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SiiusraiïtljfdjttftliûjE ©ratiabeilagE öer güjiuetJBr |iara-$ettunß.

©xiet)eint am erften Sonntag je&en 2ftonat§.

5t. ©allen 5. 2Tïat 1903

Giftbiiaung in Crème und Gelées.

n ber legten 3eit tarnen berfdjtebene gäHe bon Vergiftungen bor
burdj ©rème unb ©eléeë, meldje längere $eit im Sefjel ber*

blieben. ®ie Urfnd)en btefer ©iftbilbung iit ©rême unb ©eléeë ju fennen,
mie folcfye bon @elel)rten feftgefteUt ïoorben finb, ift für bie ipauêfrau
anwerft miclftig. ®r. SDertijie auë Sîogent glaubt, baff baë ©ift buref)
ben ©ebraucl) bon aïïalifcfjem Sïmmoniaf entfielt, meld)eë mit bent Sîufofer
in Verülfrung !ommt unb bei btefer ©elegenljeit fd)mefell)altigen ©rütt-
fban bilbet, tneldjer itt lejjter §anb giftig mirft. ®em roiberfpridft ®r.
©attire, tneil bie fo entftanbenen Quantitäten äufjerft gering finb unb

baljer nicl)t fct)äbXLd) mirfen fönnen, unb roeil anbererfeitë fdjmefliger
©rünfpan al§ SDÎebiziu für DJerbenletbenbe gebraucht mirb. ®r. ©attire
führt aus, bebor titatt bie gtetfd)- uttb SBurftgifte (ffStomaïne) erfannt
habe, tjabe man alle Vergiftungen ben ©rünfpanbilbungen auë alfatifdjen
©inmirfungen jugefd)rieben, gm gleiten ©inné mie Sleifct), bilbet aber
and) bie SKild), meldje bon 3llterë lier alS baë unfdjulbigfie Stahrungë*
mittel galt, einen ausgezeichneten Dfaffrboben für Vazitlen unb fßtlze.
®ett baljerigen Vergiftungen ift burcl) ftarïe Slbfülfrtuittel entgegenzu=
mirfen. 3u öen Völ)rboben für Vazißen unb Ißitze fann aud) bie in
ber Süd)e biet bermenbete ©etatine gezählt merbeit. ®iefe entfielt
auë tierifdjen Stoffen unb bilbet einen auëgezç,id)netett Untergrunb zur
©d)immel= refp. ©iftbilbung. Sßtfd)iutg bon ©elatitte ttttb 501ild) bilbet
einen 9täl)rboben erften VaugeS für @d)immel unb ißilze. 9?atürlid) ift
nidft nur ©rême unb ©elée an unb für |id) ber ïrager biefer Vafterien,
fonbertt aud) bie ©elée in falten ißafteten tc., unb eine erft fürgtid)
borgefommene Vergiftung mirb auf bett ©ettufj falter hafteten zimücf=

geführt, roe(d)e ihre grifepe eingebüßt hatten. 31 IS VemeiS, baff bie ®e-
latine in Vermifcftung mit 9tal)m Vergiftungen herbeizuführen im ©tanbe
ift, mirb auf zahlreiche, teils tbilid) berlaufertbe Vergiftungen bermiefen,
meldje in ©nglanb unb Slmerifa borgefalten finb, utib bie auf ben ©e=

MNiMMMliA GrMlieüW der Schweiier Franen-Zeltuiig.

Erscheint am ersten Sanntag jeden Monats.

5>t. Gallen Nr. 3. Mai l903

Sistbüdung in Lrßme unü kelßes.

àk- n der letzten Zeit kamen verschiedene Fälle von Vergiftungen vor
durch Creme und Gelees, welche längere Zeit im Kessel

verblieben. Die Ursachen dieser Giftbildung in Crème und Gelees zu kennen,
wie solche von Gelehrten festgestellt worden sind, ist für die Hausfrau
äußerst wichtig. Dr. Derthie aus Nogent glaubt, daß das Gift durch
den Gebrauch von alkalischem Ammoniak entsteht, welches mit dem Kupfer
in Berührung kommt und bei dieser Gelegenheit schwefelhaltigen Grünspan

bildet, welcher in letzter Hand giftig wirkt. Dem widerspricht Dr.
Gallipe, weil die so entstandenen Quantitäten äußerst gering sind und
daher nicht schädlich wirken können, und weil andererseits schwefliger
Grünspan als Medizin für Nervenleidende gebraucht wird. Dr. Gallipe
führt aus, bevor man die Fleisch- und Wurstgifte (Ptomcvne) erkannt

habe, habe man alle Vergiftungen den Grünspanbildungen aus alkalischen
Einwirkungen zugeschrieben. Im gleichen Sinne wie Fleisch, bildet aber
auch die Milch, welche von Alters her als das unschuldigste Nahrungsmittel

galt, einen ausgezeichneten Nährboden für Bazillen und Pilze.
Den daherigen Vergiftungen ist durch starke Abführmittel entgegenzuwirken.

Zu den Nährboden für Bazillen und Pilze kann auch die in
der Küche viel verwendete Gelatine gezählt werden. Diese entsteht
aus tierischen Stoffen und bildet einen ausgezeichneten Untergrund zur
Schimmel- resp. Giftbildnng. Mischung von Gelatine und Milch bildet
einen Nährboden ersten Ranges für Schimmel und Pilze. Natürlich ist

nicht nur Crème und Gelée an und für sich der Träger dieser Bakterien,
sondern auch die Gelse in kalten Pasteten w., und eine erst kürzlich
vorgekommene Vergiftung wird auf den Genuß kalter Pasteten
zurückgeführt, welche ihre Frische eingebüßt hatten. Als Beweis, daß die
Gelatine in Vermischung mit Rahm Vergiftungen herbeizuführen im Stande
ist, wird auf zahlreiche, teils tötlich verlaufende Vergiftungen verwiesen,
welche in England und Amerika vorgefallen sind, und die auf den Ge-
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ttufj einer ©orte ©i§, genannt r,^>oïet> ißofet)" ^iirücEgefüI^rt Werben,
Wethes, wobt in fragwürdigem gufianbe, burd) italienische ipaufierer
bertrieben wirb. ®er geringe 5ßreiS biefer @ife fiebert ihnen einen großen
Stbfafs, bebingt aber aud) bie VerWenbung be§ gangen ijergeftettten Quam
tumS, bie fictj oft burd) mehrere Sage bingieljt. ®ie Batterien Werben

buret) bie Sötte bei ©ifei nid)t getötet. Stud) bie Vitbung bort Batterien
im Stögen erfetjeint üottfiänbig auSgefcbtoffen. ®ie Sranfbeit erfdjeint
in ihren Anfängen oft geringfügig, Weitjatb bie Stergte bie Unterfudjung
ber ©peremente meift uniertaffen. $ur Vermeibung fotd)er llngtücfS=
falte, bie auS Vergiftung bnrd) ©rême, fatte ißubbingS unb ©etée ent=

ftetjen, !ann man nicht genug bor ber VerWenbung bon ©etatine war«
nen, für ' Strtifet, wetd)e nidjt gleichen ®agef> gebraucht Werben. ®er
©rfaj) ber ©etatine für ade foldfe Strtifet bnrd) japanifchen Seim, Wet=

ctjer tebigtid) auS pftangtidjen (Stoffen EiergefteIXt wirb unb burdjauS un=
gefä^rXid) ift, ift alten Söd)innen bringenb gu empfehlen.

"gfte%epte.
(SrptoBf uttii gut Befuitbeit.

fcbcrhlöfi(t)cit=^n4ipe. Stuf 180 ©ramm getjadter Satbiteber tonn
men 60 ©ramm Vutter mit 3 gangen ©iern fcfjaumig gerührt, ebenfo
60 ©ramm geriebenes Sßeißbrot. Stit ©atg, StuSfatnuß, ißeterfitie unb
ißfeffer gewürgt, tä§t man ben $eig an einem fugten Orte ließen unb
läßt fpäter bie mit einem Söffet eingelegten Spätren lu ©tunbe fodjen.

*
leine |elier=Sdjttiiten. Satbis ober junge StinbSleber Wirb abge=

bautet, bie großen Stbern entfernt, in batbbanbgroße, fingerbiefe ®rand)eit
gefdjnitten unb biefe. Wenn 3eit, nod) 1—2 ©tunben in Stitci) einge=
legt. (@ie wirb baburd) Weiter, garter unb ergibiger.) Surg Oor beut
Stnbraten werben bie ®rand)en gut abgetroetnet, mit ©atg unb ißfeffer
unb Wenig Steift beftäubt, nebeneinanber in bie'beiße Vutter gelegt,
nacb Vetieben etwai feingefebnittene .ßwiebetn gugefügt, bie Seber über
lebhaftem gener in 3—4 Stinuten auf beiben ©eiten t)übfd) gelb ge=

braten unb auf eine beiße ißtatte angerichtet. ®er guriicfgebliebeue gonb
in ber ißfanne Wirb mit einigen Söffetn SBein unb wenig SBaffer auf=
gefodjt, mit einigen Sropfen „Staggi=SBurge" gefräftigt unb fofort über
bie Seber angerichtet.

*
®Dllll|ß0. Dd)ienf(eifd) tion ber Senbe ober Ootu gitet wirb in

gleichmäßige SBürfet gefdjnitten, mit Ddjfenmarf etwas abgebämpft,
mit Steßl beftäubt unb mit Vouitton abgetöfdft. ©in fleiner Qu*
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Nuß einer Sorte Eis, genannt „Hokey Pokey" zurückgeführt werden,
welches, wohl in fragwürdigem Zustande, durch italienische Hausierer
Vertrieben wird. Der geringe Preis dieser Eise sichert ihnen einen großen
Absatz, bedingt aber auch die Perwendung des ganzen hergestellten Quantums,

die sich oft durch mehrere Tage hinzieht. Die Bakterien werden
durch die Kälte des Eises nicht getötet. Auch die Bildung von Bakterien
im Magen erscheint vollständig ausgeschlossen. Die Krankheit erscheint
in ihren Anfängen oft geringfügig, weshalb die Aerzte die Untersuchung
der Excremente meist unterlassen. Zur Vermeidung solcher Ünglücks-
fälle, die aus Vergiftung durch Creme, kalte Puddings und Gelse
entstehen, kann man nicht genug vor der Verwendung von Gelatine warnen,

für Artikel, welche nicht gleichen Tages gebraucht werden. Der
Ersatz der Gelatine für alle solche Artikel durch japanischen Leim, welcher

lediglich aus pflanzlichen Stoffen hergestellt wird und durchaus
ungefährlich ist, ist allen Köchinnen dringend zu empfehlen.

Wezepte.
Erprobt »nd gut befunden.

LcderKWcheil-Snppe. Auf 180 Gramm gehackter Kalbsleber kommen

60 Gramm Butter mit 3 ganzen Eiern schaumig gerührt, ebenso
60 Gramm geriebenes Weißbrot. Mit Salz, Muskatnuß, Petersilie und
Pfeffer gewürzt, läßt man den Teig an einem kühlen Orte stehen und
läßt später die mit einem Löffel eingelegten Spätzchen Stunde kochen.

45

Feine ßelier-Schnitten. Kalbs- oder junge Rindsleber wird
abgehäutet, die großen Adern entfernt, in halbhandgroße, fingerdicke Tranchen
geschnitten und diese, wenn Zeit, noch 1—2 Stunden in Milch eingelegt.

(Sie wird dadurch weißer, zarter und ergibiger.) Kurz vor dem
Anbraten werden die Tranchen gut abgetrocknet, mit Salz und Pfeffer
und wenig Mehl bestäubt, nebeneinander in die heiße Butter gelegt,
nach Belieben etwas feingeschnittene Zwiebeln zugefügt, die Leber über
lebhaftem Feuer in 3—4 Minuten auf beiden Seiten hübsch gelb
gebraten und auf eine heiße Platte angerichtet. Der zurückgebliebene Fond
in der Pfanne wird mit einigen Löffeln Wein und wenig Wasser
aufgekocht, mit einigen Tropfen „Maggi-Würze" gekräftigt und sofort über
die Leber angerichtet.

GouthllS. Ochsenfleisch von der Lende oder vom Filet wird in
gleichmäßige Würfel geschnitten, mit Ochsenmark etwas abgedämpft,
mit Mehl bestäubt und mit Bouillon abgelöscht. Ein kleiner Zu-
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faß bon Siffig, Kitronenfaft unb Samern macht baS ©ericßt pifanter.
®aS ©ange ift auf felfr fd)neltem geuer tu ca. 5 Minuten gugubereiten.

*
llinbebratfiu ©in fcßöneS ©titcf gut gelagerte tpuft mirb gut mit

©ftecf unb Snobïattd) gefpictt, gefatgen unb gepfeffert, äßuSfatnuß ba=

ran unb bait gteifd) tu fein gefd)nittenem @pec£ unb 3tftet)eïn gu 'fdjön
getber garbe gebämßft, atSbann mit gteifd)brul)e, in metdjer ca. fectjS

Tomaten aufgetöft tourben, nebft Sorbeer unb helfen abgetöfdjt unb
bann 2 ©tunben tangfam gebraten. ®er Sraien muß fteißig gemenbet
unb befcpüttet merben. StS ©emüfe reidje man bagu SRaccaroni mit
(ßarmefanfäfe, bie mit einem Seit ber ©auce ttbergoffen mürben.

*
fjirtt à l'nnglnift. ®aS tpirn mirb in ÊatteS Söaffer eingelegt, ab»

gehäutet unb gefäubert. ®ann mirb fotgenber @nb bereitet: 1 Siter
Staffer, 1 ©taS Stein, 1—2 Söffet Siffig, ©atg, 1 Heine gange .gmiebet,
1 Sorbeerbtatt, 1 Sitronenfdjate unb nad) Setieben 1 Heiner Süfd)et
©rüneS merben gttfammen fiebenb gemacht, über fd)mad)em geuer 10
bt§ 15 SRinuten geïodjt, baS |>irn l^ineingegeben, tangfam etma fünf
Dtinuten mitgeïocpt, herausgenommen unb gurn Sertroßfen geftettt. gm
gmtfdjen mirb etmaS frifctje Sutter t)mß gemacht, baS §irn famt einer
{(einen ißrife ©atg unb etroaS ©itronenfaft 3—4 SDÎiituten barin ge=

bämpft, nad) Setieben 1 Söffet mit gteifdjejtraft gefrciftigte Souitton gu=

gegeben itnb baS £>irn fofort auf eine heiße ((Statte angerichtet.
*

Stljllfflctftlf mit fînlne. WagereS ©djaffteifct) mirb geHopft unb in
Sortegftücfe gefcpnitten, mit ©atg itnb (ßfeffer beftreut, in hetßem gett
gebraten unb in eine tiefe Safferote getegt. !yiit gurücfgebtiebenen gett
röftet man grnei Söffet SüJfetjt unb etmaS .gmiebetn heffbraun, töfd)t mit
gteifd)brühe ober Staffer ab, rührt bie ©auce gtatt, gibt fie gu beut

gteifd) itnb fod)t eS eine halbe ©tunbe. ftnterbeffen fdjneibet matt einen

mittelgroßen SabtSfoßf feitt, gibt bie §ätfte babon über baS gteifd),
ftreut einige itt ©tenget gefdjnittene Karotten unb einige $artoffeH
fcheibdjen, ©atg unb (ftfeffer baritber, gibt bie anbere Ipätfte S'raut
nebft Zutaten barauf unb fcptie^t bie Safferote feft gu. Stenn nötig,
muß nod) etmaS gteifcpbrüpe gugegoffen merben. Sodjgeit nad) Zugabe
beS SrauteS 1—l1/* ©tunbe.

*

diulitflj). @d)öneS, berbeS fftitibfteifd) mirb in große Stürfet, ©ftcc!
in feine ©djeiben gefdjnitten; man nimmt gmei Seite gteifd) unb ein
Seit ©pect. ®ann täßt tnan 20 ©ramm Sutter gergehen, tegt Stinb«

fteifd) unb ©ßecf tagenmeife itt eine Stafferote unb mürgt eS mit'ißfeffer
unb ©atg. Sttan gießt faft gar nichts an unb macht eS ohne Hmmenben
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satz von Essig, Citronensaft und Capern macht das Gericht pikanter.
Das Ganze ist auf sehr schnellem Feuer in ca. 5 Minuten zuzubereiten.

Rindsdraten. Ein schönes Stück gut gelagerte Huft wird gut mit
Speck und Knoblauch gespickt, gesalzen und gepfeffert, Muskatnuß
daran und das Fleisch in fein geschnittenem Speck und Zwiebeln zu schön

gelber Farbe gedämpft, alsdann mit Fleischbrühe, in welcher ca. sechs

Tomaten aufgelöst wurden, nebst Lorbeer und Nelken abgelöscht und
dann 2 Stunden langsam gebraten. Der Braten muß fleißig gewendet
und beschüttet werden. Als Gemüse reiche man dazu Maccaroni mit
Parmesankäse, die mit einem Teil der Sauce Übergossen wurden.

Kirn à l'nnglnise. Das Hirn wird in kaltes Wasser eingelegt,
abgehäutet und gesäubert. Dann wird folgender Sud bereitet: 1 Liter
Wasser, 1 Glas Wein, 1 — 2 Löffel Essig, Salz, 1 kleine ganze Zwiebel,
1 Lorbeerblatt, 1 Citronenschale und nach Belieben 1 kleiner Büschel
Grünes werden zusammen siedend gemacht, über schwachem Feuer 10
bis IS Minuten gekocht, das Hirn hineingegeben, langsam etwa fünf
Minuten mitgekocht, herausgenommen und zum Vertropfen gestellt.
Inzwischen wird etwas frische Butter heiß gemacht, das Hirn samt einer
kleinen Prise Salz und etwas Citronensaft 3—4 Minuten darin
gedämpft, nach Belieben 1 Löffel mit Fleischextrakt gekräftigte Bouillon
zugegeben und das Hirn sofort auf eine heiße Platte angerichtet.

Schitsstcisch mit Kaliis. Mageres Schaffleisch wird geklopft und in
Vorlegstücke geschnitten, mit Salz und Pfeffer bestreut, in heißem Fett
gebraten und in eine tiefe Kasserole gelegt. Im zurückgebliebenen Fett
röstet man zwei Löffel Mehl und etwas Zwiebeln hellbraun, löscht mit
Fleischbrühe oder Wasser ab, rührt die Sauce glatt, gibt sie zu dem

Fleisch und kocht es eine halbe Stunde. Unterdessen schneidet man einen

mittelgroßen Kabiskopf fein, gibt die Hälfte davon über das Fleisch,
streut einige in Stengel geschnittene Carotten und einige Kartoffel-
scheibchen, Salz und Pfeffer darüber, gibt die andere Hälfte Kraut
nebst Zutaten darauf und schließt die Kasserole fest zu. Wenn nötig,
muß noch etwas Fleischbrühe zugegossen werden. Kochzeit nach Zugabe
des Krautes 1 — 1^4 Stunde.

Kàslh. Schönes, derbes Rindfleisch wird in große Würfel, Speck
in feine Scheiben geschnitten; man nimmt zwei Teile Fleisch und ein

Teil Speck. Dann läßt man 2V Gramm Butter zergehen, legt Rindfleisch

und Speck lagenweise in eine Kasserole und würzt es mit Pfeffer
und Salz. Man gießt fast gar nichts an und macht es ohne Umwenden
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jugebecft gar. gmifdjen bie Sagen fomrnt in ©cfyeibett gefd)nittene 3tfiebet.
SEBitt man gmifdjen bie Sagen and) nod) rotte Sartoffeln legen, fo gibt
man julep etmag Sdiel)lfd)mifse an bie ©auce, um fie nod) feimiger ju
machen.

*

Jliltntttt ftalltsfrtniiijel. ©ereitungg^eit fnap 3/i ©tunben. gür
fünf ißerfonen. ffittaten: 1 Kilo Kalbfleifd), ein guter Vs Siter faurer
9tat)m, 1 ©lag fRotmein, 15 ©ramm Siebigg gleifd)=@£traft, 125 ©ramm
©utter, 50 ©ramm ©alj, 20 ©ramm äReljl, fßafjrifafpecf, ißeterfilie unb

3miebel. ®a§ gleifd), am heften bom ©djtegel, mirb in fjanbgrofje unb

fingerbide ©djeiben gefdmitten, biefe toerben tüchtig gefloftft unb mit
©alj eingerieben. S" bie SDZitte jeber ©djeibe fommt eine @d)id)t ißa*
prifafftecf, etmag feingemiegte ißeterfilie unb ffmiebel. ®ann mirb bag

gleifd) aufgerollt unb mit gaben umroicfelt. $n einen Keffel fommen
125 ©ramm ©utter; matt läfjt fie beiff roerben, legt bie ©djnitsel neben*

einanber tinein unb brät fie etma Vi ©tunbe, big fie runbum bell*
braun finb. $ejjt ftreut man einen ©fjtöffet SKebl an bie ©utter, rüljrt
bieg glatt, fügt Vs Siter fauren Sîabrn unb Vi Siter SBaffer btugu uttb

läfft bag gleifd) hierin nod) Vi ©tunbe langfam bämpfen. $ule|t mirb
ein ©lag fRotmein Ijeifj gemadjt, mit 15 ©ramm Siebigg gleifd)»@jtraft
öermifdjt unb über bie ©djniftel gegoffen. 3ft bie ©auce p bid, fo

muff SBaffer hinzugefügt merben; fie mufj bann aber auf @alj abge*
fdjmecft merben. ©ci)mecft auggejeid)net.

*
^rflutbrnten. ©ereitunggjeit '/» ©tunbe. gür 5 ißerfonen. 3"=

traten: 1 fleiner Softf 2Beifjfol)l, 3 2Beifjbrôtd)en, 10 ©ramm Siebigg
gleifd) «©jtraft, 6—8 ©fftöffel feingemiegteg gleifd) ober Sßurftrefte,
1 flehte Stoiebel, ©djmeijerfäfe. SRan pufst unb fcljneibet einen fleinen
SBeifjfobl in 4 ®eile unb fod)t benfelben in ©aljmaffer gar. ®ag SSaffer
giefft man ab unb bringt eg mit 10 ©ramm Siebigg gleifd)=@r traft
nod)malg jum fod)en. SDann fdjneibet man brei ©kiprötdjen in feine
@d)eiben, giefft bag SSaffer fiebenb f^ei§ barüber, bod) nur fo Diel, bat
bie ©rötet)en einen fteifen ©rei geben. Unter biefen rütjrt man nun 6 big
8 ©fjlöffel feingemiegte gleifd)* ober SBurftrefte, eine geriebene fleine
gmiebel unb bett ebenfaflg feingemiegten SBeijjfoiyl, gibt alleg in eine

auggebutterte, mit Sßeiprotfrumtfien beftreute gorm unb baeft cg eine

talbe ©tunbe, Ejart gemorbenen, geriebenen ©djmeijerfäfe barüber ftreuenb
unb bie ©fteife mit ©alg= ober fßeüfartoffeln feröierenb.

*
flcifdjfnlat. fRefte bott ©raten, ©upenfleifd) u. f. ro. fdjneibet man

in feilte ©Reiben unb gibt einige Söffet feineg ©alatöl barüber, um bag

gleifd) jart unb gefd)meibig ju machen. SDann üermengt man mobl:

— 36 —

zugedeckt gar. Zwischen die Lagen kommt in Scheiben geschnittene Zwiebel.
Will man zwischen die Lagen auch noch rohe Kartoffeln legen, so gibt
man zuletzt etwas Mehlschwitze an die Sauce, um sie noch seimiger zu
machen.

-S5

Pikante Kalksschnihel. Bereitungszeit knapp s/4 Stunden. Für
fünf Personen. Zutaten: 1 Kilo Kalbfleisch, ein guter 0s Liter saurer

Rahm, 1 Glas Rotwein, 15 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt, 125 Gramm
Butter, 50 Gramm Salz, 20 Gramm Mehl, Paprikaspeck, Petersilie und

Zwiebel. Das Fleisch, am besten vom Schlegel, wird in handgroße und

fingerdicke Scheiben geschnitten, diese werden tüchtig geklopft und mit
Salz eingerieben. In die Mitte jeder Scheibe kommt eine Schicht
Paprikaspeck, etwas feingewiegte Petersilie und Zwiebel. Dann wird das

Fleisch aufgerollt und mit Faden umwickelt. In einen Kessel kommen

125 Gramm Butter; man läßt sie heiß werden, legt die Schnitzel
nebeneinander hinein und brät sie etwa 04 Stunde, bis sie rundum
hellbraun sind. Jetzt streut man einen Eßlöffel Mehl an die Butter, rührt
dies glatt, fügt 0s Liter sauren Rahm und 0r Liter Wasser hinzu und

läßt das Fleisch hierin noch 04 Stunde langsam dämpfen. Zuletzt wird
ein Glas Rotwein heiß gemacht, mit 15 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt
vermischt und über die Schnitzel gegossen. Ist die Sauce zu dick, so

muß Wasser hinzugefügt werden; sie muß dann aber auf Salz
abgeschmeckt werden. Schmeckt ausgezeichnet.

KrautdrattN. Bereitungszeit 0- Stunde. Für 5 Personen.
Zuthaten: 1 kleiner Kopf Weißkohl, 3 Weißbrötchen, 10 Gramm Liebigs
Fleisch-Extrakt, 6—3 Eßlöffel feingewiegtes Fleisch oder Wurstreste,
1 kleine Zwiebel, Schweizerkäse. Man putzt und schneidet einen kleinen

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 drei Weißbrötchen in feine
Scheiben, gießt das Wasser siedend tzeiß darüber, doch nur so viel, daß
die Brötchen einen steifen Brei geben. Unter diesen rührt man nun 6 bis
8 Eßlöffel feingewiegte Fleisch- oder Wurstreste, eine geriebene kleine

Zwiebel und den ebenfalls feingewiegten Weißkohl, gibt alles in eine

ausgebutterte, mit Weißbrotkrummen bestreute Form und backt cs eine

halbe Stunde, hart gewordenen, geriebenen Schweizerkäse darüber streuend
und die Speise mit Salz- oder Pellkartoffeln servierend.

Fleischsalat. Reste von Braten, Suppenfleisch u. s. w. schneidet man
in feine Scheiben und gibt einige Löffel feines Salatöl darüber, um das
Fleisch zart und geschmeidig zu machen. Dann vermengt man wohl:
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eine Keine, feingefdt)nittene gmiebet, Oet, ©ffig, Pfeffer, ©atj nad) Se=

lieben, ein rotje® ©igetb, einige ©fjtöffet fauren SRaljm, einen fyatben

®I)eetöffet aufgetöften gteifdjeytraft, bermifdjt ba® gteifd) gut bamit itnb
täfjt e® nod) einige $eit ftefjen bi® juin Stuftragen, ®ann wirb e® mit
@tüdd)en bon Ijartgefottenen ©iern berjieri. 17m biefen ©atat etroa®

fräftiger ju machen, nimmt man aud) einen Söffet ®afetfenf baju; bod)
mirb bann bie garte etma® trübe unb unanfeljnticf).

*
|rilt|C^Enrtofftllt. 5D?an fod)t bie nötigen Kartoffeln in ber @d)ate

meid), fd)ätt fie unb fdjneibet fie in ©djeiben. hierauf täfjt man 1 bi®

2 gnt au®gemäfferte unb entgrätete §äringe, bie fein jerfdjnitten ftnb,
mit etma® Sutter unb feingemiegten 3miebefn etma® bünften. ®ann
tt)ut man bie Kartoffetfcijeiben unb ba® nötige ©atj unb ißfeffer baju,
mengt Sitte® gut burdjeinanber unb röftet fo bie Kartoffeln. SRan

!ann fdjtiejjtid) bie mit Souitton gerührte SRitcf) jugiefjen unb ba® ©anje
nod) einmal aufjieljen taffen.

*
ffeiö^llflnuf. fOîan täfjt ein tjatbe® fßfunb 9îei® fünf XRinuten in

focf)enbem SBaffer aitffod)en, fdjüttet ifjit auf ein ©ieb unb überffiütt
it)n mit fattem SBaffer. hierauf täfjt man itjn in einen ®of>f mit anbert«
fyatb Siter SDiitd), 62 ©ramm Sutler, ein mettig ©atj, 125 ©ramm
3uder eine ©tunbe jugebecft langfam bämfofen, fo baff alle SRitd) ein«

gejogen ift. 37ad) bem Slbtüfjten gibt man einen Söffet Stpfetfinen«,
Sanitte« ober ©itronenjuder hinein, ober ein ©ta® Sîunt, ©tjerrt) ober
SRabeira mit 12 ©igetb unb Xoclert bann ba® ju feftem ©ctjnee ge«

fd)tagene SBeifje ber ©ier baruntef unb bädt ben Stuftauf brei Siertet«
ftunben lang.

*

Irtlilitttijnt. 3mei Staffen fein geriebene® Srot ober 3miebad,
1 Siter SRitdj, 125 ©ramm 3uder, ein menig Sutter, ba® ©etbe boit
4 ©iern unb bie abgeriebene fRinbe einer ©itrone mifdje man gut unter«
einanber, bringe bie Sßaffe iit eine mit Sutter befirict)ene Kudjenform,
unb bade fie im Öfen gut burd), bod) nid)t ju ftarf. SttSbann ftreidjt
man eine Sage Konfitüre baraitf unb juoberft ben ©ierfd)nee, mit etma®

ffucfer bermifd)t, unb ben ©aft einer ©itrone, bringt ben Kudjen nod)«
mat® in ben Öfen unb bacft itjn, bi® er braun ift.

*
Jlolcntafiljnittcn ober JJtnmnüp nie Beigabe jum |irnte«. Su

einem tjoljen Sofif täfjt mau 1 Siter SBaffer tod)enb merben, firent einen

©fjtöffet ©atj barein unb fdjüttet 'h Siter fßoteutametjt ober ©rie®

Ijitiju, loobei nur ganj menig gerütjrt mirb. ®atin fliegt man mit bem

Kod)töffet ein Sod) in bie SRitte be® älteste® ober ein Kreuj, bamit ber
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eine kleine, feingeschnittene Zwiebel, Oel, Essig, Pfeffer, Salz nach
Belieben, ein rohes Eigelb, einige Eßlöffel sauren Rahm, einen halben
Theelöffel aufgelösten Fleischextrakt, vermischt das Fleisch gut damit und
läßt es noch einige Zeit stehen bis zum Auftragen, Dann wird es mit
Stückchen von hartgesottenen Eiern verziert. Um diesen Salat etwas
kräftiger zu machen, nimmt man auch einen Löffel Tafelsenf dazu; doch

wird dann die Farbe etwas trübe und unansehnlich.

Nnnzcß-Kllrtoffelll. Man kocht die nötigen Kartoffeln in der Schale
weich, schält sie und schneidet sie in Scheiben. Hierauf läßt man 1 bis
2 gut ausgewässerte und entgrätete Häringe, die fein zerschnitten sind,

mit etwas Butter und feingewiegten Zwiebeln etwas dünsten. Dann
thut man die Kartoffelscheiben und das nötige Salz und Pfeffer dazu,
mengt Alles gut durcheinander und röstet so die Kartoffeln. Man
kann schließlich die mit Bouillon gerührte Milch zugießen und das Ganze
noch einmal aufziehen lassen.

Reis-Allsllttlf. Man läßt ein halbes Pfund Reis fünf Minuten in
kochendem Wasser aufkochen, schüttet ihn auf ein Sieb und überspült
ihn mit kaltem Wasser. Hierauf läßt man ihn in einen Topf mit anderthalb

Liter Milch, 62 Gramm Butter, ein wenig Salz, 125 Gramm
Zucker eine Stunde zugedeckt langsam dämpfen, so daß alle Milch
eingezogen ist. Nach dem Abkühlen gibt man einen Löffel Apfelsinen-,
Vanille- oder Citronenzucker hinein, oder ein Glas Rum, Sherry oder
Madeira mit 12 Eigelb und lockert dann das zu festem Schnee
geschlagene Weiße der Eier darunter und bäckt den Auflauf drei Viertelstunden

lang.

SrstlUlchkl!. Zwei Tassen fein geriebenes Brot oder Zwieback,
1 Liter Milch, !25 Gramm Zucker, ein wenig Butter, das Gelbe von
4 Eiern und die abgeriebene Rinde einer Citrone mische man gut
untereinander, bringe die Masse in eine mit Butter bestrichene Kuchenform,
und backe sie im Öfen gut durch, doch nicht zu stark. Alsdann streicht
man eine Lage Konfitüre darauf und zuoberst den Eierschnee, mit etwas
Zucker vermischt, und den Saft einer Citrone, bringt den Kuchen
nochmals in den Ofen und backt ihn, bis er braun ist.

Kolciltaschnitten oder Mnmnligu als Kcigubc zum Krate». In
einem hohen Topf läßt man 1 Liter Wasser kochend werden, streut einen

Eßlöffel Salz darein und schüttet >/- Liter Polentamehl oder Gries
hinzu, wobei nur ganz wenig gerührt wird. Dann sticht man mit dem

Kochlöffel ein Loch in die Mitte des Mehles oder ein Kreuz, damit der
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Sßafferbampf bie fßolenta gleidjntäfiig burdjgieljt, ltnb tä^t fie 15 SOti»

nuten loctjen, bod) ntd)t über offenem geuer, ba bie ißolenta leicht an»
brennt. ®er ®opf muff babei offen bleiben. Slad) biefer Bed berrüfjrt
man mit ber ®ranct)iergabet bie fßolenta gut, bedt fie gu unb täfst fie
eine meitere ©iertelftunbe abbünften. ®ann ^ebt man bie SRaffe auf
ein feucfyteâ ©rett, formt fie rafd) gu einem biden Steden, fdjneibet ba=

bon mit feinem ©inbfaben ober ®rat)t Heine, fingerbide Schnitte, legt
fie auf eine tjeifje (Sdjüffel, firent barüber geriebenen ifSarntefan unb

begießt fie nod) mit Ifeiffer ©utter, ober man gibt in eine gut mit
©utter auSgeftridjene ©ratpfanne eine Sage fßolenta, firent femgefrtjnit*
tenen <Sd)aflüfe barüber, wieber eine ©djidjt ißolenta u. f. f., big bie

Pfanne boïï ift, bann giefft man Warme ©utter barüber unb bücft fie
15—20 Sfinuten im fRoljr. ®ann wirb bie fßolenta geftürgt, aber»

mais mit ®äfe beftreut unb unter beut Slawen SJÎamaïiga gum ©raten
ferbiert.

*
Snniltortc. !gn 400 ©ramm lcid)ter ©utter riifjrt matt abwedjg»

luttggweife bier ©gelb, bier ©er, 400 ©rantrn geflogenen 3uc^er unt>

400 ©ramm SJtel)!; nad)bem bieg gefdjet)eii ift, rüljrt matt bie iDfaffe
nod) eine ©iertelftunbe lang. ®ag Sucljenbled) beftreut man mit (Semmel»

meijl, füllt eg mit ber SRaffe auf, firent auf bie Dberflädje, mit grob
geflogenem Buder bermengt, gefdjnittene SHanbeln unb bädt fie in
frifdjer §i|e.

*

|lmcrihnttifri)C Horte. 60 ©ramm ©utter werben fepaumig gerührt,
bann ïommen bier ©igelb ttnb 125 ©ramnt Buder bagu unb wirb biefeg

tüchtig gufammeugerûïjrt big eg bid ift. hierauf löft man fünf ©ramm
böf>peltoI)lenfaureg Slatron mit gWet ®egiliter SRild) auf unb tfyut'g gum
©origen, fowie 250 ©ramm 5Dtet)l. Schließlich lommt nod) ber ©ifepnee
unb 10 ©ramnt Steinfteinfäure bagu. Stieg wirb in bie mit ©utter
beflridjene gfortn gefüllt unb eine <Shtnbe gebaden. SOlan latin bie
®orte mit Btwrnet, Zitronen ober SRanbeln würgen.

*

flortugiefer Jhtit&ing. ipiegu braucht man 375 ©ramm alteg Steiß»
brot, 100 ©ramm ©utter, 5 ©er, 60 ©ramm Bader, bag ©elbe einer
©trpne, 60 ©rattttn auggelernte Steinbeeren unb ebenfo biet Stofinen,.
Va ©lag Slum. ®ag ©rot wirb abgefd)ält unb in iHilct) eingeweicht,
auggebrüdt ttnb mit ber ©utter auf bent geuer gebämpft; ber Buder,
bie Steinbeeren, Slofinett, ber Slum, bag ©elbe ber ©itrone unb bag

©igelb Barunter gerührt, ber <Sd)nee bott 5 ©iweiß barunter gemifd)t
unb itt ber auggeftridjenen fßubbingform 1 Stunbe lang gelocht.
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Wasserdampf die Polenta gleichmäßig durchzieht, und läßt sie 15
Minuten kochen, doch nicht über offenem Feuer, da die Polenta leicht
anbrennt. Der Topf muß dabei offen bleiben. Nach dieser Zeit verrührt
man mit der Tranchiergabel die Polenta gut, deckt sie zu und läßt sie

eine weitere Viertelstunde abdünsten. Dann hebt man die Masse auf
ein feuchtes Brett, formt sie rasch zu einem dicken Wecken, schneidet
davon mit feinem Bindfaden oder Draht kleine, fingerdicke Schnitte, legt
sie auf eine heiße Schüssel, streut darüber geriebenen Parmesan und

begießt sie noch mit heißer Butter, oder man gibt in eine gut mit
Butter ausgestrichene Bratpfanne eine Lage Polenta, streut feingeschnittenen

Schafkäse darüber, wieder eine Schicht Polenta u. s. f., bis die

Pfanne voll ist, dann gießt man warme Butter darüber und bäckt sie

15—20 Minuten im Rohr. Dann wird die Polenta gestürzt, abermals

mit Käse bestreut und unter dem Namen Mamaliga zum Braten
serviert.

-X-

Slttldtorte. In 400 Gramm leichter Butter rührt man
abwechslungsweise vier Eigelb, vier Eier, 400 Gramm gestoßenen Zucker und
400 Gramm Mehl; nachdem dies geschehen ist, rührt man die Masse
noch eine Viertelstunde lang. Das Kuchenblech bestreut man mit Semmelmehl,

füllt es mit der Masse auf, streut auf die Oberfläche, mit grob
gestoßenem Zucker vermengt, geschnittene Mandeln und bäckt sie in
frischer Hitze.

Amerikllnislht Torte. 60 Gramm Butter werden schaumig gerührt,
dann kommen vier Eigelb und 125 Gramm Zucker dazu und wird dieses

tüchtig zusammengerührt bis es dick ist. Hierauf löst man fünf Gramm
doppelkohlensaures Natron mit zwei Deziliter Milch auf und thut's zum
Vorigen, sowie 250 Gramm Mehl. Schließlich kommt noch der Eischnee
und 10 Gramm Weinsteinsäure dazu. Alles wird in die mit Butter
bestrichene Form gefüllt und eine Stunde gebacken. Man kann die

Torte mit Zimmet, Zitronen oder Mandeln würzen.

Portugieser Pudding. Hiezu braucht man 375 Gramm altes Weißbrot,

1Ó0 Gramm Butter, 5 Eier, 60 Gramm Zucker, das Gelbe einer
Citrone, 60 Gramm ausgekernte Weinbeeren und ebenso viel Rosinen,.

Glas Rum. Das Brot wird abgeschält und in Milch eingeweicht,
ausgedrückt und mit der Butter auf dem Feuer gedämpft; der Zucker,
die Weinbeeren, Rosinen, der Rum, das Gelbe der Citrone und das
Eigelb darunter gerührt, der Schnee von 5 Eiweiß darunter gemischt
und in der ausgestrichenen Puddingform 1 Stunde lang gekocht.
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Sdjnmrjlirotpiilliltg. 130 ©ramm Sutter merben flaumig gerührt
unb mit 130 ©ramm gertebenen SRanbetn, 130 ©ramm Surfer, 1 $hee-
löffei ©itronenguder, ettôaê Siutumi/ 16 ©ramm ißomerangenfchale,
©itronat unb 8 ©igetb gut berrüf)rt. ®ie gu @d)nee gefdjlagenen ©i=

meifj, 130 ©ramm groffe unb Heine fRofinen unb 100 ©rantut ge=

riebeneë ©djmargbrot merben unter bie fOîaffe gemifd)t, bie bann in
einer mit Sutter beftridjenen gorrn 2 ©tunben lang gelocht mirb.

*
®rnugeltriittl)Clt. 4 gange ©ier nebft 4 ©igelb merben mit 500

©ramm Surfer gerührt, 125 ©ramm Drangenfdjalen, 125 ©ramm ©i* "
tronat unb 560 ©ramm SKeljl auf bem Sarfbrett gufantmengefcbafft,
aulgemellt unb beliebig ausgeflogen ober gefdjnitten, mit ©i beftridjen,
auf einem mit Sutter beftridjenen Siedle gelb gebarfen unb auf ber
©erhielte angerid^tet.

*
SjUUtifdjeo £îrot. 3)1an fd)neibet bon länglichen ©emmein rneffer*

rürfenbirfe Schnitten, beftreidjt fie mit eingelochten Johannisbeeren, meicljt
fie ein menig in gegurfertem fRotmein ein, madjt bon ütotmein, 33îef)l,

Surfer unb Sonntet einen bünnen ®eig, feijrt bie ©d)nitten barin um,
barft biefelben in @cf)malg, beftreut fie fogleicf} ftarf mit feinem Surfen
unb bräunt ober glafiert fie mit einer heijfen ©cbaufel ober im heilen Ofen.

*
©rnngtnkonfititrt. ®ie Drangen merben gut abgerieben. Oben

unb unten hebt man bon ber ©cijale einen orbenftid)en ®erfel meg
unb fdjneibet bann bie grücl)te in Heine ©ctjeiben ober ©chtti^li. ®iefe
merben nun gemogen unb in einer fßfanne gefocht, bis gum 3Beid)=
merben ber @ci)nle, bann fügt man ebenfo biel Suder mie $rürf)te Ijingu
unb läfft baê ©ange nod) Vi ©tunbe lochen. ®ie Konfitüre fdjmecft
etmaS bitter, finbet aber eben beêhatb biel Slnflang. ®ie Kerne muffen
forgfältig entfernt merben.

-X-

fmueitîillltg UOtt ©rn«0eufrtjttlein ®ie ©rfjale ber Drange mirb nur
bon menigett ^auëfrauen beachtet, unb boct) lann fie fo bielfeitig unb

ftraltifd) bermenbet merben. ©etrorfnet (äfft fie fid) al§ Sufat) fur ber*
fdjiebene füffe Dbftfpeifen gut berroenben, ba bie @d)ale ben betreffen*
ben ©Reifen einen angenehmen Infanten ©efcljmarf gibt. ®ünn gefd)ä£t

(ohne meifje ipaut) trorfnet man fie in mäßiger Dfenmärme unb be*

roai)ri fie in berfd)lieffbaren ©läfern ober Süd)fen auf. Drangen*
fcl)alen*@ffeng. fblan füllt bie redjt fein abgefd)älte unb in Heine

@tücld)en gefdjnittene @d)ale in eine bunlle Siterflafdje, giefst üom beften

SBeineffig, roelcher borl)er in einem irbenen ®of>f abgelocht mürbe unb
mieber erfaltet ift, barauf, lorlt bie Slafdje feft gu unb läfst fie an einem
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SchmrzbrotpllddlNg. 130 Gramm Butter werden schaumig gerührt
und mit 130 Gramm geriebenen Mandeln, 130 Gramm Zucker, 1 Theelöffel

Citronenzucker, etàs Zimmet, 16 Gramm Pomeranzenschale,
Citronat und 8 Eigelb gut verrührt. Die zu Schnee geschlagenen
Eiweiß, 130 Gramm große und kleine Rosinen und 100 Gramm
geriebenes Schwarzbrot werden unter die Masse gemischt, die dann in
einer mit Butter bestrichenen Form 2 Stunden lang gekocht wird,

VraiigäötllM. 4 ganze Eier nebst 4 Eigelb werden mit 500
Gramm Zucker gerührt, 125 Gramm Orangenschalen, 125 Gramm Ci- "
tronat und 560 Gramm Mehl auf dem Backbrett zusammengeschafft,

ausgewellt und beliebig ausgestochen oder geschnitten, mit Ei bestrichen,

auf einem mit Butter bestrichenen Bleche gelb gebacken und auf der
Serviette angerichtet.

SMUlschkS Krot. Man schneidet von länglichen Semmeln
messerrückendicke Schnitten, bestreicht sie mit eingekochten Johannisbeeren, weicht
sie ein wenig in gezuckertem Rotwein ein, macht von Rotwein, Mehl,
Zucker und Zimmet einen dünnen Teig, kehrt die Schnitten darin um,
backt dieselben in Schmalz, bestreut sie sogleich stark mit feinem Zucker
und bräunt oder glasiert sie mit einer heißen Schaufel oder im heißen Ofen.

Orangrnkonßtüre. Die Orangen werden gut abgerieben. Oben
und unten hebt man von der Schale einen ordentlichen Deckel weg
und schneidet dann die Früchte in kleine Scheiben oder Schnitzln Diese
werden nun gewogen und in einer Pfanne gekocht, bis zum
Weichwerden der Schale, dann fügt man ebenso viel Zucker wie Früchte hinzu
und läßt das Ganze noch '/« Stunde kochen. Die Konfitüre schmeckt

etwas bitter, findet aber eben deshalb viel Anklang. Die Kerne müssen

sorgfältig entfernt werden.

Nkttveildllllg von Orangenschale». Die Schale der Orange wird nur
von wenigen Hausfrauen beachtet, und doch kann sie so vielseitig und

praktisch verwendet werden. Getrocknet läßt sie sich als Zusatz für
verschiedene süße Obstspeisen gut verwenden, da die Schale den betreffenden

Speisen einen angenehmen pikanten Geschmack gibt. Dünn geschält

(ohne Weiße Haut) trocknet man sie in mäßiger Ofenwärme und
bewahrt sie in verschließbaren Gläsern oder Büchsen auf.
Orangenschalen-Essenz. Man füllt die recht fein abgeschälte und in kleine

Stückchen geschnittene Schale in eine dunkle Literflasche, gießt vom besten

Weinessig, welcher vorher in einem irdenen Topf abgekocht wurde und
wieder erkaltet ist, darauf, korkt die Flasche fest zu und läßt sie an einem
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füllen Drt 4—6 5Bocl)en ftetjen. Sttlbann gießt man bie gtüffigfeit bui'd)
ein fDtutt=Säppd)en in eine fflafdje. ©eint ©ebraud) gießt man bon biefer
©ffeng nad) ©efdjntad in ein ©tag SBaffer, fügt eftoag-Buder ßiixgu
unb ßat ein borgüg(id) erfrifcßenbeS unb gefunbeg ©ommergetränf. ©8
fotXte feine ipaugfrait berfaumen, fid) bei B^ten biefe faft foftenlofe
©ffenj p bereiten. Stuf 1 Siter CSffig rechnet man 4—6 0rangenfd)alen.
Drangenf dp ten fanbiert. Sîadjbem bie in beliebige ©tütte ge=

fdpiittenen bieten ©cpalen in SSaffer meid) gefodjt finb, legt man fie in
falteg Stöaffer unb naeß einigen ©tunben pm Slbtropfen auf einen Surdp
fdjlag, fodjt fie barnad) in bietftüffigem Butler, big fie burdßidjiig finb
unb ber Butter anfängt, trotten p werben, tegt fie auf eine größere
mit Butter leidjt beftreute ©d)tiffet unb läßt fie böltig trotten werben.
Siefe fanbierten ©djaten fdjmetlen red)t gut, auet) fann man fie pm
©arnieren berfeßieberter ©peifen betmenben. Soitfeft bon Dvangein
fdjaten bereitet man fotgenbermafjen: SJtan übergießt bie bon ber

toeißen ßaut befreiten ©cpalen mäl)renb mehrerer Sage mit frifdjem,
öfter erneutem SBaffer, foeßt fie am britten ober bierten Sag mit SBaffer
feßr Weich, briidt fie feft aug unb wiegt fie fo fein wie möglid). !yn=

jmifdjett fod)t man guten t)arten Buder int gleidjen ®ewid)t wie bie

©djaten big pnt gabenjietjen, fügt bie feingewiegten ©ctjaten ßtngit
unb faßt beibeS nod) einmal auffodjen. Satin beftreut man ein ©rett
mit feinem ©taubpcfer, formt auf biefent je einen falben Stjeeloffel
bon ber iöfaffe p fteiiten Sugetn, bie man etwag ptattbrücft unb auf
ein mit Buder beftreuteë jweited ©rett legt, auf beut man fie böltig
trodnen. läßt. Siefeg Sonfeït l)ält fid), trotten aufbewahrt, biete SKouate.

*
Per feilte |)ell= llllb lüollenfniijeu oljne Soften unb fidjer gegen

fOcotten fd)üt>en Witt, ber mug bei Betten bantit beginnen, e()e bie erften
Stottert fliegen, b. I). fd)ott Stnfang SJtai, — bie ißetjmareit finb ja tneift
fchon früher abtömmlid). Sag einzige gang fidjere SJfittet ift, bie ©adjen
fo eingußüKXen, bag bie STiotte nid)t bagtt gelangen fantt, um ihre ©ier
hineingulegen. Sie ftarfried)enben 3Jtittel feßüßen biê 5U einem gemiffett
©rab bie SJlöbet unb Seppidje, bie man nid)t bötlig abfcßliegett fann.
Steiber aber finb p bermatjren; fie muffen tücßtig auggeftopft, bie

©djrättfe unb Sommoben gut auggewafd)ett werben. Sange ©läutet jc.
nähen wir in Seintüd)er ein, bie wir oben pbinbett, fo bag nur ber

Stufhänger ßeranSfießt. guir leid)tere @ad)ett nähen wir ©ade put
Bufammengiehen aug billigftem ©aumwotltud), ben SKüff unb bie ißetj^
fappe mitteilt wir itt fefteg ©eibenpapier, elfe wir fie in it)re ©d)ad)te(tt
ftetfen. Samt hüben wir 3(u§fid)t, im ßerbft ein freubigeâ StBieberfeßen

mit iljnen 511 feiern.

ïtteôattioît unb Verlag : §vau l i f e .iponeggev in «t. (Valien.
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kühlen Ort 4—6 Wvchen stehen. Alsdann gießt man die Flüssigkeit durch
ein Mull-Läppchen in eine Flasche. Beim Gebrauch gießt man von dieser

Essenz nach Geschmack in ein Glas Wasser, fügi etwas Zucker hinzu
und hat ein vorzüglich erfrischendes und gesundes Sommergetränk. Es
sollte keine Hausfrau versäumen, sich bei Zeiten diese fast kostenlose

Essenz zu bereiten. Auf 1 Liter Essig rechnet man 4—6 Orangenschalen.

Orangenschalen kandiert. Nachdem die in beliebige Stücke

geschnittenen dicken Schalen in Wasser weich gekocht sind, legt man sie in
kaltes Wasser und nach einigen Stunden zum Abtropfen auf einen Durchschlag,

kocht sie darnach in dickflüssigem Zucker, bis sie durchsichtig sind
und der Zucker anfängt, trocken zu werden, legt sie auf eine größere
mit Zucker leicht bestreute Schüssel und läßt sie völlig trocken werden.
Diese kandierten Schalen schmecken recht gut, auch kann man sie zum
Garnieren verschiedener Speisen verwenden. Konfekt vo n O r a n gelisch

allen bereitet man folgendermaßen: Man übergießt die von der

weißen Haut befreiten Schalen während mehrerer Tage mit frischem,
öfter erneutem Wasser, kocht fie am dritten oder vierten Tag mit Wasser
sehr weich, drückt sie fest aus und wiegt sie so fein wie möglich.
Inzwischen kocht man guten harten Zucker im gleichen Gewicht wie die

Schalen bis zum Fadenziehen, fugt die feingemiegtcn Schalen hinzu
und läßt beides noch einmal aufkochen. Dann bestreut man ein Brett
mit feinem Staubzucker, forint auf diesem je einen halben Theelöffel
von der Bkasse zu kleinen Kugeln, die man etwas plattdrückt und auf
ein mit Zucker bestreutes zweites Brett legt, auf dem man sie völlig
trocknen läßt. Dieses Konfekt hält sich, trocken aufbewahrt, viele Monate.

Wer seine Pelz- und Wollenslchcn ohne Kosten und sicher gegen
Motten schützen will, der muß bei Zeiten damit beginnen, ehe die ersten
Motten fliegen, d. h. schon Anfang Mai, — die Pelzwaren sind ja meist

schon früher abkömmlich. Das einzige ganz sichere Mittel ist, die Sachen
so einzuhüllen, daß die Motte nicht dazu gelangen kann, um ihre Eier
hineinzulegen. Die starkriechenden Mittel schützen bis zu einem gewissen
Grad die Möbel und Teppiche, die man nicht völlig abschließen kann.

Kleider aber sind zu verwahren; sie müssen tüchtig ausgeklopft, die

Schränke und Kommoden gut ausgewaschen werden. Lange Mäntel ec.

nähen wir in Leintücher ein, die wir oben zubinden, so daß nur der

Aufhänger heraussieht. Für leichtere Sachen nähen wir Säcke zum
Zusammenziehen aus billigstem Baumwolltuch, den Muff und die
Pelzkappe wickeln mir in festes Seidenpapier, ehe wir sie in ihre Schachteln
stecken. Dann haben wir Aussicht, im Herbst ein freudiges Wiedersehen
mit ihnen zu feiern.

Redaktion und '-Uerlag: Fran Elise H o ne g g er iu St. Gallen.


	Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der Schweizer Frauen-Zeitung

