtalten. Die allgemein aner-
fannt gefundbeitlic) gut iwivfende Heidelbeere faun zur Crntegeit in
voller Frifdje billig eingefauft und in veid)lichem Vorrat frijd), wie vom
Straud), erbhalten werden. Niemald u vergleidhen mit gedbrrter und
pann mit Feuer und Miheaufwand gefocdhter Frudyt. Kirjdyen, Swetjdy-
gen, Pfirfige werden in feinftem Avoma erhalten. Wenn von Haus-
frauen angenommen wird, dbad Stevilijievte faufe fid) billiger, fo irven
jte fig mwohl in gleichem Mafe, wie wenn jte Ronjitiiven in Eingel-
gldfern mit Borvteil zu faufen gIauben Steriltfiert die Haudfrau jelbit,
wird fie aud) jelbjt cinfaufen, {ie weif aljo genay, baB nie Ware frifch
und ungefarbt Fur i’lufbemabumg gelangt und bhat im Bedarisfalle
jederzeit Die Audwahl und war Hhat jie jolde tm Haufe felbjt. Ab-
neigung gegen diefe Arbeit i)t wohl der Unfenntnid ded Werted Fuzu-
jdhreiben. Man wird, wo diefe Gldfer etnmal Cingang gefunden, joldye
faum Cfeer jtehen fehen. Die denfende Haudfrau wird die Sadje nidht
nad) einem einmaligen und Mangeld der nbtigen Erfahrung nidt ein-
wandfrei gelungenen Berjud) abfpredhend beurteilen, jonbern fie wird
jich ba Belehrung judhen, wo die Riichenbeforgerin dad Sterilijieren
jhon ldngere Beit und jyjtematijcd) betveibt und dabdburd) {icd) vielfeitige
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Crfahrung evwerben founte. ©ad wird thr fodanun bdie nidtige Be-
jtandigtett zu eigenen Verjudjen geben. '

Behandlung von Fleifd) und Gemiifen vor dem Kodyen.

FCiele Haudfrauen und Kocdhinnen haben die Getwohnbeit, Fleijch

@ fowohl als Vegetabilien, um fie frifd) zu erhalten, oft ftunden=
lang in Wajjer ju legen. Diefes Verfahren trdgt dazu bei, die ju ver-
wendenden Stoffe, gleichviel ob vegetabilijdhen ober animalifden Ur=
fprungs, zu verfdhlechtern. Dad Waifer Dbejit ndmlid) in weit hisherem
Mage, ald man gewdhnlidy annimmt, die Kraft, diefe Stoffe ausdzu-
[augen, und e3 jind gevabe deren feinjte Bejtandteile, welche tmmer Zu-
erft audgezogen twerden. Je mehr ein Brunnenmwaifer Salze enthdlt —
und ed gibt faum ein foldhes, dad fret von Salzen wdre — um fo
grifer it feine Cinwirfung auf bie damit verbundenen Stoffe. Dex
mebhr ober minder groffe Ralfgehalt, den faft alle BVrunnenwaijer be-
jien, trigt {iberdied auc) dazu bei, die Tiev- und Pflangenfajer hart
su madyen. NVean follte dedhalb Vegetabilien und Fleijd) nie ldnger im
Wajjer [affen, al8 gevabe notwendig ijt, wm fie u veinigen. MWande
Rochinnen wiffen aud Erfahrung, daf Spavgel, Salat, Wirjing 2¢. an
Bartheit und Gefdymact verlieven, wenn fjie vor der Subeveitung mehr
al8 unumglnglich) notwendig mit Waifer behandelt werden. Sie hiiten
jich deshalb, diefe Vegetabilien zu faufenr, wenn fie gewajdjen auf den
Martt fommen. Die audlaugende Krajt ded Waiferd wird in Bejug
auf die Kodyfunjt nod) viel ju wenig beadtet.

Rezepte.

Crprobf unud guf befunden,

Gute Heankenfuppe, Man (Bt 6 Gramm Liebig’s Fleijchertvatt
in 2 Taffen fiedendem Waffer auf, fligt etwad Salz bet und vithrt dann
20 Gramm feinen Tapiofa mit 3 Loffel Sherry hingu, gibt ihn in die
fodyende Fletfchbrithe und fodht thn langjam flav. Cin Cigeld wird mit
wenig MRabhm verflopft und dbamit die Suppe abgezogen.

»

Fleifthbriihfuppe wmit Warkrifoletten, BVon 125 Gramm Butter,
L €t und jo viel Mehl, al8 die Maffe annimmt, einen Teig madjen,
mefferritctendicf audvollen mit einem Weinglad ausdjtecdjen, den Rand mit
Ci bejtreichen ; gut gewdifertes, falted Mindermarf in nuBgroBe Stiicte
jchneiden, in die Mitte der Piittdjen legen, eine Teighdljte fiberjdhlagen



bie Ranber andriicten, fhwimmend in Backfett ausbacen, zu Flaver
Fletfchbriie fervieren. e

Weinfuppe, 2—3 Cidotter werden mit 1 Liffel Mehl und ein
wenig Waffer vervithrt; dann figt man 2 Teile Wein und 1 Teil Wajjer
dazu, nebjt einem Stitctcdhen BVutter, Jucter, Jimmt, ein paav Nelten,
Pustatblitte und etwad Citronenjdjale, died (@it man Fujanumen fury
auffocjen und vidhtet iiber die Suppe in Schmaly gebactene Semmelwiirfel
an; auf zwei Eidotter vechnet man gewdhnlic) einen Eleinen Sdjoppen
Waffer mit Wein gemifdt. -

Fiilluug fiir die Halbsbraf, 70 Gramm Butter, 3 Eidotter, Musfkat,
Salz, 276 Gramm geriebene Semmel werden geviihet, /4 Liter Rahm
und dad zu Sdynee gejdhlagene Chweiy beigegeben.

*

Gediinfteter Auerhabn, Devfelbe wivd gevupit, flammiert, audges
nomnien, gewajdyen, in ein Tud) geidhlagen, getlopft, gejalzen, mit Cijig,
1 ®lad Wein und Krdutern iiber Nadyt gebeizt und mit der Beize und
dem Sped gebdiinjtet. .x. -

Haninden, 1v» Stunden Rodyzeit. Man rdjtet 112 Rochloffel Meyl,
fiir ein groBed RKanindjen bevedhnet, im Fett {hon gelb, (Bicht ed mit
guter Fleifdybriithe, in Ermangelung bdiefer, mit heifenm Waffer, dem
etivad Liebigd Fletjcdjertratt beigefiigt wurde, ab, und qibt, jobald ¢3
todht, dad in Stiide gefdynittene Kanindyen hinein nebjt Saly und Preffer
und (ARt e8 weich fodhen, auf fdhwadjem Fewer und bditerem LWenbden,
damit ed nicdht anbrennt. Dad BVlut ded KRaninchend wivh mit ehwad
CEfjig angeriihrt und gang zulept dem Gangen beigefiigt.

*

Styinkenfdnitiden, Bon {ibrig gebliebenem Schinten, weldher mit
etivad Fett fehr fein gebhadt wird, nehme man u einem Suppenteller
poll 3 Cier, einige geitoBene Bwiebdcde und etwad Pheffer und ver-
mijche es gehdrig. Unterdeffen werden Weikbrotidnitten in Mild) und
Ciern eingemweidht, dann mit Fleijch vingdum bebectt, glatt gejtvidyen, in
gejtoBenem Bwiebact oder Weikbrot ringdum gewdlzt und in Butter
gelb gebacten. ¥

feberklife. Die Ralb3leber wird abgehdutet, vou allen Abern be-
freit und fein gehactt. Dann weicdht man Semmeln in Waffer ein, dampit
in etwad Butter feingehactte Fwiebeln und Peterfilie und die audge-
priidten Semmeln, berarbeitet died gut mit der LQeber, Salz, Mustat
nach BVevarf, ebenfo viel Ciern al8 Semmel, etwad Weehl und Fleinen
Spediviirfeln, fticht davauf mit einem Lbffel KA6Bdhen aud der IMafjfe
~und fodyt jie in Salzwaffer gar.



Gedimpfte Hihuer. Die Hiihner weorden vein ausgenomumen und
flambiert, die BVeine in den Yeib geftectt, dann drefjiext, eintge Jeit in
die fodjende Fletfcdhbriibe gehalten, hevaudgenommen und falt gejtellt.
Damn werden die Vriifte auf betben Seiten vegelmdpig fchvn gejpictt
und in einer Kajfevole mit veichlich Butter, gefchnittenen Siviebeln, etnem
Straupdyen Gewiivgbrdutern qut zugedectt und tm Ofen geddmpft, von.
Beit 3u Beit begoffen, Fleifdbrithe nadygejdyiittet, dann angeridytet; dev
Riictitand wird mit ciner Tomatenjauce eingefodht und daviiber gegofjen.

Balbsfithe, Die KRalbsfiife werben halbiert, weid) gefotten, aus-
gelegt, mit Saly und Pheffer beftreut, in Semmelbrofeln wmgetehrt, tm
heipen Schmaly rdjcd) gebactern und im Krang um ein Gevicht fleiner
Kohltopfe garniert. §

Bogout vou Ralbsbraten. Hat man itbrigen Ralbsbraten, jo fdhneidet
man ifn zu Stiickchen, riftet einen KLochBifel voll Wiehl in Butter braun
und [Bicht e8 mit Wafjer oder Fletjchbriihe ab, thut Pieffer, Salz, Nelfen,
ein Qovbeerblatt wund ctiwad Efjig dagu und [t die Sauce ein wenig
purchfochen, hievauf legt man dad Fleifd) dazu, mit dem e aber bann
nicht mehr lange fochen darf. %

Wiirkdew vou Shyweinefleifd, Man hacdt 750 Gramm Scweine-
fleifch) fehr fein, riihrt dasdfelbe mit v RQiter Mild), Salz, Lfeffer und
Nustat 172 Stunde, bid ed {haumig ijt. Dann formt man davon auf
einem mit Semmelfrumen Dejtreuten Brette fleime Wiirjtdjen, weldye
man in wenig Fett backt.

RNelhotelette nady poluifdjer ;1\1'1 Bon etnem  Rebhriicten werden
jaubere Roteletten gefchnitten, bdiefelben gewifivgt und in heifer Vutter
auf beiden Seiten jdymell gebraten und im Krange angerichtet. Hievauf
werden fleine Swiebeln glactert, Champignond in Hilften gefdnitten,
fleine Mionatsvettige weid) gefod)t, alled mit guter brauner Sauce auf-
gefocht und iiber die Koteletten gegoffen.

*

Griine Semmelfauce ju ﬁiuhﬂeim, 3unge etr. Gine gange altbactene
Semmel wird abgevieben, dad innere Weife in Mildy evweidht, fejt aus-
gebriictt, damn mit Jujap von et havtgefodten, fun pajfievten und
set frifehen Cidottern jehr glatt abgeriihrt. Nun giept man nad) und
nad)y 3 Kaffeeldffel voll Tafeltl ein, wobei jtetd gerithrt werden muf,
mijcht darunter feingewiegte Efjiggurten, einen gehduften Eplofrel voll
frangdiijhen Senf, eine Prife Salz, Pfeffer und Jucer und fo viel
Cijig, dafy die Sauce eine angenehme Sduve hat. Diefelbe wird dann
in eine Gladichitifel gegeben und vingdum ein Krdnzchen von dem fein-
gehactten Eitveif der harten Eier arvangievt. ‘



Hammelbraten, fehr wohlfdymedend. Cin {hined Stiict Hanmmel-
fletich), am Deften Keule, wird geflopft, gehdutet, das Fett o viel wie
mglich abgefcynitten und in gebrdunter Butter im Ofen faftig gebraten,
wobet man hin und wieder ein wenig Bouillon Fugiet. Kurz vor dem
nvidyten bejtreicht man die Oberflddie ded gut gejalzenen Bratensd mit
~ Genf, betrfufelt thn vorfidhtig mit etwad Sauce, (it den Senf ein-
steben, madyt den Foud, nachdem Fuvor abgejdhdpft wurde, mit in Waijer
perquirltem Mehl feimig und gibt den Vraten mit Salztartofieln oder
KRartoffelf(6Ben auf den Tifd. ;

Braten gewirmi, Gebratened Nind- oder RKalbfleijd) in Scheiben
gefdnitten, jede Scheibe mit nadhjtehender Maffe dickt bejtrichen : Ein
gewdifecter, entgudteter Hering, oder 10 Sardellen mit 1 Loffel frijcher
Butter fein gejtofen, 1 geriebener pfel, eine im Ofen obder in bdex
Wjche gebactene, gerduiictte Jwiebel, ein Stiick geriebened Schwarzbrod,
b Rirner feingeftofener Pieffer, 1 MWeefjeripige Niustat, 2 Eidotter, alled
gut verviihrt, durd) ein Sieb geftrichen Die mit der Miaffe bedectten
Sletjchicheiben auf eine Schiijfel gelegt, mit geriebener Semumel und
Warmefantife beftveut, mit Butter betrdufelt, in 10 Minuten tm Ofen
heify gemadyt.

*

Rippefpeer mit PHaumen. Die Rippe vou der einen Seite des
Sdveined wird in der Mitte eingebhactt, die eine Seite mit gqut ge-
wafdjenen, womdglich etwad gewdijerten Vackpflaumen, geftoenem Sucter
und geviebenem Vot gefiillt, flappe die andere Hilfte daviiber und jchicbe
pen Braten in den Ofen, ofter gieRen, jalzen.

*

Gefpikte Kalbsleber mit Sellerie-Piivee, Die Leber wird gefpickt
und im Ofen mit guter Jud gar gemadht und glajiert. Man fodht den
gond dann mit WeiRwein und etwad brauner Sauce (08 und gibt ihn
itber die Leber, weldje mit Sellerie-Piivee gavniert wirb.

Gebratene Hedyte, Rleine Hechte, von 250—375 Gramm dad Stiik,
werden fauber gefdjuppt, audgenommen, die Riemen audgejdnitten, ge-
wajdjen und, nadydem man die Floffen gejtupt uud auf dem Niicken
einige Cinjcynitte gemadyt hat, gejalzen. Nach einer Stunde troctnet man
jie mit etnem veinen Tuche ab, wdlzt fie in Mehl wum, pantert fle mit
©t und geriebener Semmel und bratet fie tn Butter von allen Seiten braunm.

*

Rortoffel-Klige. 2 Suppenteller voll geriebene Rartoffeln, die am
Zage borher mit der Schale gefodyt wurden, werden mit 4 Lifjeln voll
Nehl, Salz, Musdtatnu, einer Tajje voll gefdymolzener Butter, 6 Eiern,
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deren Weifed ju Sdnee gefd)lagen ift, qut untereinanber geriihrt, mit

einent ERBffel werden Klofe audgeitocdhen, in focdhendem Salzwaijer

t/; Stunde gefodyt, hevaudgezogen und mit brauner Butter itbergoifen.
*

Griesklife, Ju 12 Qiter fiedende Mild) mit 65 Gramm Buiter
vithre man {ber dem Feuer 125 Gramm Gviedmehl hinein, fo lange,
big die Majfe fid) von dev Planne (Bit. Lajje fie evfalten und jdylage
nach und nad) 8 Eier davan, nebjt etivad Salz und Pfeffer, und lege
mit einem Kaffeclvfrel tleine KIoBchen in fodjende Fleijchbriihe. |

Sauerhraut, 2 Suppenteller voll Sauervfraut, eine ganze Swiebel,
ein Stiict gerdudjerter Spedt, etwad Sdyweinejd)ymalz, jowie eine Flajd)e
Weifwein werben in etnem gut verzinnten Topf aufd Feuer gefelt und
fangjam gefocht. Wenn dad Kraut gav ijt, joll alle Fliijjigteit einge-
fodht jetn, damn wird der Spect und bie Biviebel heraudgenonumen,
etivad Bratenjud hingugegeben, noc) eine BVievteljtunde gefocht und mit
Bratwfivjten ju Tijd) geqeben

*

Reis 4 la WMilawaife. Chva 200 Gramm Reid wird mehrmald in
faltem Waijfer jauber gewafdhen und mit etnem Titdylein abgetvocnet.
I etnem pajjenden Kodyge| d)tu (Email oder Mefjing) wird etwad Butter
heip gemacht, der Meid jamt einer feingefchnittenen Zwiebel hinein ge-
geben, gelblic) gerditet, mit etivad Vriihe, Weiwein und Citwneniaft
abgeldfd)t und nun gemau jo lange gefodht bid er fdrnig weid) ijt (ja
nidht Fu weid)); dann wird er mit Salz und Capennepfeffer gemmét
pom Feuer genommen, mit 1 Cigelb und einigen Tropfen ,Maggi-
%mae“ abgejdymectt.

*

Blumenkohl, Bereitungdzeit 1 Stunde. — Fitr 6 Lerfonen. Ju-
thaten: Ein grofer ober 3wei fleineve Kbpfe BVlumenfolhl, 6 Cigeld,
Breffer, 125 Gramm frijdje Butter, 20 Gramm Weizenmeh(, Citronen-
jaft, 10 Gramm Liebig’s Fleijd)-Crivatt und ein wenig geriebener Kife.
Den nicht zu weid) gefocdhten Blhumentohl (it man troden ablropfen
und richtet ihn fuppelfdrmig auf einer rvumden Sdhitjfel an, welde eine
jtictere Ofenhibe vervtragen fann. Jn eine pajfende Kajferole thut man
etioa /s Liter Blhumenfohlwajjer, die fedh)s CEigelbe, etwad Pfeffer, die
frijhe Butter, 20 Gramm Weizenmelhl, einige Tropfen Citronenjaft
und 10 Gramm Liebig’s Fleijd) - Cytrafr; dad Gangze wird mit dev
Schneerute auf dem Feuer zu einer Ddicten Sauce abgejdylagen, mit
weldjer man den Blumentohl iibergiept. Dann jtreut man den gerviebenen
Kidfe barviiber und [GRt die Kuppel im heiBen Ofen jdhon Oraun und
frof bacen.



Hollanvifde Gierfauce su Fifdew. 90 Grvamm frifhe Butter, ein
ERIBFfel Meehl und 5 Eigelb werden tun einer Kafferole Fujanmen ber-
viihrt, dann fiigt man eine Mefferipite voll Preffer, ebenfo biel Salj,
ein Blatt Macis, 2 CRbffel Efjig und 4 Loffel Waifer hingu und vithet
Alled 1iber dem Feuer bid zum Kodjen, ninmmt die Sauce vomr Feuer,
bervithrt nod) ungefibhr 60 Gramm jrijche BVutter davin und fevvievt
jie fofort zu jeber rt von gefodhtem Fluf= oder Seefijd.

#

Syallen gebaihen, Diefe Fijche werden von der Haut und den Ein-
getveiden befreit, vein audgemwajdyen, abgetroctnet, leicdht gefalzen, erit in
Neeh(, dann in Ei, Fulept in Senumelbrifeln wmgedreht und in HeiBenr
Sdymaly oder Vel qoldbrawn gebacen. IMan gibt dazu feine Caviav-
jauce, Sardellencréme oder nur Citronenjcnitte.

*

Neue Art, Fifdpe u braten. KRojtlich faftiq und wolhlfchmectend find
alle Flupfijche, wenun man fie auf folgende vt beveitet: Wan rveinigt
pie Fifchye, weldper Art jie aud) fein modgen, jehr jorgfiltig, jdhuppt jie
qut und verjieht jie bann der Lange nad) i beiben Seiten mit mehreven
big aufd Niicdkgrat gehenden Quericdhnitten, jalzt jie eine BVievteljtunde
por Dder Jubeveitung unbd iwicdelt jeden Fijch) tn mit Butter leicht De-
jtrichened, weifed Papier, am bejten diinned Pergamentpapier, und
swar vier= big fiinfmal ein, dad Papier biegt man gut jujammen. Die
eingewidelten Fijde werden auf eine Kudhenplatte nebeneinandergelegt,
und Ddiefe Wird in einen mittelheifen Ofen gejdhoben. Auf Fijde von
750 Gramm Gewidyt durdyichnittlich redynet nan eine gute halbe Stunde
Bratzeit. MNan jtellt eine Heife, tiefe Schiiffel auf fodjended Wafjer, in
die man die fic) betm Braten entwicdelubde Fifchbriihe giept. Dazu jdyneidet
man an einemt Ende dad Papier ab und giept die Briihe bon da aus
behutfam in die Sdyitffel, dbamn wird dad gange Papier vorjichttg, da=
mit e3 nicht zevbridyt, abgemwicelt und die Fiidje auf eine heife Schiijjel
gelegt. Die Fifc)briihe wird mit einer Tajfe frdftiger BVouillon ver-
mifcht, mit etwad frijcdher Vutter unterviihrt wund iiber die Fijde ge-
geben, die man julept nod)y mit gehactter Peterjilie tiberjtrent. Sals-
favtoffeln und einen griinen &alat gibt man zu dem Fifd.

Roftige Plitteifen. NRoftige Pldtteifen werden glatt wie Glas,
wenn man folgende Mijdhung amvendet.  Nan halte dad Pldtteifen
unt, Deftreiche die untere Seite mit Wad)8, ftreue etwad geftofenesd
Salz darviiber, reibe e8 it einem Lappen gut ab und man wird -jid
jetner twiedererhaltenen Gldtte erfreuen.

JMevaftion und Verlag: Frau Elije Honegger in St. Gallen.
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