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giiusiuirtlipjjaftlidje iratisbetlUßE der gdjuieijEt frara-leitimfl.

(Srfdjeint am ersten Sonntag jebett 37îonat§.

St. ©alten fRr. 6. 3unt f903

§of. ^grift's ^par^odjfopf.
ie ©aS= unb ^Setrot Neuerung geminnt immer mehr an ?tuS*

breitung unb baburd) mirb ber ©inn für ©parfamfeit unb 33e=

quemlid)feit in ber Süd)e immer metjr betätigt unb entmicfett. SDenn

fo grojj bie 2Xnne^mtidj£eiten aud) finb, meiere baS Socken auf einer
moberneu @aS= ober ißetrot=5Kafd)ine bietet, fo bringt ein Verfud) bem

Unerfahrenen bod) batb genug bie ©rfaprung bei, bafs rid)tigeS Ve*
rechnen unb UugeS ©inteiïen bap gehöre, um ber 3tnneljmtid)!eit aud)
bie 3toecfmäfiigMt bom öfonomifd)en ©tanbpunït auS, beizufügen. SBaS

bei ben @aS= unb fßetroßSochapparaten bon ber red)nenben ipauSfraü
at? mirftid)er SJîauget empfunben mürbe, baS ift ber Umftanb, bafj
beim Suchen ber ©Reifen nicht gugïeid) aud) SSaffer heiff gemacht mer»
ben tonnte pm ©ebraud) beim Sod)en unb pm ülufmafcpen beS ®e*
fcpirrS nach bem ©ffen. ®aS nadjirägtid) feparate SSärmen beS SßafferS
berteuerte bei ben pope" greifen bie ©aSredpung fo erhebtid), baf,
aßen fonftigen 2tnnel)intid)feiten pm Stroh, bom Soeben mit @aS ab*
gefepen merben muffte. ©in transportables SSafferfdjiff, in meinem
auf bem fetben ©aSfeuer, auf bem eine ©peife Eocpt, aud) SSaffer peiff
mirb, fanb fofort groffe Verbreitung, benit menn aud) nid)t ber ganje
Vebarf an SSaffer auf biefe SBeife peiff gemacht merben fanit, fo ift
baburd) bod) eine fdjöne ©rfparniS erjiett. 9<îun mirb neuertid) ein

@partod)topf (©pftent „©igrift") in ben §anbet gebracht, ber eine
meitere mefentüdje ©rfparniS in ber @aS* unb fßetroßSücpe bebeutet,
inbem er ebenfalls atS SSafferfcpiff bient, in meld)em baS SSaffer auf
einem ©aSfeuer p gteidjer 3eit mit ben im Socpen ftepenben ©peifen
heifj mirb. 3ft baS erftgenannte SSafferfdjiff ein Unterfah für bie Sod)*
gefäfje, fo ift ber @par=Sod)topf ©igrift ein Sluffap auf baS ©efäjj, in
metepem baS ©ffen geEocpt mirb, fo baff, mo bie beibeit genannten $p*
paraten im ©ebraud) finb, baS Socpgefäff fid) inmitten jmeier SSaffer*
fdjiffe befinbet, meld) beibe lefsteren pfammen bann fontinuiertid) ein

MusimtWMW Gratisbeilllge der Schweizer Frauen-Zeitung.

Erscheint am ersten Tonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. k. Juni syoZ

Zss. Sigrist's Spar-Kochtopf.
ie Gas- und Petrol-Feuerung gewinnt immer mehr an

Ausbreitung und dadurch wird der Sinn für Sparsamkeit und
Bequemlichkeit in der Küche immer mehr betätigt und entwickelt. Denn
so groß die Annehmlichkeiten auch sind, welche das Kochen auf einer
modernen Gas- oder Petrol-Maschine bietet, so bringt ein Versuch dem

Unerfahrenen doch bald genug die Erfahrung bei, daß richtiges
Berechnen und kluges Einteilen dazu gehöre, um der Annehmlichkeit auch
die Zweckmäßigkeit vom ökonomischen Standpunkt aus, beizufügen. Was
bei den Gas- und Petrol-Kochapparaten von der rechnenden Hausfrau
als wirklicher Mangel empfunden wurde, das ist der Umstand, daß
beim Kochen der Speisen nicht zugleich auch Wasser heiß gemacht werden

konnte zum Gebrauch beim Kochen und zum Aufwaschen des

Geschirrs nach dem Essen. Das nachträglich separate Wärmen des Wassers
verteuerte bei den hohen Preisen die Gasrechnung so erheblich, daß,
allen sonstigen Annehmlichkeiten zum Trotz, vom Kochen mit Gas
abgesehen werden mußte. Ei» transportables Wasserschisf, in welchem
auf dem selben Gasfeuer, auf dem eine Speise kocht, auch Wasser heiß
wird, fand sofort große Verbreitung, denn wenn auch nicht der ganze
Bedarf an Wasser auf diese Weise heiß gemacht werden kann, so ist

dadurch doch eine schöne Ersparnis erzielt. Nun wird neuerlich ein

Sparkochtopf (System „Sigrist") in den Handel gebracht, der eine
weitere wesentliche Ersparnis in der Gas- und Petrol-Küche bedeutet,
indem er ebenfalls als Wasserschiff dient, in welchem das Wasser auf
einem Gasfeuer zu gleicher Zeit mit den im Kochen stehenden Speisen
heiß wird. Ist das erstgenannte Wasserschiff ein Untersatz für die
Kochgefäße, so ist der Spar-Kochtopf Sigrist ein Aufsatz auf das Gefäß, in
welchem das Essen gekocht wird, so daß, wo die beiden genannten
Apparaten im Gebrauch sind, das Kochgefäß sich inmitten zweier Wasserschiffe

befindet, welch beide letzteren zusammen dann kontinuierlich ein
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fdjÖneS Ûuantum IjeifjeS SÖaffer tiefern. ®aS ift ober nicpt alte?, forts

bern ©igrift'S- ©parïodjtopf bient nid)t nur atS SSafferfdjiff, fonbertt
er ift je nach Sebarf aud) ein fefjr guter Sod) topf, in »etcpem biberfe
©peifen atS ©emüfe, Kartoffeln, 0bft, 9îeiS unb bergt, ohne 3öaffer=
Jufajs int SDampf getodjt »erben tönnen. S8o in biefer SBeife auf ein

nnb bemfetben @aS ober ißetrotfeuer gitr fetben Seit ©uppe, gteifd)
mit eingelegten ©emüfen unb Öbft gefücpt unb gugteicl) SBaffer ^ei§
gemalt »erben tann, ba ift ber pobe ©aêpreiS reic^ïidj fompenfiert
unb baê Kochen »it bem an unb für fid) bittigeren tßetrot »irb nad)
ben Soften um bie tpätfte rebu^iert. 2)er ©par Sodjtopf ift übrigens
nict)t btofj auf ©aSs unb ißetrotfeuer ju ber»enben, fonbern er ift atS

Sluffap s £opf auf alte unb jebe 2trt bon gerben ju ber»enben; er ift
in Serbinbung mit bem Stuftage=tRing, ber in berfcpiebenen ©röfien bor*
panben ift, ein eigentliches ttniberfatftüd, baS auf jeber Neuerung unb
auf jebem Sodjtopf ju bermenben ift. ®er ©parsSocptopf fetbft ift
ebenfalls in berfdjiebenen ©rôfjen (bis ju 6 öiter Snpatt faffenb) bor*
rätig unb bie Soften, bie bafftr auSgetegt »erben — bon gr. 5.50 big

gr. 8, finb burd) Seit» unb Srennmateriat GerfparniS in turner Seit
»ieber eingebracht.

"güegepfe.
<£rproßt uiti) gut ßef tut Seit.

Sûuerflmyffr=Snpt. ©iitige ipänbe boll ©anerampfer »erben
fauber ge»afd)eit, tängtid) fein gefd)uitten, mit etmaS Sutter geöämpft
unb mit fräftiger gteifd)brül)e aufgefüllt, '/< ©tunbe getodjt, mit bier
©igetb, et»aS Sutter unb einer Saffeetaffe boll faurem fRapm tegiert
unb, nacpbem fie gehörig gefatjen unb mit iütuSfatnufi berfepen, über
geröftete Srottruften angerüstet.

*
tartojftlfnpe. iütan täfjt Sutter peifi »erben, bämpft barin eine

feingefSnittene Stiebet, gibt gefodjte, geriebene Kartoffeln hinein, rüljrt
gleifdjbrülje baju unb töfjt fie einige Seit ïocljeit ; beim 2tnvici)ten gibt
man geröftete ©ernrnetmürfet bajrx.

*
|lei®fd)leim=$ttjl}je. 500 ©ramm ifteiS »erben unbtand)iert mit

3 Siter gteifSbrüpe aufgefegt, fepr meid) getocpt, bann burcp ein feines
©ieb getrieben unb tüchtig fämig geïodjt, bie. ©uppe tegiert unb mit
geröfteten SrotcroutonS ferbiert.

*
Suppe t)oll jungen ientiifcn. iütan taffe tütet)! in einem ©tücf

Sutter anjiepen, gebe fobiet SBaffer, atS man ©uppe ju haben »ünfctjt.
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schönes Quantum heißes Wasser liefern. Das ist aber nicht alles,
sondern Sigrist's Sparkochtopf dient nicht nur als Wasserschiff, sondern

er ist je nach Bedarf auch ein sehr guter Kochtopf, in welchem diverse
Speisen als Gemüse, Kartoffeln, Obst, Reis und dergl. ohne Wasserzusatz

im Dampf gekocht werden können. Wo in dieser Weise auf ein

und demselben Gas- oder Petrolfeuer zur selben Zeit Suppe, Fleisch
mit eingelegten Gemüsen und Übst gekocht und zugleich Wasser heiß

gemacht werden kann, da ist der hohe Gaspreis reichlich kompensiert
und das Kochen mit dem an und für sich billigeren Petrol wird nach
den Kosten um die Hälfte reduziert. Der Spar-Kochtopf ist übrigens
nicht bloß auf Gas- und Petrolfeuer zu verwenden, sondern er ist als
Aufsatz-Topf auf alle und jede Art von Herden zu verwenden; er ist

in Verbindung mit dem Auflage-Ring, der in verschiedenen Größen
vorhanden ist, ein eigentliches Universalstück, das auf jeder Feuerung und
auf jedem Kochtopf zu verwenden ist. Der Spar-Kochtopf selbst ist
ebenfalls in verschiedenen Größen (bis zu 6 Liter Inhalt fassend)

vorrätig und die Kosten, die dafür ausgelegt werden — von Fr. 5.5V bis
Fr. 8, sind durch Zeit- und Brennmaterial-Ersparnis in kurzer Zeit
wieder eingebracht.

Wezepte.
Geprobt und gut befunden.

Sauerampfer-Snppc. Einige Hände voll Sauerampfer werden
sauber gewaschen, länglich fein geschnitten, mit etwas Butter gedämpft
und mit kräftiger Fleischbrühe ausgefüllt, >/« Stunde gekocht, mit vier
Eigelb, etwas Butter und einer Kaffeetasse voll saurem Rahm legiert
und, nachdem sie gehörig gesalzen und mit Muskatnuß versehen, über
geröstete Brotkrusten angerichtet.

»

Kartosfelsnppe. Man läßt Butter heiß werden, dämpft darin eine

feingeschnittene Zwiebel, gibt gekochte, geriebene Kartoffeln hinein, rührt
Fleischbrühe dazu und läßt sie einige Zeit kochen; beim Anrichten gibt
man geröstete Semmelwürfel dazu.

Reisschleim-Suppe. 500 Gramm Reis werden unblanchiert mit
3 Liter Fleischbrühe aufgesetzt, sehr weich gekocht, dann durch ein feines
Sieb getrieben und tüchtig sämig gekocht, die Suppe legiert und mit
gerösteten Brotcroutons serviert.

45

Suppe von jungen Gemüse». Man lasse Mehl in einem Stück
Butter anziehen, gebe soviel Wasser, als man Suppe zu haben wünscht,
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unb ©atj ^inju, uttb ïoffe fotgenbe junge ©entüfe ïletn gefcpnitten barin
gatfocheit: SBurjetn, Kopffatat, ©pinat, ©auerampfer, fßortutat unb

junge ©rbfen. ®amt rühre man bie ©uppe mit etwaê gteifdjejtratt,
feingeljacfter fßeterfilie unb einem ©botter ober etwas» Sîahrn a6 unb
gebe in SSutter gerôfteteë SBeifjbrot bap.

*
SrijlurinsfüfjF. ®ie ©dpoeinêfûfte werben fauber abgefdjabt, ber

Sänge nadj enigwei gefdjnitten unb bie piei §ätften pfammengefdputrt,
bann werben fie wie ber ©chweinêfopf gefodjt unb finb fie weict), täfjt
man fie erfalten, wifdjt fie ab, befireidji fie mit ©djweinefett, jie^t fie

burd) frifdje SSrottrumen, röftet fie bon aßen ©eiten fdjön gelb unb

trägt fie auf.
*

©eriiurijcrten Srfjtutineliopf p Itoiijcu. ®erfetbe wirb über Stacht
mit SBaffer bebectt, am anbern SOtorgen Warm abgeWafdjen unb mit
fodjenbent SSaffer, bie fleifdjige ©eite nach unten, 3 ©tunben ïangfant
gefodjt. SBefonberê p ©auertraut unb eingemachten Stöhnen cpaffenb.

*
iUttbfltifltjnilir|l. fRinbfteifch wirb fe£»r weid) gefocïjt, baê befte

gteifct) bon fpaut unb ©ebnen befreit unb ganj fein ge^acEt. ®ann
gibt man fette, Eräftige gteifchbrütje, ©atj, SDtuëtat unb geflogene Letten
baju. ffian füHt fie in Stinbbbärme, todjt fie SU ©tunben in S3rül)e,

legt fie 5 ÜDtinuten in faltet» Sßaffer unb hängt fie, bößig erîattet, an
einem luftigen Drt auf.

*
|ebtr=|lf}tik. Stereitungêjeit 3 ©tunben. gür 10 fßerfonen.

Zutaten: 1 Katbêteber, 1 Silo ©chweinefteifd), 60 ©ramm ©emmet, 3 ®i-
gelb, 6 fßfefferförner, 6 Stetten, 10 ©emürgförner, 75 ©ramm gewiegte

4 ©arbeilen, 2 ©jjtöffet Kräuter » S£äfe, 1 X^eetöffel geriebene gwiebel,
1 ©djWeinefitet, 4 gelochte ©er, 10 fteine fßfeffergurfen, ein ©fitö ffet

Kapern, l'/i Siter Sßaffer, lU Siter feinfter ©ffig, 30 ©ramm ©etatine,
30 ©ramm Siebigi g(eifd)=©£traft, ©atj, Sorbeerbtätter. — 1 Katb§=
teber wirb fein ge^acït unb burci) ben ®unhfctjtag paffiert, 1 Kilo
©cpweinefteifch gefdjabt, 3 Keine ©emmet eingeweicht unb feingerührt.
StCteê bieê mit 3 ©igetb, jerftofjenen fßfefferföraern, 6 Stetten, 10 @e=

würjförnern unb ©atj gut bermifcf)t, bap 75 ©ramm berwiegte @ar=

bellen, 2 ©fjtöffet Kräuterfäfe unb geriebene .gwiebetn gegeben. 9tad)=
bem bie SDtaffe gut herrührt unb abgefchmedt ift, täfjt man fie in einer
fßubbingSform 2 ©tunben lochen. Sßäljrenbbeffen hot man ein @d)Weint>=

fitet ('/a—3/i Kito) in SBaffer mit ©atg, Sorbeerbtättern, ©ewür^ u.f.w.
tangfam gar geîocht. ©obatb baê gïeifd) unb bie garce ertattet finb,
fepneibet man beibe in Scheiben unb füllt bamit abwedjfetnb eine paffenbe
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und Salz hinzu, und lasse folgende junge Gemüse klein geschnitten darin
garkochen: Wurzeln, Kopfsalat, Spinat, Sauerampfer, Portulak und

junge Erbsen. Dann rühre man die Suppe mit etwas Fleischextrakt,
feingehackter Petersilie und einem Eidotter oder etwas Rahm ab und
gebe in Butter geröstetes Weißbrot dazu.

SlhmeinsMc. Die Schweinsfttße werden sauber abgeschabt, der

Länge nach entzwei geschnitten und die zwei Hälften zusammengeschnürt,
dann werden sie wie der Schweinskopf gekocht und sind sie weich, läßt
man sie erkalten, wischt sie ab, bestreicht sie mit Schweinefett, zieht sie

durch frische Brotkrumen, röstet sie von allen Seiten schön gelb und

trägt sie auf.
45

Geräucherte» Schweinsliopf zu kochen. Derselbe wird über Nacht
mit Wasser bedeckt, am andern Morgen warm abgewaschen und mit
kochendem Wasser, die fleischige Seite nach unten, 3 Stunden langsam
gekocht. Besonders zu Sauerkraut und eingemachten Bohnen passend.

Ullldstkischlvlirst. Rindfleisch wird sehr weich gekocht, das beste

Fleisch von Haut und Sehnen befreit und ganz fein gehackt. Dann
gibt man fette, kräftige Fleischbrühe, Salz, Muskat und gestoßene Nelken

dazu. Man füllt sie in Rindsdärme, kocht sie Stunden in Brühe,
legt sie 5 Minuten in kaltes Wasser und hängt sie, völlig erkaltet, an
einem luftigen Ort auf.

45

ßcbcr-AspiK. Bereitungszeit 3 Stunden. Für 10 Personen.
Zutaten: 1 Kalbsleber, 1 Kilo Schweinefleisch, 60 Gramm Semmel, 3

Eigelb, 6 Pfefferkörner, 6 Nelken, 10 Gewürzkörner, 75 Gramm gewiegte
^ Sardellen, 2 Eßlöffel Kräuter-Käse, 1 Theelöffel geriebene Zwiebel,

1 Schweinefilet, 4 gekochte Eier, 10 kleine Pfeffergurken, ein Eßlöffel
Kapern, 10, Liter Wasser, >/» Liter feinster Essig, 30 Gramm Gelatine,
30 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt, Salz, Lorbeerblätter. — 1 Kalbsleber

wird fein gehackt und durch den Durchschlag passiert, 1 Kilo
Schweinefleisch geschabt, 3 kleine Semmel eingeweicht und feingerührt.
Alles dies mit 3 Eigelb, zerstoßenen Pfefferkörnern, 6 Nelken, 10

Gewürzkörnern und Salz gut vermischt, dazu 75 Gramm verwiegte
Sardellen, 2 Eßlöffel Kräuterkäse und geriebene Zwiebeln gegeben. Nachdem

die Masse gut verrührt und abgeschmeckt ist, läßt man sie in einer

Puddingsform 2 Stunden kochen. Währenddessen hat man ein Schweinsfilet

(02—2/, Kilo) in Wasser mit Salz, Lorbeerblättern, Gewürz u.s.w.
langsam gar gekocht. Sobald das Fleisch und die Farce erkaltet sind,
schneidet man beide in Scheiben und füllt damit abwechselnd eine passende



__ 44 —

gornt, gefdjnittene, fertig jubereitete ^Sitge, ©Reiben bon geïocpten

©iern, Sßfeffergurlen nebft Sapent bajmifcpen tegenb. ®a§ ©anje mirb
mit einem Stfpif iibergoffen, pergefteßt bon einer guten Söouiflon au§

30 ©ramm Biebigê gteifd)=@jtraït, bie mit ©ffig abgefdpitedt, pro Biter
einen 3bfb| bon 30 ©ramm aufgeböfter ©etatine empfing. 58or bent

Stnricpten borfieptig au§ ber gorm geftürjt; man reiept ju ber ©peife
eine SRemouïaben s ©auce.

*
lialttnifdjer Salat. Satbêbraten, Sartoffetn, Stepfet, partgefodjte

©ier, ©arbeßen, geïocpte ©eßerie. ®ie§ tnirb in gteiepe Streifen ge=

fepnitten, bann einige Sapern pinsugetan, gut gerüprt, mit etmad feinem
Sßfeffer, ©atj, ©enf, biet öet unb etmaö SRpeinmein angemadjt.

*
Irlfdje ©rbfeit (Spotten). StRan bämpft bie ©rbfen in einem ©tücf

Söutter, gibt etmaö SjSeterfitie unb StRept baruber, nad) etma 20 StRinuten

giefjt man ïoepenbe gteifdjbrüpe baran, tut ©atj baju unb tä^t fie fo

meicp merben.
*

®in nortiiglilijfB lodjrcjfjit fiir Spinnt. StRan reinigt ben ©pinat
fo, bafi er fanbfrei ift unb gibt iptt in fdjmacp gefallenes, abgetoepieö
SBaffer. Syft er ganj meid), mirb ba§ SBaffer entfernt unb ber ©pinat,
naepbem man ipn abtropfen tieft, peifî burcp ein Sieb geftriepen. ®anit
mirb er pinten auf ben Jperb gefteßt unb ab unb ju umgerüprt. StRan

gibt 60 ©ramm SSutter unb 2 ©jjtöffet SBegenmept in einen $ontopf,
rüprt fo tange, bis bie StRifcpung fcpäutnt unb buntetgetb mirb. StRan

gibt 2 ©igetb, mit 1 SCaffe faurem SRapm, je 1 Xpeetöffet gemiegter
Sßeterfitie unb $roiebetn, ^ur ©inbrenne unb täfjt unter SRtipren attf=
ïoepen. Sßfeffer unb ©atj gibt man nad) ©efepntae!.

*
Saure ftartoffeltt. SRid)t teid)t jertodjenbe Sartoffetn merben ge=

mafdjen, gefepätt, in gteicpmäfjige, nidjt ju bönne ©djeiben gefepnitten
unb in fiebenbem ©atjmaffer patb meid) gebrüpt. Sltëbann mirb bon
einem Söffet peifjem gett, 1—2 Socptöffet StRept, feingefepnittene ffmiebetn
unb fpäter ber nötigen gteifcp- ober Snocpenbräpe eine fepötte braune
©auce bereitet unb biefe mit einem ïteinen Sorbeerbtatt, bem nötigen
©atj unb nad) Söetieben Sßfeffer 10—15 StRinuten aufgetodjt ; bann fügt
man bie Sartoffetfdjeiben bei unb fodjt fie fepr forgfättig fertig meid)
(fie biirfen aber ja nidpt jerfaßen, fonbern muffen ganj bleiben), ©inige
StRinuten bor bem Stnricpten mirb bann bem ©erniife nod) etmaS ©ffig
ober SSeifjmein, foroie etmaS SRapm beigegeben; biefeS ©eriept fofl einen
fäuertiepen ©efepmaef paben unb mirb bor bem Stuftragen noep mit
einem ©üjjcpen „StRaggPSBtirje" geïrâftigt.
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Form, geschnittene, fertig zubereitete Pilze, Scheiben von gekochten

Eiern, Pfeffergurken nebst Kapern dazwischen legend. Das Ganze wird
mit einem Aspik Übergossen, hergestellt von einer guten Bouillon aus
30 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt, die mit Essig abgeschmeckt, pro Liter
einen Zusatz von 30 Gramm aufgelöster Gelatine empfing. Vor dem

Anrichten vorsichtig aus der Form gestürzt; man reicht zu der Speise
eine Remouladen - Sauce.

Italienischer Salat. Kalbsbraten, Kartoffeln, Aepfel, hartgekochte

Eier, Sardellen, gekochte Sellerie. Dies wird in gleiche Streifen
geschnitten, dann einige Kapern hinzugetan, gut gerührt, mit etwas feinem
Pfeffer, Salz, Senf, viel Oel und etwas Rheinwein angemacht.

Frischt Erlistn (Schotten). Man dämpft die Erbsen in einem Stück

Butter, gibt etwas Petersilie und Mehl darüber, nach etwa 20 Minuten
gießt man kochende Fleischbrühe daran, tut Salz dazu und läßt sie so

weich werden.
45

Ein vorzügliches Kochrezept für Spinat. Man reinigt den Spinat
so, daß er sandfrei ist und gibt ihn in schwach gesalzenes, abgekochtes
Wasser. Ist er ganz weich, wird das Wasser entfernt und der Spinat,
nachdem man ihn abtropfen ließ, heiß durch ein Sieb gestrichen. Dann
wird er hinten auf den Herd gestellt und ab und zu umgerührt. Mau
gibt 60 Gramm Butter und 2 Eßlöffel Weizenmehl in einen Tontopf,
rührt so lange, bis die Mischung schäumt und dunkelgelb wird. Man
gibt 2 Eigelb, mit 1 Tasse saurem Rahm, je 1 Theelöffel gewiegter
Petersilie und Zwiebeln, zur Einbrenne und läßt unter Rühren
aufkochen. Pfeffer und Salz gibt man nach Geschmack.

Saure Kartoffeln. Nicht leicht zerkochende Kartoffeln werden
gewaschen, geschält, in gleichmäßige, nicht zu dünne Scheiben geschnitten
und in siedendem Salzwasser halb weich gebrüht. Alsdann wird von
einem Löffel heißem Fett, 1—2 Kochlöffel Mehl, feingeschnittene Zwiebeln
und später der nötigen Fleisch- oder Knochenbrühe eine schöne braune
Sauce bereitet und diese mit einem kleinen Lorbeerblatt, dem nötigen
Salz und nach Belieben Pfeffer 10—15 Minuten aufgekocht; dann fügt
man die Kartoffelscheiben bei und kocht sie sehr sorgfältig fertig weich
(sie dürfen aber ja nicht zerfallen, sondern müssen ganz bleiben). Einige
Minuten vor dem Anrichten wird dann dem Gemüse noch etwas Essig
oder Weißwein, sowie etwas Rahm beigegeben; dieses Gericht soll einen
säuerlichen Geschmack haben und wird vor dem Auftragen noch mit
einem Güßchen „Maggi-Würze" gekräftigt.
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(ÇflindiCItrr Sffljcdjt. Sereitungâjeit 2'/i ©tunben. gür 6 ißer=
fonen. $utaten: lVa Silo ©eehecpt, 100 ©rantm Sutter, 50 ©ramm
©ped, 20 ©ramm SiebigS gleifcpejtraft, 1 îleiite SEaffe faurer SRaptn.

®aê SJÎittelftûd eines großen frtfdje« ©eehecpteS, ungefähr l'/a Silo,
rnirb enthäutet, borficptig in 2 Hälften bon ben ©raten gelöft unb bleibt
mit @alg beftreut 1 ©tunbe flehen. ®ann bräunt man in einer Srah
Pfanne einige bünne ©Reiben ©ped unb 50 ©ramm Sutter, legt bie

tpecptfiüde hinein unb fdjiebt bie ißfanne in einen gut gezeigten Srat=
ofen. £>at fiel) ber gifd) bon oben etwas gebräunt, begießt man iljn
mit einer flehten SEaffe faurem fftahm unb 20 ©ramm in einem ©ß=

löffei fyeifiem SBaffer aufgelöften Siebig'S gteifd)=©£traft unb Würjt bie

©auce mit einigen ©itronenfdjeiben. ®ie 3eit be§ SadenS beträgt
unter red)t häufigem Segießen eine ©tunbe. SRan garniert ben gifd)
mit ^Seterfilte unb Sitronenfcpeiben unb ferbiert bie ©auce allein baju,
bie, menn ju bünn, mit etwaS ©tärfe berbieft mirb.

*
Sptgfl kljriftlj. ©inige ©emmel in bünne ©epeiben gefdjnitten,

2—3 ©er mit 2—3 Staffen SRild), ©alj berquirlt baritbergegoffen,
einigemal ummenben, eine ©tunbe flehen laffen. ©in ©tücfcpen frifepe
Sutter in ber ©ierfudienpfanne erpipt, bie eingeweichten ©emmel*
fd)eiben hinein, gleichmäßig, langfam auf ber ttnterfeite bräunen laffen,
umgebreht, etwas Sutter jufügen, aud) auf ber anbern ©eite baden,

^nbeffen gepupte, in ©tüde gefepnittene ©pargel in etWaS gleifcpbrüpe
meichgefocfjt, bie Srüpe mit einer hellen äReplfcpwipe etwas berbieft,
ben ©emmelfucpen auf eine erwärmte @d)üffel gefchoben, ben ©pargel
mit ber ©auce barauf angerichtet.

*
ftnp)illtr=filiii|>fli. Vi Siter iötild), 3 ©ßlöffel Sucfer, 10h ©ramm

SBeinbeeren, 100 ©ramm SRofinen Werben jufammen aufgefod)t. 3n=
beffen wirb ein teller bolt Srot fein gefchnitten unb wenn bie.SRild)
foept, le^tereS berfelben beigemengt, tüchtig gerührt bië bie SRaffe brei=

artig auëfieht, unb bann auf eine flache platte jum ©rfalten angeriep*
tet. fRacpper in Sutter auf beiben Seiten fcpön gelb gebaden unb auf*
getragen.

*
psbrötltjnt. SRan nehme runbe Skißbrotfcpnitten, aud) ©cpmarg*

brot geht, belege fie mit Sutter, aud) ©alj unb ißfeffer, bann wirb
©cpwcijerfdfe fet)r flein gefchnitten, in ©d)eibli, auf bie Schnitten ge=

tan unb oben auf nod) ein wenig Sutter. Stun legt man bie Srötcpen
auf ein fcpWarjeS, eiferneS Sleep unb fepiebt fie fo lange in ben Öfen,
bi§ ber Säfe berfcpmoljen ift. iRocp fei $u bemerfen, baß ber Öfen reept
peiß fein muß.
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Gààlirr Seehecht. Bereitungszeit 2>/> Stunden. Für 6

Personen. Zutaten: IV- Kilo Seehecht, 100 Gramm Butter, 50 Gramm
Speck, 20 Gramm Liebigs Fleischextrakt, 1 kleine Tasse saurer Rahm.
Das Mittelstück eines großen frischen Seehechtes, ungefähr 1>/- Kilo,
wird enthäutet, vorsichtig in 2 Hälften von den Gräten gelöst und bleibt
mit Salz bestreut 1 Stunde stehen. Dann bräunt man in einer
Bratpfanne einige dünne Scheiben Speck und 50 Gramm Butter, legt die

Hechtstücke hinein und schiebt die Pfanne in einen gut geheizten Bratofen.

Hat sich der Fisch von oben etwas gebräunt, begießt man ihn
mit einer kleinen Tasse saurem Rahm und 20 Gramm in einem
Eßlöffel heißem Wasser aufgelösten Liebig's Fleisch-Extrakt und würzt die

Sauce mit einigen Citronenscheiben. Die Zeit des Backens beträgt
unter recht häufigem Begießen eine Stunde. Man garniert den Fisch

mit Petersilie und Citronenscheiben und serviert die Sauce allein dazu,
die, wenn zu dünn, mit etwas Stärke verdickt wird.

Spargel IlMlsch. Einige Semmel in dünne Scheiben geschnitten,
2—3 Eier mit 2—3 Tassen Milch, Salz verquirlt darübergegossen,
einigemal umwenden, eine Stunde stehen lassen. Ein Stückchen frische
Butter in der Eierkuchenpfanne erhitzt, die eingeweichten Semmelscheiben

hinein, gleichmäßig, langsam auf der Unterseite bräunen lassen,

umgedreht, etwas Butter zufügen, auch auf der andern Seite backen.

Indessen geputzte, in Stücke geschnittene Spargel in etwas Fleischbrühe
weichgekocht, die Brühe mit einer hellen Mehlschwitze etwas verdickt,
den Semmelkuchen auf eine erwärmte Schüssel geschoben, den Spargel
mit der Sauce darauf angerichtet.

Kapumikr-Knöpfli. I/z Liter Milch, 3 Eßlöffel Zucker, 100 Gramm
Weinbeeren, 100 Gramm Rosinen werden zusammen aufgekocht.
Indessen wird ein Teller voll Brot fein geschnitten und wenn die Milch
kocht, letzteres derselben beigemengt, tüchtig gerührt bis die Masse
breiartig aussieht, und dann auf eine flache Platte zum Erkalten angerichtet.

Nachher in Butter auf beiden Seiten schön gelb gebacken und
aufgetragen.

Kiisbriitlhen. Man nehme runde Weißbrotschnitten, auch Schwarzbrot

geht, belege sie mit Butter, auch Salz und Pfeffer, dann wird
Schwcizerkäse sehr klein geschnitten, in Scheibli, auf die Schnitten
getan und oben auf »och ein wenig Butter. Nun legt man die Brötchen
auf ein schwarzes, eisernes Blech und schiebt sie so lange in den Ofen,
bis der Käse verschmolzen ist. Noch sei zu bemerken, daß der Ofen recht
heiß sein muß.
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|rofri)fd)fllkcl à la Osborne. Srenne bie ©cpenfet boneinattber, ent=

ferne bte güfjcpen, beimpfe fie in ber ißfantte mit einem ©tue! frtfdjer
©utter, etwab feingepadter ^miebet unb tn feinen ©treifcpen gefcpnitte=

ner grüner fßfefferfepote. ©obann füge bei: entfernte, abgehäutete unb
in 8 Seite jerfepnittene Somaten, in ©epeibepen geteilte ßpampignonb
unb etwab ©auce ©bpagnote. ®ede ju unb taffe ca. 15 iDfinuten im
Ofen fodjen. ®amt nimm bie ©cpenfet peraub, ïodje bie ©auce ein,,

hebe ihren ©efeptnad mit etwab ©itronenfaft uttb ,,3Kaggi=2Bflr}e". fRidjte
in eine bertiefte ©Rüffel an unb überftreue mit einer fßrife gepadter
ißeterfitie.

*
®ierltlö|je. 9 ©ier feptägt man mit 3U Siter DJtitd) unb ©atj uttb

täfjt eb in einer ©cpüffet im SBafferbab foepen, bib eb bid mirb. ®a=
bon ftiept man Keine Ktöfjcpen in bie gteifdjbrüpe aub.

*
Jlolcntn. Sn l'/a Siter fiebenbeb SSaffer firent man nebft etmab

©atj fo biet SDÎaibmept, bafj eb eine bide fOtaffe gibt. SKatt rühre
biefe fjierauf mit einem ©tod, jeboep nur in ber äftitte beb Sopfeb, in=

bent man ben Sopf beftänbig breht. Sßenn ber ©tod gtatt aub bent

Seig gebogen Werben fantt, ohne baff etmab baran hängen bleibt, fo

ift bie fßotenta gut. ©ie wirb atbbann aubgefchüttet unb nach betn
(Matten mit einem gaben in beliebige Stüde gefepnitten unb fo gegeffen.

*
Upfelmus, 1 Siter Sepfet werben gefdjätt, gebierteitt, bon ben

Kernen befreit unb in bünne ©epeiben gefepnitten. ®arauf tut man fie
in eine Kafferote, gibt etmab bünn abgeffpätte ©itronenfipate baran,
150 ©ramm $uder unb einige Sropfen SBaffer. ®arauf täfet man bie

Stepfet tangfam bämpfen, bib fie Weicp unb troden eingefoept ftnb, ftreiept
fie bttrd) ein Sieb, rüprt fie fatt unb gibt bab Sfpfetmub in einer @lab=

fepate ju Sifcp. Sffan fantt bab Stpfetmub auep mit Kirfepen gefcpmad=
bot! garnieren.

*
|finc Sltfuitteu. 200 ©ratnnt füfje ©utter werben mit 280 ©ramm

3«der unb naep unb naep 12 ©ibottern redjt gut fepaumig gerüprt
(etwa 40 SRinuten lang naep einer ©eite pin). ®ann mirb ber ins
jwifepen bon jmeüer §anb fepr fteif gefeptagene ©cpnee ber fämtlidjen
©ier bapgegeben, Wobei man gleichzeitig 240 ©ramm feineb fOfept mit
einfiebt, 80 ©ramm feingefepnitteneb ©itronat unb Orangeat, je jur
fpätfte gemifept, barunter ftreut, bebgteiepen 40 ©ratnnt fftofinen opne
Kerne, 40 ©ramm gereinigte Steinbeeren, 30 ©ramm feinbtätterig ge=

fdjnittene, gefdjätte ÜKanbetn, 20 ©ramm fßigttoti, 2 ©jjtüffet fRutit,
etmab feingefepnitteneb Cluittengetee unb 5—7 ©tüd auf ©treifcpen ge=
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Froschschcnkc! à lg bsboroe. Trenne die Schenkel voneinander,
entferne die Füßchen, dämpfe sie in der Pfanne mit einem Stück frischer
Butter, etwas feingehackter Zwiebel und in feinen Streifchen geschnittener

grüner Pfefferschote. Sodann füge bei: entkernte, abgehäutete und
in 3 Teile zerschnittene Tomaten, in Scheibchen geteilte Champignons
und etwas Sauce Espagnole. Decke zu und lasse ca. 15 Minuten im
Ofen kochen. Dann nimm die Schenkel heraus, koche die Sauce ein,
hebe ihren Geschmack mit etwas Citronensaft und „Maggi-Würze". Richte
in eine vertiefte Schüssel an und überstreue mit einer Prise gehackter

Petersilie.

Eierklöße. 9 Eier schlägt man mit -/« Liter Milch und Salz und

läßt es in einer Schüssel im Wasserbad kochen, bis es dick wird. Davon

sticht man kleine Klößchen in die Fleischbrühe aus.

Polenta. In 1'/- Liter siedendes Wasser streut man nebst etwas

Salz so viel Maismehl, daß es eine dicke Masse gibt. Man rühre
diese hierauf mit einem Stock, jedoch nur in der Mitte des Topfes,
indem man den Topf beständig dreht. Wenn der Stock glatt aus dem

Teig gezogen werden kann, ohne daß etwas daran hängen bleibt, so

ist die Polenta gut. Sie wird alsdann ausgeschüttet und nach dem
Erkalten mit einem Faden in beliebige Stücke geschnitten und so gegessen.

Apfelmus. 1 Liter Aepfel werden geschält, gevierteilt, von den

Kernen befreit und in dünne Scheiben geschnitten. Darauf tut man sie

in eine Kasserole, gibt etwas dünn abgeschälte Citronenschale daran,
150 Gramm Zucker und einige Tropfen Wasser. Darauf läßt man die

Aepfel langsam dämpfen, bis sie weich und trocken eingekocht sind, streicht
sie durch ein Sieb, rührt sie kalt und gibt das Apfelmus in einer Glasschale

zu Tisch. Man kann das Apfelmus auch mit Kirschen geschmackvoll

garnieren.

Fkinc Schnitten. 200 Gramm süße Butter werden mit 280 Gramm
Zucker und nach und nach 12 Eidottern recht gut schaumig gerührt
(etwa 4V Minuten lang nach einer Seite hin). Dann wird der
inzwischen von zweiter Hand sehr steif geschlagene Schnee der sämtlichen
Eier dazugegeben, wobei man gleichzeitig 240 Gramm feines Mehl mit
einsiebt, 80 Gramm feingeschnittenes Citronat und Orangeat, je zur
Hälfte gemischt, darunter streut, desgleichen 40 Gramm Rosinen ohne
Kerne, 40 Gramm gereinigte Weinbeeren, 30 Gramm feinblätterig
geschnittene, geschälte Mandeln, 20 Gramm Pignoli, 2 Eßlöffel Rum,
etwas feingeschnittenes Quittengelee und 5—7 Stück auf Streifchen ge-
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fdjnittene SJtanbetu. 3ft bie SJÎaffe beljutfam ineinanber gemengt, am
beften mit ber ©d)iteerute, fo füEt man fie in eine tängtid) bierecfige
ober gewötbte, mit Satter beftridjene nnb mit 50tet)t aubgeftaubte3wiebad=
form unb bäcft fie bei gleichmäßiger ipiße etwa 70 SKinuten tang. @r*

faltet unb aub ber Sorm geftürgt, wirb bab Sadwerf mit ©tronen*
ober Dtangeneib überwogen. Sann am fotgenbett Sage in fteine finger*
biete ©cßnittchen geteilt.

*
îilciltc frtîtlit. 5 ©er werben hart gefoct)t, bon ber @d)ate unb

bem SSeißen befreit unb bie Sotter atbbann burd) ein feineb ©ieb ge*
ftrießen. Sann fnetet man aub 200 ©ramm Sutter, ebenfo biet SRet)t
nnb berfetben ißortion gueter einen Seig, in ben man bab ©gelb unb
ein ©tab SSeißwein mifdjt,. nebft 2 ©ramm ©tronenfdjafen* ober Sitter*
manbetejiraft. 3ft bie SKaffe gut bureßgearbeitet, fo feßtteibet man ba*

bon tange Streifen, formt fteine Srejetn, beftreießt fie mit etroab ge*
fd)tagenem ©, firent gewiegte Sfanbetn unb büttnen 3mfer barüber
unb bäcft bie Srejetn auf bem Sadbtecß im Dfen fcßneE tießtbraun.

*
iîeilikurtjfit. 4—6 große, roße Kartoffeln werben gefdjätt unb

gerieben, mit ©atj beftreut unb bab SSaffer, bab fid) fammett, Wegge*
fdjüttet. Üttbbann gibt matt ber SRaffe 3 ©er, 2—3 fteine Söffet-ittießt
unb eine fteine geriebene 3wiebet bei. Ser Seig wirb nun töffetweife
in bie ßeiße Sutter gegeben, btittn berftrteßen unb recfjt röfcß gebaefen.

*
piirlier gtifffekiuljeit. Sftatt fdffägt 375 ©ratttm geftärte Sutter 51t

©cßaunt, rütjrt 3 ©er, 3 ©botter, 250 ©ramttt 3mfer, 375 ©ratttm
feineb Stießt unb bie auf $ucfer abgeriebene ©cßate einer ©trotte ba*

jtt, berreibt atteb eine ©tunbe tang nad) einer Seite ^in, mifeßt juteßt
noeß jwei fnaßße Kaffeelöffel boE tpirfeßhornfaß) bei, ftreießt ben Seig
auf ein gebutterte® Sadbtecß ftngerbid auf, äberftreut ißn mit 3"der
uttb geßadten Sfianbetn uttb bäcft ben Kucßen bet jiemlid)er §iße.

*
Pntliieltürtf. 200 ©ramm fein gefiebteit 3mfer ttttb 9 ©getb ber*

rußre Va ©tunbe taug ftarf mit einanber, neunte 200 ©ramm gefcßätte,

feittgeftoßene Stianbetn, 65 ©ramm Stießt unb juteßt ben ©cßaum ber
9 ©Weiß baju, beftreid)e ein Sortenbted) mit Sutter, fülle bie SOfaffe

ein unb bade fie im heißen Ofen.
*

grottortc. 50 ©rattttit geftoßeneb Srot feudjte mit 3/t ©tab SBeitt

an unb taffe bie® 3 ©tunbeit fteljen, 250 ©rantttt 311 der, 200 ©ratttm
Stianbetn, etwab 3iwmet, Eitronat, tgomeranjenfeßate, 6—7 ©getb füge
bei unb rüßre eb Va ©tunbe. Sen ©cßnee ber Eier barunter gemengt
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schnittene Mandeln. Ist die Masse behutsam ineinander gemengt, am
besten mit der Schneerute, so füllt man sie in eine länglich viereckige
oder gewölbte, mit Butter bestrichene und mit Mehl ausgestaubte Zwieback-
form und bäckt sie bei gleichmäßiger Hitze etwa 7V Minuten lang.
Erkaltet und aus der Form gestürzt, wird das Backwerk mit Citronen-
oder Orangeneis überzogen. Dann am folgenden Tage in kleine fingerdicke

Schnittchen geteilt.

Kleine Krezcln. 5 Eier werden hart gekocht, von der Schale und
dem Weißen befreit und die Dotter alsdann durch ein feines Sieb
gestrichen. Dann knetet man aus 200 Gramm Butter, ebenso viel Mehl
und derselben Portion Zucker einen Teig, in den man das Eigelb und
ein Glas Weißwein mischt,.nebst 2 Gramm Citronenschalen- oder
Bittermandelextrakt. Ist die Masse gut durchgearbeitet, so schneidet man
davon lange Streifen, formt kleine Brezeln, bestreicht sie mit etwas
geschlagenem Ei, streut gewiegte Mandeln und dünnen Zucker darüber
und bäckt die Brezeln auf dem Backblech im Ofen schnell lichtbraun.

Keilàcheu. 4—6 große, rohe Kartoffeln werden geschält und

gerieben, mit Salz bestreut und das Wasser, das sich sammelt,
weggeschüttet. Alsdann gibt man der Masse 3 Eier, 2—3 kleine Löffel-Mehl
und eine kleine geriebene Zwiebel bei. Der Teig wird nun löffelweise
in die heiße Butter gegeben, dünn verstrichen und recht rösch gebacken.

Mürber Kasseekiilhen. Man schlägt 375 Gramm geklärte Butter zu
Schaum, rührt 3 Eier, 3 Eidotter, 250 Gramm Zucker, 375 Gramm
feines Mehl und die auf Zucker abgeriebene Schale einer Citrone dazu,

verreibt alles eine Stunde lang nach einer Seite hin, mischt zuletzt
noch zwei knappe Kaffeelöffel voll Hirschhornsalz bei, streicht den Teig
auf ein gebuttertes Backblech fingerdick auf, überstreut ihn mit Zucker
und gehackten Mandeln und bäckt den Kuchen bei ziemlicher Hitze.

MalldeltMk. 200 Gramm fein gesiebten Zucker und 9 Eigelb
verrühre >/- Stunde lang stark mit einander, nehme 200 Gramm geschälte,

feingestoßene Mandeln, 65 Gramm Mehl und zuletzt den Schaum der
9 Eiweiß dazu, bestreiche ein Tortenblech mit Butter, fülle die Masse
ein und backe sie im heißen Ofen.

Krottsrtc. 50 Gramm gestoßenes Brot feuchte mit 2/j Glas Wein
an und lasse dies 3 Stunden stehen, 250 Gramm Zucker, 200 Gramm
Mandeln, etwas Zimmet, Citronat, Pomeranzenschale, 6—7 Eigelb füge
bei und rühre es '/z Stunde. Den Schnee der Eier darunter gemengt
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unb baê ©anje in einer mit Sutter unb Seminefbrötd)en beftridjertert
gornt gebacfen.

JMildl nlo Jlulutr. ©in Petersburger Sfrjt Ijat ttad) einer äffet»

bung ber „Mature" einen SIpparat erfunben, burcf) ben bie äftifd) in
bie gorm eines mehlartigen puftterS gebracht merbeit fann, ohne in
irgenb einer .fpinfidjt bie ©igenfcßaften ber SOZifd) einpbüßen, auêge»

nommen natürfid) bie geud)tigfeit. ®aê Pufber ift affo äffifd) in fon»

zentrierter gorm. 3n SBaffer getöft, fann man jebergeit mieber eigent»
fiche Sftifcf) barauS bereiten. igeneS Pufber foil meber fauer werben,
noch ber ©ärung .unterworfen, nod) in feinem trodenen 3ufianbe irgenb»
wie gegen SßitterungSumfchfäge empfmbfid) fein, fperfteftungSftreig etwas

mehr atS 1 gr. für 25 Siter.
*

Infetfietlicn nua Sifthtiidjer« ett. ?u entfernen. ©etingt baê 2luê»

wafdjen ber gfeden mit SBaffer unb Seife nidjt, fo wafche man fie in
ftarfem Satjwaffer, auf 1 Siter SBaffer 50 ©ramm ®ocf)fafj. ©inge»
trocfnete Sfaffeefteden weiche man juerft in battent SSaffer ein; bei

3Jfifd)faffee beftreiche man bie gtede mit gereinigtem ®ftjgerin, nad)=
betn wäfd)t man bie Steden mit lauwarmem Söaffer aitS.

*
(Snoeitljung uoit Inrtgummi. Sehr oft trifft eê fid), baff nament»

fid) ©ummiringe, wie man fie pr Serwahrung bon ©inmad)gfäferit
braucht, hai't werben unb brechen. Siefen tlebefftanb fann man be»

feitigen, inbent man fie in Sfmmoniafwaffer, befteheub au§ 1 Seit 2(m»

moniaf unb 2 Seiten SBaffer, fegt. ÜJtand)maf genügen fd)ott bap fünf
SJiinutett ffeit, nteiftenS aber ift nicht mehr afS eine hafbe Stunbe nötig
für bie ÏSieberherftellung ber früheren ©faftigität.

X-

Jtrnktiflijer feint, befonberS ©faS, Porjelfautc. äffan föfe in einem
erwärmten Söffe! etwas weifte ©etatine in ein wenig ©ffig nnb beftreidje
bamit bie p feimenbeit ©egenftänbe. §at man betn ©ffig einige Sörn»
cfjen chromfaureS ®afi pgefeßt unb baS berfeimte <§iütf einige 3e'1
betn Sic^t auSgefeßt, fo fann man e§ fogar inS SBaffer fegen, ohne be»

fürdjten p müffen, baff eS wieber auSeinanbergeht.
-X-

Jim prften fit Uinflijett, behielte man fid) nid)t ber Seife, fonbern
man nehme etwaS Soba, föfe biefefbe in warmem SBaffer' auf uttb fege
bie Surfte, mit ben Sorften nach unten, hinein, fo baff baS fBaffer
nur bie festeren bebecft; fie Werben lehr bafb weiß unb rein. SJfan

faßt fie bann itt freier Suft mit abwärtSgefehrten Sorften trocfnen.

9îcbaïtion unb Verlag: grau ®tife $onegger in (5t. ©afleu.
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und das Ganze in einer mit Butter und Semmelbrötchen bestricheneU

Form gebacken.

Milch als Pulver. Ein Petersburger Arzt hat nach einer Meldung

der „Nature" einen Apparat erfunden, durch den die Milch in
die Form eines mehlartigen Pulvers gebracht werden kann, ohne in
irgend einer Hinsicht die Eigenschaften der Milch einzubüßen,
ausgenommen natürlich die Feuchtigkeit. Das Pulver ist also Milch in
konzentrierter Form. In Wasser gelöst, kann man jederzeit wieder eigentliche

Milch daraus bereiten. Jenes Pulver soll weder sauer werden,
noch der Gärung unterworfen, noch in seinem trockenen Zustande irgendwie

gegen Witternngsumschläge empfindlich sein. Herstellungspreis etwas

mehr als 1 Fr. für 25 Liter.

Kasscestàn aus Tischtüchern etc. zu entfernen. Gelingt das
Auswaschen der Flecken mit Wasser und Seife nicht, so wasche man sie in
starkem Salzwasser, auf 1 Liter Wasser 50 Gramm Kochsalz.
Eingetrocknete Kaffeeflecken weiche man zuerst in kaltem Wasser ein; bei

Milchkaffee bestreiche man die Flecke mit gereinigtem Glyzerin, nachdem

wäscht man die Stellen mit lauwarmem Wasser aus.

Erweichung von Hartgummi. Sehr oft trifft es sich, daß namentlich

Gummiringe, wie man sie zur Verwahrung von Einmachgläsern
braucht, hart werden und brechen. Diesen Uebelstand kann man
beseitigen, indem man sie in Ammoniakwasser, bestehend aus 1 Teil
Ammoniak und 2 Teilen Wasser, legt. Manchmal genügen schon dazu fünf
Minuten Zeit, meistens aber ist nicht mehr als eine halbe Stunde nötig
für die Wiederherstellung der früheren Elastizität.

Praktischer Feim, besonders Glas, Porzellan zc. Man löse in einem
erwärmten Löffel etwas weiße Gelatine in ein wenig Essig und bestreiche
damit die zu leimenden Gegenstände. Hat man dem Essig einige Körnchen

chromsaures Kali zugesetzt und das verleimte Stück einige Zeit
dem Licht ausgesetzt, so kann man es sogar ins Wasser legen, ohne
befürchten zu müssen, daß es wieder auseinandergeht.

Um Dürste» zu waschen, bediene man sich nicht der Seife, sondern
man nehme etwas Soda, löse dieselbe in warmem Wasser auf und lege
die Bürste, mit den Borsten nach unten, hinein, so daß das Wasser

nur die letzteren bedeckt; sie werden lehr bald weiß und rein. Man
läßt sie dann in freier Luft mit abwärtsgekehrten Borsten trocknen.

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