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gausiuirtljfdjaftltdjß iratistailngî ta fdjiuetfer frara-$eitMiß.

(Srföjeint am erflcn ©omttag jebeit 3Ronat8.

5t. ©allen 9îr. 9. September 1903

g)ßft&ud?ett.

§Sé§ iner großen ^Beliebtheit erfreuen fid.) bie foWol)! in ber tper=
^Ss) fießung, aid and) int' ©efdjmac! feljr berfdjieben audfaßenben
Obftfudjen. Son ben einfachen, au§ SSrotteig aufgemangelt, mit ßrüct)*
ten belegt unb heiß gebaden bid ju ben feiuften, bon SKürbteig mit
Slätterteigbede, Werben fie l)ergefteßt, and) Wölfl mit einem gefönten
©ltfs, befteljenb au? SDäld), SUÏeljl, 3licfer unb ©iern ober mit ©iweifh
fcfynee berfeljen. ^Bereinigt man nun bie beiben legten SIrten, fo erhält
man einen Suiten, ber, wad 2Bo£)lgefd)mad' unb fdjöned Sludfetjen an=

belangt, felbft bie berwölfnteften Sudjenfreunbe befriebigen bürfte.
$e nad) ber gafjredjeit fertigt man bie Dbftïud)en meiftend bon

frifd)en grüßten, aid tßlaubeeren, Sirfdjett, fßflaumen unb Slepfeln, in
manchen ©egenben aud) bon SBeintrauben, bod) muff bei ben letzteren
ber Steig unbebingt mit bem oben angefüt)rten ©ujj beftridjen werben,
ba fonft ber Sudjen gu trodett wirb, wäljrenb bei ben erfteren ©orten
ein guter 3wiebadteig genügt, weldjer büitn aufgemangelt, naci) erlang*
ter ©are reid)lid) mit grnd)ten belegt, nid)t ju !alt gebaden unb nad)*
bem mit 3uder beftreut wirb.

3u befferem Sud)en !ann man in ben gwiebadteig auct) ttodj etwad
töutter einïneifen; mel)r ßbder ift jebod) ju bermeiben, ba fonft ber

Suchen ju leicht bräunt unb bad 0bft nidjt genügertb Weid) würbe.
Slud) auf red)t gleichmäßiges Auflegen ber grüdjte auf ben Steig ift
gu adjten, benn baburd) läßt fid) ber Sudjen itacl) bem Staden beffer
gerteilen unb erßält aufferbem ein fdjönereS SluSfeßen, Wad fa fdjliejj*
lid) bei jebent ©ebäd bie §auptfad)e mit ift.

SSäljrenb man bie Sirfdjen entfernt, bie Sttanbeeren nur grünblid)
wäfd)t, bie SBeintrauben bon ben Stielen befreit-auf ben gleichmäßig
bünn aufgemangelten Sutten fd)üttet unb recht gleichmäßig berteilt,
Werben bie Pflaumen nad) bem SBaft^en mit einem SOÎeffer auf ber

Sangfeite aufgefcfyniiten, ber Sern entfernt unb fo auf ben Steig ge*

KMMiMllMche GratiàilW der Schweizer Friruen-Kitrulg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 9. September l903

AbstkuHen.

Deiner großen Beliebtheit erfreuen sich die sowohl in der Her-
stellung, als auch im Geschmack sehr verschieden ausfallenden

Obstkuchen. Von den einfachsten, aus Brotteig aufgemangelt, mit Früchten

belegt und heiß gebacken bis zu den feinsten, von Mürbteig mit
Blätterteigdecke, werden sie hergestellt, auch wohl mit einem gekochten

Gnß, bestehend aus Milch, Mehl, Zucker und Eiern oder mit Eiweißschnee

versehen. Vereinigt man nun die beiden letzten Arten, so erhält
man einen Kuchen, der, was Wohlgeschmack und schönes Aussehen
anbelangt, selbst die verwöhntesten Kuchenfreunde befriedigen dürfte.

Je nach der Jahreszeit fertigt man die Obstkuchen meistens von
frischen Früchten, als Blaubeeren, Kirschen, Pflaumen und Aepfeln, in
manchen Gegenden auch von Weintrauben, doch muß bei den letzteren
der Teig unbedingt mit dem oben angeführten Guß bestrichen werden,
da sonst der Kuchen zu trocken wird, während bei den ersteren Sorten
ein guter Zwiebackteig genügt, welcher dünn aufgemangelt, nach erlangter

Gare reichlich mit Früchten belegt, nicht zu kalt gebacken und nachdem

mit Zucker bestreut wird.
Zu besserem Kuchen kann man in den Zwiebackteig auch noch etwas

Butter einkneifen; mehr Zucker ist jedoch zu vermeiden, da sonst der

Kuchen zu leicht bräunt und das Ohst nicht genügend weich würde.
Auch auf recht gleichmäßiges Auflegen der Früchte auf den Teig ist

zu achten, denn dadurch läßt sich der Kuchen nach dem Backen besser

zerteilen und erhält außerdem ein schöneres Aussehen, was ja schließlich

bei jedem Gebäck die Hauptsache mit ist.

Während man die Kirschen entkernt, die Blaubeeren nur gründlich
wäscht, die Weintrauben von den Stielen befreit auf den gleichmäßig
dünn aufgemangelten Kuchen schüttet und recht gleichmäßig verteilt,
werden die Pflaumen nach dem Waschen mit einem Messer auf der

Langseite aufgeschnitten, der Kern entfernt und so auf den Teig ge-
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tegt, bo| bie «Seite mit ber ©cEjaïe nad) unten jn liegen fomntt, benrt

fjierburd) merben bie ißftaumen biet meid)er unb fd)macfl)after, oïl bei

bet in motteten ©egenben üblichen äRettjobe, bie ißfiaumen einfad) p
brechen unb mit ber @d)ate nad) oben auf ben Seig p legen.

3u 9Xpfeïïud)en bermenbet man meifien! frifdje Stepfet, au! metdjen

man, nadjbem fie gefcf)ätt finb, ba! Sernijaul ausfliegt, bie grüdjte
halbiert unb bann in faaffenbe Stüde fdjneibet, bod) taffen fid) auch 9e*
börrte Steffel, j. S3, amerifanifd)e fftingäpfet, metdje bor bem Stuftegen
auf ben Seig meid) gebänftet finb, mit S3orteiI bermenben, nur rnufj
bei ben leiteten ber Suchen mit einer bünnen Seigbede berfehen met*
ben, ba burch bal 2Beid)fod)en bie Steffel % gleichmäßige! iulfeljen
bertieren unb ber fertige Sucfjen nicht gerabe befonberl fchön aulfehen
mürbe. Ober man fdjneibet ben bitnn aufgemangetten SEeig in p>ei
ginger breite Streifen unb legt biefe freujmeife etmal fdjräg in ïteinen
3mifd)enräumeu über bie aufgelegten Stepfet.

3in manchen ©egenben ï)errfd)t auch e«ne befonbere SSortiebe für
5tRu!fud)en, bie aul berfüßtem itRu! bon ißflaumen ober 9Iepfetn Ijev
geftetlt merben, metdje! teitmeife auch nod) mit $ufa| bon gefdpitte*
nen XRanbeïn, Sorintljen unb bel feineren ©efdjmade! megen mit etmal
9tnm bermifd)t mirb. Sind) bei biefem Suchen ift bal ütuftegen bon
Seigftreifen ober einer bünnen 2>ede nötig, ba ohne biefeïbe bal SRu!
burch ^ie Dfenljitse aultrodnen unb hart unb jähe mürbe,

©anj borjägtid) ift bal foïgenbe fRejept p Dbfiïud)en:
©emötjnticher Smiebadteig, in beit man je ttad) ber Dualität bei

Suchen! nod) etmal Stutter einfneift, tuirb p einem büttnen Suchen
gemangelt, auf ein gefeitetel S3ted) gelegt, mit einem flehten fRanb ber*
feljen unb, fobatD ber Seigboben etmal angegart ift, mit bem p 9tn»

fang ermähnten ©itß gleichmäßig beftridjen. ®enfe(ben ftettt man fot=

genberntaßeit h«t 80 ©ramm SBeijen» ober Sartoffeïmehï mirb mit
etmal äRitci) gut berrül)ri, fo baff eine gtatte, biefflüffige SKaffe end
fleht, lU Siter SRitd) mit 150 ©ramm Sinter einmal aufgeïoc^t, nun
unter beftänbigem Umrühren ber SReljtbrei in bie fochenbe SRitd) ge=

goffett unb mit bem fRüt)ren fortgefahren, bil allel gleichmäßig ber=

teilt ift. Sft bie! nun etmal berlüßlt, fo rührt man nad) unb nad)
4—6 @ier barunter, fomie at! ©efehmaef etmal Simmt ober abge»
riebene Sitrone, unb ber ©uß ift 3um Seftreidjen bei Seigel fertig.
®ie obige SKaffe mürbe für einen Suchen bon 40/90 ©m. genügen.

®ie Hälfte bei ©uffe! mirb nun mit einem Söffet auf ben halb
aufgegangenen Seigboben gestrichen, mit bem befiimmten Dbft, all
Sirfdjen, fßftaumen ober Stepfetn, belegt unb ber SReft, menn nötig, nod)
mit etmal SRitd) berbünnt unb nad) SSetieben mit einigen geriebenen
bitteren SRanbetn bermifd)t über ba! Dbft gegoffen, fo baß eine gleich»
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legt, daß die Seite mit der Schale nach unten zu liegen kommt, denü

hierdurch werden die Pflaumen viel weicher und schmackhafter, als bei
der in manchen Gegenden üblichen Methode, die Pflaumen einfach zu
brechen und mit der Schale nach oben auf den Teig zu legen.

Zu Apfelkuchen verwendet man meistens frische Aepfel, aus welchen

man, nachdem sie geschält sind, das Kernhaus aüssticht, die Früchte
halbiert und dann in passende Stücke schneidet, doch lassen sich auch
gedörrte Aepfel, z. B. amerikanische Ringäpfel, welche vor dem Auflegen
auf den Teig weich gedünstet sind, mit Vorteil verwenden, nur muß
bei den letzteren der Kuchen mit einer dünnen Teigdecke versehen werden,

da durch das Weichkochen die Aepfel ihr gleichmäßiges Aussehen
verlieren und der fertige Kuchen nicht gerade besonders schön aussehen
würde. Oder man schneidet den dünn aufgemangelten Teig in zwei
Finger breite Streifen und legt diese kreuzweise etwas schräg in kleinen

Zwischenräumen über die aufgelegten Aepfel.

In manchen Gegenden herrscht auch eine besondere Vorliebe für
Muskuchen, die aus versüßtem Mus von Pflaumen oder Aepfeln
hergestellt werden, welches teilweise auch noch mit Zusatz von geschnittenen

Mandeln, Korinthen und des feineren Geschmackes wegen mit etwas
Rum vermischt wird. Auch bei diesem Kuchen ist das Auflegen von
Teigstreifen oder einer dünnen Decke nötig, da ohne dieselbe das Mus
durch die Ofenhitze austrocknen und hart und zähe würde.

Ganz vorzüglich ist das folgende Rezept zu Obstkuchen:
Gewöhnlicher Zwiebackteig, in den man je nach der Qualität des

Kuchens noch etwas Butter einkneift, wird zu einem dünnen Kuchen
gemangelt, aus ein gefettetes Blech gelegt, mit einem kleinen Rand
versehen und, sobalv der Teigboden etwas angegart ist, mit dem zu
Anfang erwähnten Guß gleichmäßig bestrichen. Denselben stellt man
folgendermaßen her: 80 Gramm Weizen- oder Kartoffelmehl wird mit
etwas Milch gut verrührt, so daß eine glatte, dickflüssige Masse
entsteht, V4 Liter Milch mit 150 Gramm Zucker einmal aufgekocht, nun
unter beständigem Umrühren der Mehlbrei in die kochende Milch
gegossen und mit dem Rühren fortgefahren, bis alles gleichmäßig verteilt

ist. Ist dies nun etwas verkühlt, so rührt man nach und nach
4—6 Eier darunter, sowie als Geschmack etwas Zimmt oder
abgeriebene Zitrone, und der Guß ist zum Bestreichen des Teiges fertig.
Die obige Masse würde für einen Kuchen von 40/90 Cm. genügen.

Die Hälfte des Gusses wird nun mit einem Löffel auf den halb
aufgegangenen Teigboden gestrichen, mit dem bestimmten Obst, als
Kirschen, Pflaumen oder Aepfeln, belegt und der Rest, wenn nötig, noch
mit etwas Milch verdünnt und nach Belieben mit einigen geriebenen
bitteren Mandeln vermischt über das Obst gegossen, so daß eine gleich-
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mäßige @d)id)t entfteEjt. 9?acf)bem ber Suchen bann nod) etwaS gegangen
ifi, bactt man benfeXben in nicïjt ju faltem Öfen gut burd).

Set Sirfd)= unb §eibelbeerfud)en fann man and) jnnt @uß ftatt
ber angeführten 4—6 ©ter nur baS gelbe bon ad)t ©tern nehmen, bie

ganze äRaffe auf ben Sieig ftreid)en, bie grüd)te barauf tegen unb ben

Suchen jiemtid) gar baden. ®ann fchtägt man bie übrigen 8 ©iweiß
31t redjt feftem ©cfnee, gie^t 375 ©ramm ißuberjucler barunter, ftreid)t
bieg mit einem langen SReffer über ben angebactenen Suchen unb bactt

il)tt boXXftänbig fertig.
Sleffelfud)en beftreut man gewöhnlich bor bem Stufgießen beS

fRefteS ber getod)ten SRaffe nod) mit getieften URanbeln unb Sorhttljen,
woburd) berfelbe einen befferen ©efehmaef erhält, ber bei bieten fefjr
betiebt ift.

©ine anbere ©orte Slffelfucfen, ber, in ruttber gforrn herQet~tettt,

and) Woljl älS SIffeltorte bezeichnet wirb, läßt fid) auf fotgenbe SBeife

herftellen ; SOÎan rollt einen Soben, ber nicht ju bünn fein barf, bon
nießt zu fettem SKürbteig auf einem Steche auS, berfießt benfetben mit
einem tteinen Stanb unb bactt ihn etwa! an. hierauf firent man in
tteine ©tücte gefdjnittene frifd)e Steffel ober meich gebünftete getroetnete

Slffelfcfeiben barattf, gibt etwaS 3mier unb 3iwmt, fowie eine §anb
boft Sorintt)en barüber, wirft halb SRürb*, hfltb Stätterteig, Welcher

auch auê Stbfätten beftefen fann, zufammen unb rollt h'erbon eine

bünne ®ecfe auS. ®iefe Wirb nun über bie Steffel gelegt, an ben ©eiten

gut angebrüeft, bamit ber Dîanb fdftießt, mit ©i gefiriefen unb nad)
bera Sacten noch warm mit einer nicht zu bünnen ©tafur, beftetjenb
auS mit SBaffer biet angerührtem ißuberzucfer, ber etwas ©efefmaet bei=

gegeben ift, beftrichen.
Stuf biefe unb ähntidje SBeife taffen fid) bon aßen möglichen frifd)ett

unb getrodneten f5rücl)ten borgüglicfje Suchen herftellen.
(„S8iicfer= unb Konbttorzeitung")

e$epte.
^rproßt unb gut Befunben.

ffittbit)jett=Sup|te. ©inige gut berlefene Söffe ©nbibien werben mit
fiebenbem SBaffer übergoffen, nad) 2 SRinuten fühlt man fie in frifefem
SBaffer ab, läßt fie fobann gut abtroffen, fefneibet fie ganz fein wie
Stubeln, bünftet fie mit einer ißrife ©alz un^ SRuSfatnuß in frifdjer
Sutter, gibt gute gleifcfbrühe hwp unb focht bie ©uffe eine Siertel=
ftunbe. Surz bor bem Stnridjten zieht wan bie ©üffe mit einem ©i=

botter, WelcfeS man mit etwas füßem fRaßm berquirlt hui; ab.
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mäßige Schicht entsteht. Nachdem der Kuchen dann noch etwas gegangen
ist, backt man denselben in nicht zu kaltem Ofen gut durch.

Bei Kirsch- und Heidelbeerkuchen kann man auch zum Guß statt
der angeführten 4—6 Eier nur das gelbe von acht Eiern nehmen, die

ganze Masse auf den Teig streichen, die Früchte darauf legen und den

Kuchen ziemlich gar backen. Dann schlägt man die übrigen 8 Eiweiß
zu recht festem Schnee, zieht 375 Gramm Puderzucker darunter, streicht
dies mit einem langen Messer über den angebackenen Kuchen und backt

ihn vollständig fertig.
Aepfelkuchen bestreut man gewöhnlich vor dem Aufgießen des

Restes der gekochten Masse noch mit gehackten Mandeln und Korinthen,
wodurch derselbe einen besseren Geschmack erhält, der bei vielen sehr
beliebt ist.

Eine andere Sorte Apfelkuchen, der, in runder Form hergestellt,
auch wohl als Apfeltorte bezeichnet wird, läßt sich auf folgende Weise

herstellen: Man rollt einen Boden, der nicht zu dünn sein darf, von
nicht zu fettem Mürbteig auf einem Bleche aus, versieht denselben mit
einem kleinen Rand und backt ihn etwas an. Hierauf streut man in
kleine Stücke geschnittene frische Aepfel oder weich gedünstete getrocknete

Apfelscheiben darauf, gibt etwas Zucker und Zimmt, sowie eine Hand
voll Korinthen darüber, wirkt halb Mürb-, halb Blätterteig, welcher
auch aus Abfällen bestehen kann, zusammen und rollt hiervon eine

dünne Decke aus. Diese wird nun über die Aepfel gelegt, an den Seiten
gut angedrückt, damit der Rand schließt, mit Ei gestrichen und nach
dem Backen noch warm mit einer nicht zu dünnen Glasur, bestehend
aus mit Wasser dick angerührtem Puderzucker, der etwas Geschmack

beigegeben ist, bestrichen.

Auf diese und ähnliche Weise lassen sich von allen möglichen frischen
und getrockneten Früchten vorzügliche Kuchen herstellen.

(„Bäcker- und Konditorzeitung")

Wezepte.
Krprokt und gut befunden.

EndlvMl-SllMe. Einige gut verlesene Köpfe Endivien werden mit
siedendem Wasser übergössen, nach 2 Minuten kühlt man sie in frischem
Wasser ab, läßt sie sodann gut abtropfen, schneidet sie ganz fein wie

Nudeln, dünstet sie mit einer Prise Salz und Muskatnuß in frischer

Butter, gibt gute Fleischbrühe hinzu und kocht die Suppe eine Viertelstunde.

Kurz vor dem Anrichten zieht man die Suppe mit einem

Eidotter, welches man mit etwas süßem Rahm verquirlt hat, ab.



— 68 —

Srfjroehtsltolelettc. geitbaiter 20 Minuten. SJfnu fdjneibet nod)

SSebarf be§ Koteletts aus einem nid)t ju fetten Sd)Wein§ * ©arre, unb

jwar fo bic!, bafj an jebern ein 3Hppenînod)en ftjjt, ben man nadj S3e=

lieben entWeber bürgt ober juftutjt, ober and) gang auStöfen !amt. sJRit

ber flachen Seite eines §admefferê geftopft, werben bie Sotetettê mit
Satj unb Sßfeffer beftreut, unb in jerlaffener Gutter auf rafdjem geuer

gar gemalt.

Jltrlniftijer füllen. ©in ®ito SMbfteifd) au§ ber Kente Wirb 51t

einem bünnen, mögtici)ft ftadjen Stüct geftopft, baS man mit Sarbetten
unb Sdjinfenftreifdjen burd)fpidt, mit ©itronenfd)eibd}en oljtte Schate
unb Srrne belegt uttb mit ißfeffer unb Satj beftreut. hierauf rollt
matt baS gteifd) jufammen, umwidett eê mit Siitbfaben unb brät eS

in Gutter, ber man nad) unb nad) etwa? trftftige 53ouitton auê SiebigS
gleifd)*@jtraft jnfe^t, gar. 3n feine Sä)eibett gefdjnitten unb mit ber

bui'd) 3ufa| bon faurem, mit S02et)t gequirttem fftahm fäntig gemachten
Sauce ferbiert man ben traten.

*
®ngUfd|=§tflU. 5Red)t jartel fRiubfteifd) fdjneibet man in Scheiben,

täfet e§ in S3utter einige Wîinuten Bon beiben Seiten anbraten unb
bann in etwaê ©oniüon tangfam meid} fdjmoren. hierauf fügt man
ein ©tag ißortmein, einen SLbjeetöffet boH fKeibme^t, einige gelfadte
©hwttpignong, ©itronenfctjate unb ben Saft einer t»atben Eitrone, fo=

wie ba§ nötige Satj tjinju, täfft baê ©eridjt nod} eine SSiertetftunbe
teife todjen unb ferbiert e§ mit Kartoffeln unb ©emüfe.

*
P«ttcrfdint|el à la minute. SSont grifanbeauftüd werben tjatbfyanb*

grofje Srandjen. gefcpnitten, biefe mit etwa® frifdjer SSutter in bie ißfanne
gegeben unb rafd) Ijübfc^ getb angebraten, Satj, Pfeffer, eine ganje
Qwiebet, ißeterfitie unb etwas ©rühe ober SBaffer jugegeben, wenn
borrötig ©^ampignonê pgefügt unb aïïeê gugebedt furg fertig getoctjt.
S3eim Stnridjten wirb bie Sauce mit einigen tropfen „SKaggi^SBürge"
nod} red}t fdjmadhaft gemalt unb 3wiebet unb ©runS entfernt.

*
Sole au vin blanc. Sole ober Seezunge wirb forgfättig ge=

reinigt unb abgehäutet, inbem man mit einem fpitügen SReffer bie £>aut
beim Sdjwanj ein wenig töft, biefelbe mit einem Sud) fafft unb fie in
einem Stüd über ben gangen gifd) gie^t, jebod) otjne ihn gu befd)äbi=

gen. Sttêbann wirb er mit Saig, ißfeffer unb ©itronenfaft eingerieben,
in eine ©ratinptatte ober Ömetettenpfanne in Wenig tjei^e 33utter ge=

geben, mit feingefdjnittenen ^wiebeln, ©ritn§ unb ißaniermeht beftreut,
einige SSutterftüddjen barauf gegeben unb attel entWeber ungebedt im
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Achweinskotelette. Zeitdauer 20 Minuten. Man schneidet nach

Bedarf des Koteletts aus einem nicht zu fetten Schweins - Carre, und

zwar so dick, daß an jedem ein Rippenknochen sitzt, den man nach
Belieben entweder kürzt oder zustutzt, oder auch ganz auslösen kann. Mit
der flachen Seite eines Hackmessers geklopft, werden die Koteletts mit
Salz und Pfeffer bestreut, und in zerlassener Butter auf raschem Feuer

gar gemacht.

Polnischer Kraten. Ein Kilo Kalbfleisch aus der Keule wird zu
einem dünnen, möglichst flachen Stück geklopft, das man mit Sardellen
und Schinkenstreifchen durchspickt, mit Citronenscheibchen ohne Schale
und Kerne belegt und mit Pfeffer und Salz bestreut. Hierauf rollt
man das Fleisch zusammen, umwickelt es mit Bindfaden und brät es

in Butter, der man nach und nach etwas kräftige Bouillon ans Liebigs
Fleisch-Extrakt zusetzt, gar. In seine Scheiben geschnitten und mit der

durch Zusatz von saurem, mit Mehl gequirltem Rahm sämig gemachten
Sauce serviert man den Braten.

Englisch-Stew. Recht zartes Rindfleisch schneidet man in Scheiben,
läßt es in Butter einige Minuten von beiden Seiten anbraten und
dann in etwas Bouillon langsam weich schmoren. Hierauf fügt man
ein Glas Portwein, einen Theelöffel voll Reismehl, einige gehackte

Champignons, Citronenschale und den Saft einer halben Citrone,
sowie das nötige Salz hinzu, läßt das Gericht noch eine Viertelstunde
leise kochen und serviert es mit Kartoffeln und Gemüse.

Mienerschnihel à lo mimlle. Vom Frikandeaustück werden halbhandgroße

Tranchen geschnitten, diese mit etwas frischer Butter in die Pfanne
gegeben und rasch hübsch gelb angebraten, Salz, Pfeffer, eine ganze
Zwiebel, Petersilie und etwas Brühe oder Waffer zugegeben, wenn
vorrätig Champignons zugefügt und alles zugedeckt kurz fertig gekocht.

Beim Anrichten wird die Sauce mit einigen Tropfen „Maggi-Würze"
noch recht schmackhaft gemacht und Zwiebel und Grüns entfernt.

an vin diane. Sole oder Seezunge wird sorgfältig
gereinigt und abgehäutet, indem man mit einem spitzigen Messer die Haut
beim Schwanz ein wenig löst, dieselbe mit einem Tuch faßt und sie in
einem Stück über den ganzen Fisch zieht, jedoch ohne ihn zu beschädigen.

Alsdann wird er mit Salz, Pfeffer und Citronensaft eingerieben,
in eine Gratinplatte oder Omelettenpfanne in wenig heiße Butter
gegeben, mit feingeschnittenen Zwiebeln, Grüns und Paniermehl bestreut,
einige Butterstückchen darauf gegeben und alles entweder ungedeckt im
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Dfett ober gugebecJt auf beut tperb in 15 Minuten aufge§ogett. 9îutt
werben einige Söffe! SBeigwein unb etwa! Srüpe gugefügt, ber gifd)
fleißig begoffen, bann forgfätiig auf eine peige platte angerichtet, ber

«Saft nod) mit wenig Siebig'! gïeifdjejttaït geïraftigt unb über ben

gifd) gegeben.
*

§tf(f)martc fainntellttulf. ftfacpbem man bon einer tpammelteule
ben größten SEeil be! abgefdjnitten unb ben fRoprlnocpen ent=

fernt ljat, f^icft man fie mit SfaecEftreifert, bie jubor in geflogenem
fßfeffer unb gemifd)tem ©ewürj umgetoenbet Würben, belegt ben Soben
einer fßfanne mit Spec!fd)eiben, .ßwiebeln, äSurjelwerl, 9M!en, einem

Sorbeerbïatt, fßfefferlörnern, frifcpen ober getroclneten ©pampignon!,
legt bie mit Saig beftreute Seule baraitf, übergiegt fie mit einem palben
Siter Srüpe, bectt bie fßfanne feft ju unb beimpft ba! ffleifcp auf ge=

tinbem geuer fo lange, bis alle gtüffigfeit eingelocpt ift unb bann giegt
man etwa! glüffigleit, Souillon ober SBaffer, aud) ein ©la! 9îot= ober

SBeigwein nad) unb nad) ju-, fdjmort bie Seule unter wieberpottem Se=

giegen unb HmWenben boltftänbig weid). ÜJtan richte fie, in iprem
eigenen «Safte gebräunt, mit gïacierten 3b)iebe!n, Sarotten, gefepmorten
©urten unb gebratenen Sartöffeldjen an unb reicht bie entfettete, mit
etwa! iDïepl feimig gemachte Sauce baju.

*
Jlin&ftlet mit Sprgel llltii gHumcitbljl. SRan fpiefe ein fdjöne! gilet,

ltbergiege e§ reiepliep mit tjei^er Sutter unb brate e! unter fteigigem
Segiegen red^t faftig. ©ann pat man mittetgrogen Sparge! in Sünb=
d)en gebunben (4—5 Stangen) unb Slumenlopl in gteid) groge fftofen
geteilt, beibe! in gefallenem Staffer abgefoept unb garniert nun ba!
gilet bamit, inbem man bie Spargelbmtbcpen fepräg anlegt unb immer
eine Slumenfoplrofe bajwifdjen fteïït. ©ie Sauce Wirb in Scheiben ge=

fdjnitten, geltopft unb mit Pfeffer, Saig unb geriebenen S^iebeln be=

ftriepen. ©ann fcpalt man fo biet Kartoffeln al! nötig, pugt ba! nötige
©rüne a!! Kohlrabi, Saud), ißeterfiüenwurjel, Sraut, SBirfing, Sftopr*
rüben fauber ab unb legt bie! auf ben Soben eine! giemlid) grogen
©opfe!. ©arauf fornmt eine Sage gleifcp, eine Sage Kartoffeln unb
fo fort, bi! ber ©opf ungefäpr brei Siertel boll ift. ©ann giegt man
fo biet Sßaffer barauf, bag e! panbbreit baruber ftept, tput ba! feplenbe
Saig fowie 2—3 Heine geriebene ^ibtebcln baran unb lägt bie! jwei
bi! brei Stunben langfam locpen. Söian lann aucp patb fRinb unb
palb §ammelfleifd) baju berwenben.

*
finibsllütelette, fnrriert. Stopfe bie Kotelett! red)t bünit unb

breit. Saffe lleingefcpnittene ^wiebeln itt Sutter aitffcpäitmen, füge '/i
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Ofen oder zugedeckt auf dem Herd in 15 Minuten aufgezogen. Nun
werden einige Löffel Weißwein und etwas Brühe zugefügt, der Fisch

fleißig begossen, dann sorgfältig auf eine heiße Platte angerichtet, der

Saft noch mit wenig Liebig's Fleischextrakt gekräftigt und über den

Fisch gegeben.

Geschmorte Hammelkeule. Nachdem man von einer Hammelkeule
den größten Teil des Fettes abgeschnitten und den Rohrknochen
entfernt hat, spickt man sie mit Speckstreifen, die zuvor in gestoßenem

Pfeffer und gemischtem Gewürz umgewendet wurden, belegt den Boden
einer Pfanne mit Speckscheiben, Zwiebeln, Wurzelwerk, Nelken, einem

Lorbeerblatt, Pfefferkörnern, frischen oder getrockneten Champignons,
legt die mit Salz bestreute Keule darauf, übergießt sie mit einem halben
Liter Brühe, deckt die Pfanne fest zu und dämpft das Fleisch auf
gelindem Feuer so lange, bis alle Flüssigkeit eingekocht ist und dann gießt
man etwas Flüssigkeit, Bouillon oder Wasser, auch ein Glas Rot- oder

Weißwein nach und nach zu, schmort die Keule unter wiederholtem
Beziehen und Umwenden vollständig weich. Man richte sie, in ihrem
eigenen Safte gebräunt, mit placierten Zwiebeln, Karotten, geschmorten
Gurken und gebratenen Kartöffelchen an und reicht die entfettete, mit
etwas Mehl seimig gemachte Sauce dazu.

Uindfilet mit Spargel und Klumcnkohl. Man spicke ein schönes Filet,
übergieße es reichlich mit heißer Butter und brate es unter fleißigem
Beziehen recht saftig. Dann hat man mittelgroßen Spargel in Bündchen

gebunden (4—5 Stangen) und Blumenkohl in gleich große Rosen
geteilt, beides in gesalzenem Wasser abgekocht und garniert nun das
Filet damit, indem man die Spargelbündchen schräg anlegt und immer
eine Blumenkohlrose dazwischen stellt. Die Sauce wird in Scheiben
geschnitten, geklopft und mit Pfeffer, Salz und geriebenen Zwiebeln be-

strichen. Dann schält man so viel Kartoffeln als nötig, putzt das nötige
Grüne als Kohlrabi, Lauch, Petersilienwurzel, Kraut, Wirsing, Mohrrüben

sauber ab und legt dies auf den Boden eines ziemlich großen
Topfes. Darauf kommt eine Lage Fleisch, eine Lage Kartoffeln und
so fort, bis der Topf ungefähr drei Viertel voll ist. Dann gießt man
so viel Wasser darauf, daß es handbreit darüber steht, thut das fehlende
Salz, sowie 2—3 kleine geriebene Zwiebeln daran und läßt dies zwei
bis drei Stunden langsam kochen. Man kann auch halb Rind- und
halb Hammelfleisch dazu verwenden.

Kalbskoteletts, saniert. Klopfe die Koteletts recht dünn und
breit. Lasse kleingeschnittene Zwiebeln in Butter aufschäumen, füge >/.
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Sîtïo auë ben «Seinen gefcfjabte Satbäteber, 25 ©ramm gefdjabten ober

feingeljaclten ©pect, Pfeffer, ©atg 51t, taVfe bünften, befireidje bte Sote-
tettë bamit, in ber SRitte ftngerbicf, fd)tage baê fRaubfteifd) etmaê über,
borficf)tig in SReht, gefd)tagenem ©i unb ©emmetfrume menben, in
fteigenber Gutter fd)ön gelbbraun braten.

*
güljltenflemiift. äRögti.d)ft garte grüne Sonnen merben abgezogen

gemafd)en unb in fünf ßentimeter tange ©tücfe gebrochen. ®ann itjut
man fie mit gefd)ätfen unb in ©tücfe gefdjnittenen Sartoffetn unb etmaë

Sotmenfrani (and) ißfefferfraitt genannt) in einen $of>f, giefjt fpammet*
bouitton burcl) einen ©eifjer barauf, bafj fie barüber ftel)t, unb fodjt
baë ©emüfe meid). ,8utet;t fügt utan, fallë erforbertid), nod) etmaë

©atg nad) Sebarf I)ingu, nimmt baë Sotjnenfrant Ijerauê, rührt alteê

gut um unb täfjt eë gut auffod)en, bafj eë red)t feimig mirb. ®aë
§ammetfteifd) tegt man inë ©emüfe, menn biefeê fertig iff.

*
pgertortf. 250 ©rannu gefdjätte, -geftofjene äRanbetn, 250 ®r

feingefiebten 3l<cfer, rühre 6 gange ®ier unb 6 ©igetb 12 ©tunbe, fülle
bie SRaffe in ein mit Sutter beftrid)eneë unb befireitteê Sted) ober

gorm unb bade fie in einem nid)t gu tjeifjen Öfen. SBenn fie gu fifgett

beginnt, mirb fte ^eraitêgenommen unb mit ©ingemad)tem überftrid)en.
®ann bag SSeifje bon ben 6 ©tern gu @d)nee gefdjtagexi, mit 250 @r.

gefiebtem 3uder biet gerührt, fdjneibet 250 ©ramm gefd)ätte SRanbetn

tängtid) fein, mifdjt eë mit ber abgeriebenen @d)ate einer ©itrone unter
bie ÏRaffe, ftreidjt biefe auf ben Sitd)en unb baeft iljn nod)matë. ®od)
muf ber SRanbetgufj beinahe meifj bleiben unb barf atfo nur abtroefnen.

*
ünlliutteioioi'te. 20 grofje Saftanien merben gebraten, gefdjatt

unb fein geftofjen. 14 Sott) füfje Sutter gu @d)aum gerührt, 14 Sott)
feinen .guder, 14 Sott) feingefiofjene SRanbetn,. tangfam barin gerührt,
©itronat, ©itronenfdjate, 3 gange unb bag ©etbe bon 5 ©iern baguge=

rührt, ben ©djnee bon bett 5 ©iern eingerührt unb gut gemifdjt. ®ie
gorm gut fd)mieren unb gutefgt mit einem ©E)ofotaben=©ufj gtaciert.

*
ffirijtc Siiftc. 500 ©ramm Sutter gut rühren, 500 ©ramm guefer

mieber rüt)ren, 500 ©ramm SSeigemißnber, 10—12 ©ier je nad) ber
©röfje. ®ann eingetn fcjtneingettian unb aud) jebeêmat ein Söffet ißuber.
Sttëbanu bie abgeriebene ©itrone unb 2 ©taê 9îum. !yet3t nic^t mehr
rühren, fonbern in bie gutgefdjmierte gorm gethan unb in mittetheifjem
Öfen gebacten. 37ad) betn Sacfen in ber gorm erfatten taffen, jebod)
bot'her fehen, ob bie ©üfte toë ift bon ber gorm. SBenn man.gu biefer
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Kilo aus den Sehneu geschabte Kalbsleber, SS Gramm geschabten oder

feingehackten Speck, Pfeffer, Salz zu, lasse dünsten, bestreiche die Koteletts

damit, in der Mitte fingerdick, schlage das Randfleisch etwas über,

vorsichtig in Mehl, geschlagenem Ei und Semmelkrume wenden, in
steigender Butter schön gelbbraun braten.

-k

KolMNgemNse. Möglichst zarte grüne Bohnen werden abgezogen
gewaschen und in fünf Centimeter lange Stücke gebrochen. Dann thut
man sie mit geschälten und in Stücke geschnittenen Kartoffeln und etwas
Bohnenkraut fauch Pfefferkraut genannt) in einen Topf, gießt Hammelbouillon

durch einen Seiher darauf, daß sie darüber steht, und kocht
das Gemüse weich. Zuletzt fügt man, falls erforderlich, noch etwas
Salz nach Bedarf hinzu, nimmt das Bohnenkraut heraus, rührt alles
gut um und läßt es gut aufkochen, daß es recht seimig wird. Das
Hammelfleisch legt man ins Gemüse, wenn dieses fertig ist.

Iilgertoric. 250 Gramm geschälte, -gestoßene Mandeln, 250 Gr
feingesiebten Zucker, rühre 6 ganze Eier und 6 Eigelb 1- Stunde, fülle
die Masse in ein mit Butter bestrichenes und bestreutes Blech oder

Form und backe sie in einem nicht zu heißen Ofen. Wenn sie zu sitzen

beginnt, wird sie herausgenommen und mit Eingemachtem überstrichen.
Dann das Weiße von den 6 Eiern zu Schnee geschlagen, mit 250 Gr.
gesiebtem Zucker dick gerührt, schneidet 250 Gramm geschälte Mandeln
länglich fein, mischt es mit der abgeriebenen Schale einer Citrone unter
die Masse, streicht diese auf den Kuchen und backt ihn nochmals. Doch
muß der Mandelguß beinahe weiß bleiben und darf also nur abtrocknen.

KastîlllikN-Torte. 2V große Kastanien werden gebraten, geschält
und fein gestoßen. 14 Loth süße Butter zu Schaum gerührt, 14 Loth
feinen Zucker, 14 Loth feingestoßene Mandeln, langsam darin gerührt,
Citronat, Citronenschale, 3 ganze und das Gelbe von 5 Eiern dazuge-
rnhrt, den Schnee von den 5 Eiern eingerührt und gut gemischt. Die
Form gvt schmieren und zuletzt mit einem Chokoladen-Guß glaciert.

Echte Küste. 500 Gramm Butter gut rühren, 500 Gramm Zucker
wieder rühren, 500 Gramm Weizen-Puder, 10—12 Eier, je nach der
Größe. Dann einzeln hineingethan und auch jedesmal ein Löffel Puder.
Alsdann die abgeriebene Citrone und 2 Glas Rum. Jetzt nicht mehr
rühren, sondern in die gutgeschmierte Form gethan und in mittelheißem
Ofen gebacken. Nach dem Backen in der Form erkalten lassen, jedoch

vorher sehen, ob die Süste los ist von der Form. Wenn man zu dieser
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äßaffe 500 ©ramm feingeftofjene SUanbeln tl)ut, gibt e! eine feint
Florentiner ÜJiaffe. *

liiftfdjllitte. 1 fßfnnb geriebene, 1 $ag alte Sartoffeln, 3U fßfunb
bnrd) ein feine! ©ieb geriebenen meifjen Seife (Duarf), 1 ©i, 100 ©ramm
SOÎetfl, 2 Söffet Surfer unb 1 fßrife ©alg oerrüljrt man gut unb formt
bie Söiaffe in ben mit SOteïjl beftänbten |)änben fotelettartig. ©fan legt
bie Schnitte fobann auf ein bemet)tteë ©reit unb bäcft fie in ©utter
gelbbraun. *

jhuicbtlpllctc. 3u ber Fülle biefer ißaftete nimmt man ein ©iürf
fRinbgs ober SalbBfeule, fdjneibet e! in ©Reiben, nimmt ein ©tuet rofje!,
aufgemaltte! fftinberfett, ©eterfitie unb biet gmiebeln bagu, tjaeft alle!
Hein gufammen unb gibt ein menig SftinbSmar!, in gteifdjbrü^e eilige*
meidjte ©emmelfrumen, getjaefte Srüffeln unb StjampignonS l)inju. ®ann
formt matt bon ©utterteig eine ißaftete, legt alle! Cjinein, bebeeft e! mit
©perfftreifen unb Sitronenfd)eiben, macht einen bünnen ®ecfel barüber
unb bäett e!. ®ann fdjneibet man fie auf, fettet fie ab unb richtet fie
ma.rm an, naebbem man etwa! ©outi! übergegoffen bat-

-X-

®itvonett=Sljrilp. ©iebe in 2 Siter SBaffer bie Diinbe bon 6 Sis
tronen gut 1h ©tunbe lang, ißaffiere ben fo gemottnen ©aft buret} ein

©ieb, gib 2 Silo Surfer bagu unb mann biefer gergangen, füge ben

eigentlidjen ©aft ber Sitronen bei. iyft alte! bermengt unb erïattet, fo
fefje nod) ein gute! ©la! Feinfprit ^tn^u unb fülle ben ©prup in
Flafdjen ab. *

|olluitiier4flt. prlili(liicr4l|fimp. 10 Siter SBaffcr, 2'/z Silo
Suderfanbel, 1 Sitrone, 22 ißrifen fdpoargen ipotlnnber unb 3 ©lä!s
djen meinen Sffig. Stile! gufammen 48 ©tunbeit an ber ©onite fteljen
getaffen, gugebedt unb l)ie unb ba aufgerührt. ®ann in Flafdjen ge*
füllt, gut berfiegelt unb in ben Seiler geftellt. ©ad) 13—14 28oct)en
trinlbar. *

frnitne Krêillf. 250 ©ramm Surfer, 3U Siter ©lild), ©anille,
5 gange Sier unb 5 ©ibotter. ®er Surfer mirb hellbraun gebrannt,
bie Staube unb ber ©oben ber ©(ed)fornt mit ©utter, bann mit ges

färbtem Surfer beftrieljen. ®er übrige Slider mirb mit ©anttle unb

©fild) gelocpt. ®ann gerrübrt man bie Sier unb gibt ba! übrige forgs
fäftig bagu. ©ad) bem gänglid)en ©rfalten mirb bie Form gefüllt unb
in Staffer l'h ©tunbeit langfam gelo.cpt.

*
J'dljfß flittîijîetfdl mirb mürbe, metin man beim Soeben be!felben

eine halbe ®affe ©ranntmein Ijingugiefit. ©ad) 10—15 ©finuten ftarlen
Soeben! mit bemfelben berfebwinbet ber ©efebmarf be! ©ranntmein!.
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Nasse 500 Gramm feingestoßene Mandeln thut, gibt es eine feinê

Florentiner Masse.

Kiiseschlliiie. 1 Pfnnd geriebene, 1 Tag alte Kartoffeln,,'^ Pfund
durch ein feines Sieb geriebenen weißen Käse (Quark), 1 Ei, 100 Gramm
Mehl, 2 Löffel Zucker und 1 Prise Salz verrührt man gut und formt
die Masse in den mit Mehl bestäubten Händen kotelettartig. Man legt
die Schnitte sodann ans ein bemehltes Brett und bäckt sie in Butter
goldbraun. ^

Ilvlàipastete. Zu der Fülle dieser Pastete nimmt man ein Stück
Rinds- oder Kalbskeule, schneidet es in Scheiben, nimmt ein Stück rohes,
aufgewälltes Rinderfett, Petersilie und viel Zwiebeln dazu, hackt alles
klein zusammen und gibt ein wenig Rindsmark, in Fleischbrühe
eingeweichte Semmelkrumen, gehackte Trüffeln und Champignons hinzu. Dann
formt man von Butterteig eine Pastete, legt alles hinein, bedeckt es mit
Speckstreifen und Citronenscheiben, macht einen dünnen Deckel darüber
und bäckt es. Dann schneidet man sie auf, fettet sie ab und richtet sie

warm an, nachdem man etwas Coulis übergegossen hat.

Citronen-SlMP. Siede in 2 Liter Wasser die Rinde von 6

Citronen gut 1/2 Stunde lang. Passiere den so gewonnen Saft durch ein

Sieb, gib 2 Kilo Zucker dazu und wann dieser zergangen, füge den

eigentlichen Saft der Citronen bei. Ist alles vermengt und erkaltet, so

setze noch ein gutes Glas Feinsprit hinzu und fülle den Syrup in
Flaschen ab. x

Hollmider-Asti. Mrliliàr-CIllMP. 10 Liter Wasser, 2-/- Kilo
Zuckerkandel, 1 Citrone, 22 Prisen schwarzen Hollunder und 3 Gläschen

weißen Essig. Alles zusammen 48 Stunden an der Sonne stehen

gelassen, zugedeckt und hie und da aufgerührt. Dann in Flaschen
gefüllt, gut versiegelt und in den Keller gestellt. Nach 13 — 14 Wochen
trinkbar. »

KriIIllie Crème. 250 Gramm Zucker, 2/4 Liter Milch, Vanille,
5 ganze Eier und 5 Eidotter. Der Zucker wird hellbraun gebrannt,
die Wände und der Boden der Blechform mit Butter, dann mit
gefärbtem Zucker bestrichen. Der übrige Zucker wird mit Vanille und

Milch gekocht. Dann zerrührt man die Eier und gibt das übrige
sorgfältig dazu. Nach dem gänzlichen Erkalten wird die Form gefüllt und
in Wasser IV- Stunden langsam gekocht.

Iiihes Rindfleisch wird mürbe, wenn man beim Kochen desselben
eine halbe Tasse Branntwein hinzugießt. Nach 10—15 Minuten starken
Kochens mit demselben verschwindet der Geschmack des Branntweins.
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0ei )rtutuerlircnuuug ift bo.pbettof)lenfaureS 9îatron ein guteë |feit=
mittet. iKatt firent e8 auf bie berbrannte ©telle bicl auf, legt SSev=

banbmatte barüber urtb befeftigt biefe mit einer Söinbe.

*
©cßctt bas Sdjimmcltt kr frudjifiifit. 9îid)ts ift beffer unb fdjü^t

metjr bor bent @d)intmelit ber grucijtfäfte, als eine bimne ®ede bon
paraffin. SJÎan läfjt lefstereS auf bem geuer jergeljett unb giejft bor=

fidjtig fo biel über ben erlalteten ©aft, baß eine bttnne ®ede barauf
entfielt. ®iefe mirb fofort erhärten, uitb bie ©täfer bebürfen nur nod)
beS ïleberbinbenë mit ißergamentftafiier. 21ucl) ©eleeS nnb Qbftntarme=
labe laffen fid) auf biefe Söeiie bor Schimmel bemaljren. ®ie fßaraffin=
bed'e l)ebt man bom ©elee, fobalb man le|tereS gebrauchen milt; hat
man mehrere ®ecfel mieber pfatnnten, fo fc^miljt man fie p einer
SDiaffe ein, bie bann immer auf! 9?eue gebraust merben fann.

*
Siroljljiiif, meldje burd) ©onnenbrattb unb geud)tigfeit unfauber

getuorben fittb unb bie eigentümliche helle ©troljfarbe berloren I)abett,
laffen fid) leictjt reinigen. @ie merben pnüdjft troefen auSgebürftet, ba=

mit ber ©taub entfernt toirb. ®ann reibt matt fie mittels einer 3bl)n-
bürfte fräftig mit Sitronenfaft ab ttttb läfft fie in einem Saften ober

©djranf im ®un!elrt liegen. 9ïad) einigen SKinuten nimmt man fein
hulberifierten ©djmefel unb reibt mit bemfelben tüdjtig baS @troï)ge=

fled)t mit einem meinen glattellflüclchen ab. ®te fo be()anbelten §üte
beïommett mieber ein ganj frtfcljeS 2tuSfel)en. Sollten fid) am 21nfa|s
ber Sremfte gettftreifen jeigen, fo roäfd)t man biefelbett guerft mit SSeugin

auS, etje man ben ßitronettfaft auf baS ©trot) bringt.
*

illgt fwttbfdjulje Hinter 51t tttadjett. Sttan befeuchtet eitt mcifjeë
®ud) unb micfelt in baëfelbe bie p engen )panbfct)ul)e ein. 9?ad) menis

gen ©tunben nimmt man biefelben fjnauS unb man mirb beim 21m

gießen finben, baff baë Seber meit bet)nbarer gemorben ift. ïttn ber

garbe beë SeberS nid)t p fetjaben, barf baS ®ttd) felbftberftchtblici) nid)t
grx nafj fein.

*
|t)ie matt Jlcifrij im Sommer frifrij rrljält, lehren uns bie intelligent

ten Japaner. @'e leßen baSfelbe nätttlid) in eine iporjellanterrine unb
gießen fet)r heijfeS SSaffer barauf, fo baff baS Sleifd) boüftcinbig be=

beclt ift. ®antt fdjütten fie Oel auf baS Sßaffer. §ierburd) mirb bie

Suft bolllommeu abgehalten, unb baS gleifd) bleibt gut.

DteSatttott uitS Sietlag: gtnit ®lt)e §ojtegger in St. »ottejt.
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Kei Hantverlireunung ist doppelkohlensaures Natron ein gutes
Heilmittet. Man streut es auf die verbrannte Stelle dick auf, legt
Verbandwatte darüber und befestigt diese mit einer Binde.

-k

Gegen das Schimmeln der Fruchtsäste. Nichts ist besser und schützt

mehr vor dem Schimmeln der Fruchtsäfte, als eine dünne Decke von
Paraffin. Man läßt letzteres auf dem Feuer zergehen und gießt
vorsichtig so viel über den erkalteten Saft, daß eine dünne Decke darauf
entsteht. Diese wird sofort erhärten, und die Gläser bedürfen nur noch
des Ueberbindens mit Pergamentpapier. Auch Gelees und Obstmarmelade

lassen sich auf diese Weise vor Schimmel bewahren. Die Paraffindecke

hebt man vom Gelee, sobald man letzteres gebrauchen will; hat
man mehrere Deckel wieder zusammen, so schmilzt man sie zu einer
Masse ein, die dann immer aufs Neue gebraucht werden kann.

Strohhnte, welche durch Sonnenbrand und Feuchtigkeit unsauber
geworden sind und die eigentümliche helle Strohfarbe verloren haben,
lassen sich leicht reinigen. Sie werden zunächst trocken ausgebürstet,
damit der Staub entfernt wird. Dann reibt man sie mittels einer Zahnbürste

kräftig mit Citronensaft ab und läßt sie in einem Kasten oder
Schrank im Dunkeln liegen. Nach einigen Minuten nimmt man fein
pulverisierten Schwefel und reibt mit demselben tüchtig das Strohgeflecht

mit einem weißen Flanellstückchen ab. Die so behandelten Hüte
bekommen wieder ein ganz frisches Aussehen. Sollten sich am Ansatz
der Krempe Fettstreifen zeigen, so wäscht man dieselben zuerst mit Benzin
aus, ehe man den Citronensaft auf das Stroh bringt.

Enge Handschuhe weiter ;n machen. Man befeuchtet ein weißes
Tuch und wickelt in dasselbe die zu engen Handschuhe ein. Nach wenigen

Stunden nimmt man dieselben heraus und man wird beim
Anziehen finden, daß das Leder weit dehnbarer geworden ist. Um der

Farbe des Leders nicht zu schaden, darf das Tuch selbstverständlich nicht

zu naß sein.

Wie man Fleisch im Sommer frisch erhält, lehren uns die intelligenten

Japaner. Sie legen dasselbe nämlich in eine Porzellanterrine und
gießen sehr heißes Wasser darauf, so daß das Fleisch vollständig
bedeckt ist. Dann schütten sie Oel auf das Wasser. Hierdurch wird die

Luft vollkommen abgehalten, und das Fleisch bleibt gut.

»tedattton und «erlag: Frau Elise Honeggsr in St. Gallen.
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