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Sansiûîxtljfdjaftlidje ©ratisteilap öbx Itijimp fraiien-Jetaß.

(£rfcf)eiitt am erften (Sonntag jebeit SRoixatS.

St. ©allen 9Î*. 11. Honember 1903

Die Kunst gut una praktisch einzukaufen.

^
(äcßtufe.)

Mp Ijofotaöc tttib Siatao finb nid)t billig, menn fie gut fein fallen.
®er 83egeid)nung „@ett)ürg"= ober „SSanitlen"« SlfoMabe traue

man nid)t allgu feljr, nod) mentger aber erloarte man, bei „S3rud)=
6l)o!olabe" etma Slbfälle feiner ©|oMaben gu billigein fßreife gu er«

galten, bieS ift faft feiten ber gall, biefe SBare ift bem greife an«

gemeffen unb ift gu biefem Sroecte tjergeftefit. SReijl unb SDÎeffl«

präfaorate ïoften bie tpauSfrau im Saufe beS SsalfreS manche
Summe; barunt gilt eS, aud) bei iljnen auf tabeIXofe S3efcl)affen«

ßeit Siebt gu geben. ®aS feinfte SSeigeumelfl ift faft rein toeiff mit gelb«

lidjem Schimmer, ballt fid) beim fßreffen leid)t in ber Jpanb gufammen
unb [)at einen angenehmen füfflidjen @efcl)mac!. jyft baS Wt\) 1 grau
ober rötliei), L)at e§ einen bumfifen ©ernd) unb fnfjlt el fid) füfjl an,
fo ift e§ minbermertig unb feudjt. ®ct)ter spertfajjo ift tbeiffgelblid) ober

braun, glaêa.rtig burdjfi^einenb; bon gutem Sartoffelfago unterfd)eibet
er fid) aber menig im SluSfeßen, ber Unterfdjieb geigt fid) erft beim
Soeben. ®er ißerlfago quillt fe^r langfam auf unb gerfällt nid)t, ber
Star to ffelfago ger!od)t aber fetjr fctjnelt. DJeiS tnirb aud) in berfdjiebe«
neu ©orten in ben Raubet gebracht. 2I1S ber befte gilt ber ©arolina«
reiS, ber meiff, hart unb burd)fd)einenb ift unb lange, fdjmallantige
Sörner befifst. gaft bon gleidjer ©üte ift ber 3;aba«$afelreiS unb ber
ißatnareiS, beibe haben Heine, bünne, längliche Sörner. Sind) italieni«
fdjer IfteiS ift in ben befferen ©orten gut, bie Sörner finb runber unb
bitter, aber and) bon tneifjem SluSfeßen, meniger gut ift ber gelblicfje
Sörner geigenbe SRailänber SteiS. SSeint ©irtïauf ift auf gange unb
reine, nid)t mithülfen bermifd)te SBare gu fetjen. S3eim gutter unter«
fdgeibet man Stohr« unb fftübengueter. Sange galt ber fRoIfrgucEer für
bebentenb feiner unb in früherer 3eit nooljl mit fRedjt. igefjt aber hat
bie gabrifation beS StübenguderS fid) fo berbolltommnet, baff bie 9taf«

MiMUMMIW GntistmllW der ZchMiM FrliMil-Zeitmig.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. II. November (YOZ

Nie hunst gut ukÄ praktisch einzukaufen.

(Schluß.)

îê' hokoladc und Kakao sind nicht billig, wenn sie gut sein sollen.
Der Bezeichnung „Gewürz"- oder „Vanillen"-Chokolade traue

man nicht allzu sehr, noch weniger aber erwarte man, bei „Bruch-
Chokolade" etwa Abfälle feiner Chokoladen zu billigem Preise zu
erhalten, dies ist fast selten der Fall, diese Ware ist dem Preise
angemessen und ist zu diesem Zwecke hergestellt. Mehl und
Mehlpräparate kosten die Hausfrau im Laufe des Jahres manche
Summe; darum gilt es, auch bei ihnen auf tadellose Beschaffenheit

Acht zu geben. Das feinste Weizenmehl ist fast rein weiß mit
gelblichem Schimmer, ballt sich beim Pressen leicht in der Hand zusammen
und hat einen angenehmen süßlichen Geschmack. Ist das Mehl grau
oder rötlich, hat es einen dumpfen Geruch und fühlt es sich kühl an,
so ist es minderwertig und feucht. Echter Perlsago ist weißgelblich oder

braun, glasartig durchscheinend; von gutem Kartoffelsago unterscheidet
er sich aber wenig im Aussehen, der Unterschied zeigt sich erst beim
Kochen. Der Perlsagv quillt sehr langsam auf und zerfällt nicht, der
Kartoffelsago zerkocht aber sehr schnell. Reis wird auch in verschiedenen

Sorten in den Handel gebracht. Als der beste gilt der Carolina-
reis, der weiß, hart und durchscheinend ist und lange, schmalkantige
Körner besitzt. Fast von gleicher Güte ist der Java-Tafelreis und der
Patnareis, beide haben kleine, dünne, längliche Körner. Auch italienischer

Reis ist in den besseren Sorten gut, die Körner sind runder und
dicker, aber auch von weißem Aussehen, weniger gut ist der gelbliche
Körner zeigende Mailänder Reis. Beim Einkauf ist auf ganze und
reine, nicht mit Hülsen vermischte Ware zu sehen. Beim Zucker
unterscheidet man Rohr- und Rübenzucker. Lange galt der Rohrzucker für
bedeutend feiner und in früherer Zeit wohl mit Recht. Jetzt aber hat
die Fabrikation des Rübenzuckers sich so vervollkommnet, daß die Raf-
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ftnabe in reinem .Quftanbe bem trtbifdjett fRo^rgucïer moht gleidjfteht.
©tmad anbered ift ed, wenn ber ÎRûbengucfer nicf)t rein ift, bann hat
er einen unangenehmen ©eigefdjmad, ber fetbft fcl)tedtjt gereinigtem 3M)i'=
gutter nic^t eigen ift. ®ie fRaffinobe ift ber feinfte gutter, fie ïommt
in öutform in ben tpanbet unb wirb, atterbitigd gur ©rgietung einer
rein meinen garbe, mit etmad Ultramarin gefärbt. 3ft bie gärbung 31t

ftarï, fo febjc man bom ©infauf ab, ed liegt ber 9Serbacfc)t nahe, baß
ein größerer .gufah garbftoffed eine urfßrüngtidje ftârïer. gelbliche
garbe bed 3utterd berbetten foil, bie fietd ein 3eid)en ber geringen
Steinigung ift.

4fonig ift auch 3U berachten unb fottte berfetbe, ba er ein

borgügtictjed 9M)rungbmittet ift, biet mehr bermenbet merben. ©eim
©inïauf bon ^ponig taffe fid) feine tpaudfrau burch einen billigen ©reid
totten, benn billige 23are ift £ein Sottig, fonbern nur mit ^rnnig aro=
matifierter ©târïeftjrup. 9?äd)ft ben füßett, brauchen mir gu unfern
©ßeifen auch ^aure Suffice, ben ©ffig. ®er befte ©ffig ift ber 2öein=

effig, mährenb Dbft« unb ©iereffig ntinbermertig finb. Outer ©ffig
muß heK burd)fid)tig, bon angenehm faitrem ©efdjmatt fein. Slber
fetbft guter ©ffig £)ätt fich nicht lange unberänbert gut, er entmicfett
fchnell ©ffigäldjen, ed ift bedfjatb ©ffigetfeng, bie 60—80 ©rogent reine
©ffigfäure entbjätt unb auf djemifchem SSege hrrgefteïït mirb, jebem
©ffig borgugießen, benn unter bem ©orteite unbegrengter tpaltbarfeit
gibt fie bie ©ernähr beftänbig gteid) guten ©ffigd, ben fid) bie §aud=
frau burd) einfaches ©ermifd)en ber ©ffeng mit SBaffer fjerfteEt. 9tn
©telle bed ©ffigd braudjt man auch bidroeiten ©flangenfäfte, bor allem
©itronenfaft. ®ie Zitronen fommen meift aud ©igilien unb bem fitb=
Iid)en granfretcf). Sie finb befto beffer, je faftreicßer unb bünnfd)atiger
fie finb, bor allem bürfeu fie ïeine gehtftelten aufroeifen. 9tngefd)nittene
grüdjte finb teid)t bem ©erberben attdgefeßt, einige Stage fann man fie
fonferbieren, menn, man fie mit ihrer Schnittfläche über ein ©efäß mit
©ffig ftettt. Schließlich fei nod) auf ©emüfe unb grüd)te aufmerlfam
gemacht. grifcljed guted (Ciemitfe muff naturgemäß höheren ©reid tjatten,
aid atte abgelegene Söare. SBenn bie §audfrau aber bad ©entüfe nad)
bem ©ußen bergteid)t, ben Sfbfatt ber bittigen ©orte in 3îecl)nung gieljt,
bann mirb ihr fet)r batb !tar merben, baß auch auf bent ©emüfemartt
faft immer ber bittige ©infauf ein fchte<±)ter unb baburd) teurer ift.
Xlnb noch in höherem ©rabe gilt bad beim ©infauf bittiger grüd)te.
©emiß märe ed fatfd), menn man fagett mottte, ttnr ber teure ©infauf
fei gut, aber bagmifd)en liegt mie immer bie gotbene SWitte. ®ie faufenbe
^auêfrau fott forgfättig nach billigen Duellen fudjett, aber in erfter
Sinie immer an ber ©üte bed ©infaufed feßhatten unb fid) niematd
allein bon ber ©ittigfeit leiten laffeit, fonbern nur bann einfaufen, menn
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sinade in reinem Zustande dem indischen Rohrzucker wohl gleichsteht.
Etwas anderes ist es, wenn der Rübenzucker nicht rein ist, dann hat
er einen unangenehmen Beigeschmack, der selbst schlecht gereinigtem Rohrzucker

nicht eigen ist. Die Raffinade ist der feinste Zucker, sie kommt
in Hutform in den Handel und wird, allerdings zur Erzielung einer
rein Weißen Farbe, mit etwas Ultramarin gefärbt. Ist die Färbung zu
stark, so sehe man vom Einkauf ab, es liegt der Verdacht nahe, daß
ein größerer Zusatz des Farbstoffes eine ursprüngliche stärker gelbliche
Farbe des Zuckers verdecken soll, die stets ein Zeichen der geringen
Reinigung ist.

Honig ist auch nicht zu verachten und sollte derselbe, da er ein

vorzügliches Nahrungsmittel ist, viel mehr verwendet werden. Beim
Einkauf von Honig lasse sich keine Hausfrau durch einen billigen Preis
locken, denn billige Ware ist kein Honig, sondern nur mit Honig aro-
matisierter Stärkesyrup. Nächst den süßen, brauchen wir zu unsern
Speisen auch saure Zusätze, den Esfig. Der beste Essig ist der Weinessig,

während Obst- und Bieressig minderwertig sind. Guter Essig
muß hell und durchsichtig, von angenehm saurem Geschmack sein. Aber
selbst guter Essig hält sich nicht lange unverändert gut, er entwickelt
schnell Essigälchen, es ist deshalb Essigessenz, die 60—30 Prozent reine
Essigsäure enthält und auf chemischem Wege hergestellt wird, jedem
Essig vorzuziehen, denn unter dem Vorteile unbegrenzter Haltbarkeit
gibt sie die Gewähr beständig gleich guten Essigs, den sich die Hausfrau

durch einfaches Vermischen der Essenz mit Wasser herstellt. An
Stelle des Essigs braucht man auch bisweilen Pflanzensäfte, vor allem
Citronensaft. Die Citronen kommen meist ans Sizilien und dem
südlichen Frankreich. Sie sind desto besser, je saftreicher und dünnschaliger
sie sind, vor allem dürfe» sie keine Fehlstellen aufweisen. Angeschnittene
Früchte sind leicht dem Verderben ausgesetzt, einige Tage kann man sie

konservieren, wenn man sie mit ihrer Schnittfläche über ein Gefäß mit
Essig stellt. Schließlich sei noch auf Gemüse und Früchte aufmerksam
gemacht. Frisches gutes Gemüse muß naturgemäß höheren Preis halten,
als alte abgelegene Ware. Wenn die Hausfrau aber das Gemüse nach
dem Putzen vergleicht, den Abfall der billigen Sorte in Rechnung zieht,
dann wird ihr sehr bald klar werden, daß auch auf dem Gemüsemarkt
fast immer der billige Einkauf ein schlechter und dadurch teurer ist.
Und noch in höherem Grade gilt das beim Einkauf billiger Früchte.
Gewiß wäre es falsch, wenn man sagen wollte, nur der teure Einkauf
sei gut, aber dazwischen liegt wie immer die goldene Mitte. Die kaufende
Hausfrau soll sorgfältig nach billigen Quellen suchen, aber in erster
Linie immer an der Güte des Einkaufes festhalten und sich niemals
allein von der Billigkeit leiten lassen, sondern nur dann einkaufen, wenn
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fie überzeugt ift, baft fie nicpt nur billig, fonbern aud) gut einlauft,
^n unferer Seit, in ber bie SSerteuerung aller Sebenêmittel eine ftäm'
bige Stage unferer ^»auêfrauen bitbet, gehört genaue SenntniS guter
SBaren baju, um bie Sunft auszuüben, gut unb billig einzulaufen. ®a=

her foElte leine §aitêfrau berfättuten, fid) perfönlid)- ju orientieren unb
nid)t, tute eê fo Ijctufig geflieht, ben ©intauf ber SebenSmittel betn

föläbc^en felbftänbig ju überlaffen.

Bewährte© £baxt&xnitteL

^^lie grüßte ber §ecfenrofe (Rosa canina) finb im Serb ft nicht nur
eine Slugentoeibe für ben fftaturfreunb, fonbern fie finb bon ber

llugen Hausmutter ebenfomoljl für bie Stücke, als aud) für bie HauS*
apotljefe gefugt. ®ie Hagebutte enthält ein ©pejififunt gegen bie Stierem
unb iölafenleiben, bie fo oft nicht nur bem Sranfen, fonbern aud) beffen
9tngel)örigen baS ®afeht gur fe'öüe machen. ®a§ ju Konfitüre ber=
tuenbete gleifd) unb bie ju $ijee gebrauchten Serne ber Hagebutten
foEten baijer immer borrätig fein, um gteid) bei ben erften Slnjeidjen
einer (Störung in ben Organen ber Harnbereitung gebraucht merbett

ju tonnen, ©röfjeren Sinbern, benen eine trantijafie Sdjärfe beS tgarnê
oft bie peinboEften S8erfegenl)eiten unb ben Ungehörigen oft jahrelangen
Summer bereitet, foEte man täglid) Hagebutten alê ©ingemadjteS unb
al§ ®hee berabreici)en, ba§ mürbe biet Unangenehmem borbeugen.

JSußeretftmg ôer $>ageßutfm.

ingemad)te Hagenbutten. fbîan reibt bie Hagebutten mit
einem reinen ®ud)e fauber ab, um fie bon ihren (Stacheln ju

befreien, fd)neibet ben Shifsen meg unb nimmt bie Serne au§ beut

Innern fjerauê, maS mit einem zured)tgefd)nittenen HöI^Eru, mit einem
tleinen ©algtöffetctjen, ober mit einem geberfiel am beften gefci)iet)t.
®abei berurfachett bie fleinen H^rd^ert, bie ben ©amen umgeben, oft
brennenbeS Süden auf ber Haut; & empfiehlt fiel) baher, ju biefer Slr=

beit frifdhgemafchene, meifje Haubfcljuhe anjujiehen. ®ie Hagebutten
müffen fepr fauber unb rein ausgehöhlt merben, bann täfjt man fie in
SBaffer einigemal auflochen. Stuf 1 fßfunb grudjt redjnet matt 375
©ramm Steter, läutert biefett mit Hagebuttenmaffer, gibt bett ©aft
einer ©trotte, fomie bie @d)ale babon unb 'h $affe guten EBeineffig
(ber ©aft mufj angenehm fciuerlid) fepmeden) baju unb läfjt bie Ha9es
butten fo lange barin lochen ober langfam gießen, bis bie gruept ju
einem meiepen Söpfdjen beginnt einjufeprumpfen, bann fd)üttet man fie
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sie überzeugt ist, daß sie nicht nur billig, sondern auch gut einkauft.

In unserer Zeit, in der die Verteuerung aller Lebensmittel eine stän-'
dige Klage unserer Hausfrauen bildet, gehört genaue Kenntnis guter
Waren dazu, um die Kunst auszuüben, gut und billig einzukaufen. Daher

sollte keine Hausfrau versäumen, sich persönlich zu orientieren und
nicht, wie es so häufig geschieht, den Einkauf der Lebensmittel dem

Mädchen selbständig zu überlassen.

Gin bewährtes Kausrnittel'.
Früchte der Heckenrose sssosa canina) sind im Herbst nicht nur

eine Augenweide für den Naturfreund, sondern sie sind von der

klugen Hausmutter ebensowohl für die Küche, als auch für die

Hausapotheke gesucht. Die Hagebutte enthält ein Spezifikum gegen die Nieren-
und Blasenleiden, die so oft nicht nur dem Kranken, sondern auch dessen

Angehörigen das Dasein zur Hölle machen. Das zu Konfitüre
verwendete Fleisch und die zu Thee gebrauchten Kerne der Hagebutten
sollten daher immer vorrätig sein, um gleich bei den ersten Anzeichen
einer Störung in den Organen der Harnbereitung gebraucht werden

zu können. Größeren Kindern, denen eine krankhafte Schärfe des Harns
oft die peinvollsten Verlegenheiten und den Angehörigen oft jahrelangen
Kummer bereitet, sollte man täglich Hagebutten als Eingemachtes und
als Thee verabreichen, das würde viel Unangenehmem vorbeugen.

Zubereitung der Kcrgebutten.

ingemachte Hagenbutten. Mau reibt die Hagebutten mit
einem reinen Tuche sauber ab, um sie von ihren Stacheln zu

befreien, schneidet den Nutzen weg und nimmt die Kerne aus dem

Innern heraus, was mit einem zurechtgeschnittenen Hölzchen, mit einem
kleinen Salzlöffelchen, oder mit einem Federkiel am besten geschieht.
Dabei verursachen die kleinen Härchen, die den Samen umgeben, oft
brennendes Jucken auf der Haut; es empfiehlt sich daher, zu dieser
Arbeit frischgewaschene, weiße Handschuhe anzuziehen. Die Hagebutten
müssen sehr sauber und rein ausgehöhlt werden, dann läßt man sie in
Wasser einigemal aufkochen. Auf I Pfund Frucht rechnet man 375
Gramm Zucker, läutert diesen mit Hagebuttenwasser, gibt den Saft
einer Citrone, sowie die Schale davon und >/- Tasse guten Weinessig
(der Saft muß angenehm säuerlich schmecken) dazu und läßt die
Hagebutten so lange darin kochen oder langsam ziehen, bis die Frucht zu
einem weichen Köpfchen beginnt einzuschrumpfen, dann schüttet man sie
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ab unb giefft ben ptti SSreitïauf einge!od)ten Sucfer tyeifê über bie

Hagenbutten, täfjt fie einen ®ag teid)t gugebedt fietien unb füttt fie

nadlet in ©ïcifer. Sollte fid) ber Saft öerbitnnen, fo rnufj er mieber*

t)ott aufgeïodft merben.

3ted)t grofje, öottftänbig reife Hagebutten reibt man gmifdjen
gmei groben ®üd)ern fo lange, bis bie grüdjte boit Stufen gang glatt
unb gtängenb finb. ®ann fcbneibet ntan bie Stielten gur Hätfte nnb
ben S3u|en (ober bie 33tume) gang ab unb ïraftt bom nun offenen
oberen ©nbe ^er am beften mit bem Siel einer paffenb gugefd)nittenen
geber bie Serne unb gafern aug bem iynnern ber Hagebutten ^erau§,
mäfcf)t fie in frifdjem SBaffer gut ab, gibt fie barauf in fiebenbeg SBaffer
unb îod)t fie barin meid). ®ann gibt man fie mit einem Sdjaumtöffet
in tatteS Staffer unb fluttet fie gum Stbtropfen auf ein Sieb. Stun mer*
ben bie Hagenbutten in eine föteffingpfanne gegeben unb mit fobiet gum
1 ©rab getocptem Buderfprup übergoffen, bis fie in ber gtüffigteit
fdfmimmen. So ftettt man fie über ein mäßige? gener, tä^t ben Sijruf)
nid)t gang gunt Sod)en, fonbern gum Bittern tommen, fluttet bann
bag ©ange, menn bieS einige Sefuttben gebauert fyat, in eine Sdjüffet,
bebedt biefe mit fßapier unb ftettt fie gnm ©rtatten ber grumte abfeitS.
Stad) 5—6 Stunben gie^t man ben Sprup bon ben grüßten ab, gibt
nod) ein menig Bttder bagu, täfft ipn gum 2 ©rab ein!od)en nnb fdjüttet
it>n taumarm über bie grüd)te. ®iefeg Stbgiefjen, Stuftocpen unb mieber

Uebergiefjen beg Safteg, gu bem man jebegmat etmag neuen Bu|ler
tEjut (im ©angen rennet man auf 1 Sito grucpt *u Sito Buder) ge=

fcpiebt nod) 3—4 mat. ®ag tetgtemat täjft man ben Saft, metdjer beim
Soi^en immer gut abgefd)äumt merben muff unb bem ber Saft bon
2—3 ©itronen beigugeben ift, reidfcjtid) big gnm 3 ©rabe einïocpeit,
fcpüttet bann bie Hagebutten bagu, läfji fie big gum Sod)en fommen,
aber nid)t mirftid) lochen, fonbern nur gnr Seite beg geuerg 2 Stum
ben burcpgieben. Buw Scptuf; fd)üttet man bag ©ange gum ©rïatten
borfidjtig in eine Scpüffet nnb füllt eg nattier in ©täfer. ®ag ©im
gemachte mirb mit einem in ©ognac getaudjten fßapier betegt unb bag
©tag mit Sötafe ober burd) beiffeS Staffer gegogettem fßergamentpapier
gugebunben.

Steife Hagebutten merben bon ben Stufen, Stielen unb Sernen
befreit, mit groben $üd)ern abgerieben unb 8—10 $age in einem gta=

fierten ©efüfi in ben Setter geftettt, tägtic^ mit Stein befpriigt unb mit
einem fitbernen Söffet umgerührt, bann burd) ein Haarfieb getrieben
unb bag ÜDtarf >h Sito auf sh Sito mit geflogenem unb gefiebtem Buder
gu einem gteicpmaffigen föret gerübrt, in ©täfer gefüllt unb im ®unft
getobt (fteritifiert). So bteibt bag Stroma fetir gut erbatten.
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ab und gießt den zum Breitlauf eingekochten Zucker heiß über die

Hagenbutten, läßt sie einen Tag leicht zugedeckt stehen und füllt sie

nachher in Gläser. Sollte sich der Saft verdünnen, so muß er wiederholt

aufgekocht werden.

Recht große, vollständig reife Hagebutten reibt man zwischen

zwei groben Tüchern so lange, bis die Früchte von Außen ganz glatt
und glänzend sind. Dann schneidet man die Stielchen zur Hälfte und
den Bußen (oder die Blume) ganz ab und kratzt vom nun offenen
oberen Ende her am besten mit dem Kiel einer passend zugeschnittenen
Feder die Kerne und Fasern aus dem Innern der Hagebutten heraus,
wäscht sie in frischem Wasser gut ab, gibt sie darauf in siedendes Wasser
und kocht sie darin weich. Dann gibt man sie mit einem Schaumlöffel
in kaltes Wasser und schüttet sie zum Abtropfen auf ein Sieb. Nun werden

die Hagenbutten in eine Messingpfanne gegeben und mit soviel zum
1 Grad gekochtem Zuckersyrup Übergossen, bis sie in der Flüssigkeit
schwimmen. So stellt man sie über ein mäßiges Feuer, läßt den Syrup
nicht ganz zum Kochen, sondern zum Zittern kommen, schüttet dann
das Ganze, wenn dies einige Sekunden gedauert hat, in eine Schüssel,
bedeckt diese mit Papier und stellt sie zum Erkalten der Früchte abseits.
Nach 5—6 Stunden gießt man den Syrup von den Früchten ab, gibt
noch ein wenig Zucker dazu, läßt ihn zum 2 Grad einkochen und schüttet

ihn lauwarm über die Früchte. Dieses Abgießen, Aufkochen und wieder
Uebergießen des Saftes, zu dem man jedesmal etwas neuen Zucker

thut (im Ganzen rechnet man auf 1 Kilo Frucht »/« Kilo Zucker)
geschieht noch 3—4 mal. Das letztemal läßt man den Saft, welcher beim
Kochen immer gut abgeschäumt werden muß und dem der Saft von
2—3 Citronen beizugeben ist, reichlich bis zum 3 Grade einkochen,

schüttet dann die Hagebutten dazu, läßt sie bis zum Kochen kommen,
aber nicht wirklich kochen, sondern nur zur Seite des Feuers 2 Stunden

durchziehen. Zum Schluß schüttet man das Ganze zum Erkalten
vorsichtig in eine Schüssel und füllt es nachher in Gläser. Das
Eingemachte wird mit einem in Cognac getauchten Papier belegt und das
Glas mit Blase oder durch heißes Wasser gezogenem Pergamentpapier
zugebunden.

Reife Hagebutten werden von den Butzen, Stielen und Kernen
befreit, mit groben Tüchern abgerieben und 8—10 Tage in einem
glasierten Gefäß in den Keller gestellt, täglich mit Wein bespritzt und mit
einem silbernen Löffel umgerührt, dann durch ein Haarsieb getrieben
und das Mark >/- Kilo auf '/2 Kilo mit gestoßenem und gesiebtem Zucker

zu einem gleichmäßigen Brei gerührt, in Gläser gefüllt und im Dunst
gekocht (sterilisiert). So bleibt das Aroma sehr gut erhalten.
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®ie gangen Hagebutten »erben ein »entg gefotten, abge=

fdjiittet unb burd) ein feineg Haarfiel) getrieben. ®aS fic^ ergebenbe
fDîarï »irb mit gteicïj fd)»er 3« SPfarmelabe eingelocht.

$u ©elée »erben bie gangen gritd)te in Sßaffer weich gelodjt
unb bie glüffigleit mit gleid) fd)»er $uder einge£od)t »ie Slpfelgelée.

®ie auggelernten unb fauber gepußten Ha9eüutten derben ge*
trocfnet unb ftnb bann alg SBürge gu SSeinfaucen unb Sßetnfuppen feljr
beliebt. ®ie getrodneten unb gut auggefiebten Kerne ber Hagebutten
»erben längere Seit in SSaffer geïodjt, nad) Selieben mit etw.ag .Qimmet
ober SSanille gewürgt. ®ie abgegoffene glüffigleit ergibt einen Bortreff=
licpen SCljee, ber für fid) allein ober mit SBein ober Sfildj gemifdjt ge*

reidjt roirb.

-glezepie.
frptoßf unb gut Befunden.

feine fteisfiiype. gür 6 fßerfonen loirb eine HanbOoïï, @auer=

ampfer unb ^otb fo Biel Kerbellraut erlefen, fauber geWafcpen, in einem

fd)»ad)ett Söffet gett ober Sutter gebünftet, mit SSaffer abgelöfdjt, bi§
bie Slätter augeinanbergehen. ®ann »irb nad) unb nacl) bie nötige
gleifclj* ober Kuod)enbrü!)e gugefügtj fobalb bieg aufloht, 80 ©ramm
erlefetter Steig eingerührt, bie ©uppe in 30—40 fDfinuten langfam
fertig gelocpt unb über etwag gepadteg frifcpeg ©rung unb 1 SEljeelöffel

„fOfaggisSSürge" angerichtet. ®iefe ©uppe lann gut uür mit SSaffer
bereitet »erben ; in beut galle muß fie bann, mit beut nötigen ©e»ürg
berfeljen, über ein berllopfteg @i unb nad) Selieben et»a 30 ©ramm
Gutter unb eher etwag mepr „9Kaggi=2Bürge" angerichtet »erben.

*

gnmmelhoflffuppc. Sereihtngggeit 3 ©hmben. gür 4 fßerfonen.
guttaten; l ^»attrxrteïfoHÎ, 20 mittlere Kartoffeln, 1 ©i, fßfeffer, ge=

riebene ©emmel, 60 ©ramm Sutter, 10 ©ramnt Siebigg gleifcl)-@ïtralt,
©uppengemüfe unb 2 Siter SBaffer. — ®er Hammellopf »irb beim SKeß=

ger burd)gel)acft unb bag Htrn herau3genommen, geraafd)ett, abgebrüht
unb gang »eid) gelobt. ®ann »erben bie Kartoffeln unb SSurgeltoerl
in ber Souillon gu einer feimigen ©uppe gelocht, 10 ©ramm .Siebigg
gleifch ©straft hinzugegeben unb bag bom Kopfe abgelöfte gteifct), in
nette ©tudcpen gefdjnitten, hineingelegt. ®ie Hamtnelgunge »irb halbiert,
au§ bem @el)int 2 Koteletteu geformt, bie $unge mit @i unb Semmel
garniert, ebenfo bie Kotefetten, unb beibeg in Sutter unter Hingufügung
Bon fßfeffer unb ©alg gebraten.
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Die ganzen Hagebutten werden ein wenig gesotten,
abgeschüttet und durch ein feines Haarsieb getrieben. Das sich ergebende
Mark wird mit gleich schwer Zucker zu Marmelade eingekocht.

Zu Gelbe werden die ganzen Früchte in Wasser weich gekocht
und die Flüssigkeit mit gleich schwer Zucker eingekocht wie Apfelgelbe.

Die ausgekernten und sauber geputzten Hagebutten werden
getrocknet und sind dann als Würze zu Weinsaucen und Weinsuppen sehr

beliebt. Die getrockneten und gut ausgesiebten Kerne der Hagebutten
werden längere Zeit in Wasser gekocht, nach Belieben mit etwas Zimmet
oder Vanille gewürzt. Die abgegossene Flüssigkeit ergibt einen vortrefflichen

Thee, der für sich allein oder mit Wein oder Milch gemischt
gereicht wird.

Wezepte.
Krprobt und gut befunden.

Grüne Reissuppe. Für 6 Personen wird eine Handvoll Sauerampfer

und halb so viel Kerbelkraut erlesen, sauber gewaschen, in einem

schwachen Löffel Fett oder Butter gedünstet, mit Wasser abgelöscht, bis
die Blätter auseinandergehen. Dann wird nach und nach die nötige
Fleisch- oder Knochenbrühe zugefügt; sobald dies aufkocht, 3V Gramm
erlesener Reis eingerührt, die Suppe in 30—40 Minuten langsam
fertig gekocht und über etwas gehacktes frisches Grüns und 1 Theelöffel
„Maggi-Würze" angerichtet. Diese Suppe kann gut nur mit Wasser
bereitet werden; in dem Falle muß sie dann, mit dem nötigen Gewürz
versehen, über ein verklopftes Ei und nach Belieben etwa 30 Gramm
Butter und eher etwas mehr „Maggi-Würze" angerichtet werden.

Hammelkopssnppt. Bereitnngszeit 3 Stunden. Für 4 Personen.
Zuthaten: 1 Hammelkopf, 20 mittlere Kartoffeln, 1 Ei, Pfeffer,
geriebene Semmel, 60 Gramm Butter, 10 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt,
Suppengemüse und 2 Liter Wasser. — Der Hammelkopf wird beim Metzger

durchgehackt und das Hirn herausgenommen, gewaschen, abgebrüht
und ganz weich gekocht. Dann werden die Kartoffeln und Wurzelwerk
in der Bouillon zu einer seimigen Suppe gekocht, 10 Gramm Liebigs
Fleisch-Extrakt hinzugegeben und das vom Kopse abgelöste Fleisch, in
nette Stückchen geschnitten, hineingelegt. Die Hammelzunge wird halbiert,
aus dem Gehirn 2 Koteletten geformt, die Zunge mit Ei und Semmel
garniert, ebenso die Koteletten, und beides in Butter unter Hinzufügung
von Pfeffer und Salz gebraten.
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ffiiltgclûufeuc ffberfujtflf. Sine tjatbe Sïatbgteber mirb auf 50
©ramm fftinbgmarf fein gemiegt, fobattn brei gange ©ier unb brei
töffet boll SDÏitcî) mit etoaë barunter gerührt, bie 3Cîaffe in bie
fiebenbe fÇïeifd)brü£)e einlaufen taffen itnb aufgeîodjt.

*
(Brntiniertf JmielJclfuppf. ©dpeibe einige ßmiebetn in feine @d)eib=

djen, bänpfe fie in Sutler, oïjne fie garbe annehmen gu taffen unb über*
giefje mit ßteifd)brül)e. ßnge ein Souquet garni, entfyattenb fßeterfitie,
Sorbeerbtatt unb einen Snobtaudjginten bei, mürge mit @at§ unb ^Sfeffer
unb taffe 20 Minuten lang lochen. ©teicfjgeitig fcfpeibe bühne @d)itbbrot=
fdjeiben unb mifcfje gu gleichen ^äfften geriebenen ißarmefan* unb
©djmeigertäfe. 9fîid)te aüel pfammen in ber Steife in eine bertiefte
©djüffet an, bafj jemeitg eine Sage Srot mit ©uppe übergoffen unb
bann mit Säfe beftreut mirb, morauf mieber Srot unb ©ufpe folgen,
big ber Sorrat erfd)öf>ft ift. ®en Sfbfdftufi bitbet eine bunne Sage
ißarmefanläfe. ©teile bie @cf)üffet in ben tjeifjen Ofen unb taffe ifyren
3nf)alt gratinieren, ©erbiere ejtra eine ©cljüffet träftiger, mit „sDtaggi=
SBürge" teidjt gehobener gteifdjbrütie.

*
Jnlfdjt Juîtge. SDÏan täfft ein gute? ^utjeuter 10 Sage pöcletn unb

4—5 Sage röudjern. ©oöann legt man eg in todjeubeg Staffer, täfst
eg fo lange lochen, big eg fid) gang meid) ftidjt unb tüjjt eg I)ierauf in
bemfetben Staffer erïatten. ®g gibt einen billigen ïatten Suffdpitt unb
mirb meifieng für Simge gehalten.

*

falbM! mit IHaprmtfuute. 1 fßfunb Satbfteifcf) bon ber Sruft,
bem ©djutterbtatt ober and) bom ^fatfe mirb mit einem Siter îod)en=
ben Stafferg aufgefteltt, abgefcpumt unb bann mit 10 ©ramm ©atg,
5 ißfeffertörnern, 5 ©emürgförnern, 1 Sorbeerbtatt, 1 groiebet, fomie
etmag ©ufpengemüfe gar gefodjt. ftîun nimmt man bag gteifct) tjeraug,
mactjt im Sieget eine meifje 5Dîef)Ifd)mifse au§ 50 ©ramm Sutter unb
20 ©ramm 9M)t, gießt bie ®od)brüf)e bap unb !od)t feimig. ÜRan

mürgt mit einem ©Btöffet fein geriebenem SRaqoran unb täßt bag

©ange mit bem Steifd) nod) 10 SJtinuten gießen.

*
litniifltiftlj im Saft. ©in SJÎocfenftiic! mirb boit Sttocfyett unb tpaut

befreit, in fingerbicfe ©djnitten -gefdpitten, bann geftoßft, gmifdjen je
gmei ©djnitten einige Sropfen ©atatöt gegoffen unb einige Seit liegen
getaffen. SDann gibt man itt ein gut fdjtiefsenbeg ®od)gefd)irr einige
©titcfdjen frifcße Sutter unb gefdjnittene .Qmfebetn, t>a.nn eine Sage
gteifd)fd)nitten barauf, nebft ©atg unb ißfeffer, mieber gebröctette Sutter,
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Eingelaufene ßebersuppc. Eine halbe Kalbsleber wird auf 50
Gramm Rindsmark fein gewiegt, sodann drei ganze Eier und drei
Eßlöffel voll Milch mit etwas Salz darunter gerührt, die Masse in die
siedende Fleischbrühe einlaufen lassen und aufgekocht.

Gratinierte Zlviàlsnppe. Schneide einige Zwiebeln in feine Scheibchen,

dämpfe sie in Butter, ohne sie Farbe annehmen zu lassen und übergieße

mit Fleischbrühe, Füge ein Bouquet garni, enthaltend Petersilie,
Lorbeerblatt und einen Knoblauchzinken bei, würze mit Salz und Pfeffer
und lasse 20 Minuten lang kochen. Gleichzeitig schneide dünne Schildbrotscheiben

und mische zu gleichen Hälften geriebenen Parmesan- und
Schweizerkäse, Richte alles zusammen in der Weise in eine vertiefte
Schüssel an, daß jeweils eine Lage Brot mit Suppe Übergossen und
dann mit Käse bestreut wird, worauf wieder Brot und Suppe folgen,
bis der Vorrat erschöpft ist. Den Abschluß bildet eine dünne Lage
Parmesankäse. Stelle die Schüssel in den heißen Ofen und lasse ihren
Inhalt gratinieren. Serviere extra eine Schüssel kräftiger, mit „Maggi-
Würze" leicht gehobener Fleischbrühe.

FllWe Junge. Man läßt ein gutes Kuheuter 10 Tage pöckeln und
4—5 Tage räuchern. Sodann legt man es in kochendes Wasser, läßt
es so lange kochen, bis es sich ganz weich sticht und läßt es hierauf in
demselben Wasser erkalten. Es gibt einen billigen kalten Aufschnitt und
wird meistens für Zunge gehalten.

-X-

Kalbfleisch mit Mayoransaule. 1 Pfund Kalbfleisch von der Brust,
dem Schulterblatt oder auch vom Halse wird mit einem Liter kochenden

Wassers aufgestellt, abgeschäumt und dann mit 10 Gramm Salz,
5 Pfefferkörnern, 5 Gewürzkörnern, 1 Lorbeerblatt, 1 Zwiebel, sowie
etwas Suppengemüse gar gekocht. Nun nimmt man das Fleisch heraus,
macht im Tiegel eine weiße Mehlschwitze aus 50 Gramm Butter und
20 Gramm Mehl, gießt die Kochbrühe dazu und kocht seimig. Man
würzt mit einem Eßlöffel fein geriebenem Mayoran und läßt das
Ganze mit dem Fleisch noch 10 Minuten ziehen.

Knibfleislfl im Saft. Ein Mockenstück wird von Knochen und Haut
befreit, in fingerdicke Schnitten -geschnitten, dann geklopft, zwischen je

zwei Schnitten einige Tropfen Salatöl gegossen und einige Zeit liegen
gelassen. Dann gibt man in ein gut schließendes Kochgeschirr einige
Stückchen frische Butter und geschnittene Zwiebeln, dann eine Lage
Fleischschnitten darauf, nebst Salz und Pfeffer, wieder gebröckelte Butter,
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$wiebetn u. f. m. $uoberft muß ©utter fein. ®a,g fÇïetfdj wirb oßne

gtüffigfeit longfam weicß gefocßt, big ber ©aft eingefocßt unb bog gteifcß
fcßön gelb ift, itngefäßr eine ©tunbe. ®ag gteifcß ßernacß anrichten unb
ben gonb mit SSaffer auffocßen unb atg ©auce bagu ferbieren.

*
|lei0=©melcttf Ulit Somatflt. ©ereitungêgeit 1 ©tunbe. gür 4 (ßer=

fönen. tjutßaten: 200 ©ramm Steig, 4 ©ier, 4 ïomaten, eine ßatbe

Zwiebel, 70 ©ramm ©utter,.8 ©ramm Siebigg gteifcß 5 ©çtraft, ©atg
unb Sßfeffer. — SDer Steig roirb in ©utter mit ber feingewiegtert .Qraiebet

teicßt angebraten unb in ©ouitlon aug 8 ©ramm Siebigg gteifct)
traft unb Siter SSaffer eben Weicß unb förmig gefocßt. ®ann bew
mifcßt man ißn mit ben burcßgetriebenen SEomateit, ©atg unb etluag
fßfeffer, fomie ben ©iern, bon benen bag SBeiße 31t ©cßnee gefcßtagen
mürbe, unb bäcft bie Sudjen auf beiben Seiten fcßön getb. ©eitage;
©nbibienfatat, ©urfenfafat ober ißreißetbeeren.

*
Omeletten mit Sttfitthen ober ffitjnmtrignonn. ©ereitungggeit 20 SRi=

nuten, gür 5 fßerfonen. $utßaten: 1° ®er, 10 ©ramm Siebigg gteifcß*
©ytraft, 3 Söffet tötet)!, 1 Söffet ©cßnittlaucß, ©cßinfeu ober Sßam*
pignong, ©atg unb tßfeffer. — 3>n etmag marmem SBaffer werben 10
©ramm Siebigg gteifcß*©rtraft aufgetöft; erfattet, rüßrt man 3 Söffet
Stiel)!, 10 gange ©ter, ©atg, tßfeffer, 1 Söffet fein gefeßnittenen ©cßnitt?
taud) ober gemiegteg tßeterfitiengrän gut bamit burdf. Sn einer Ome*
tettenpfanne läßt man ein gi entließ gcoßeg ©tücf gefotteueg ©eßmatg beiß

werben, baeft bon bem oben angegebenen Steig mäßig biete ©ierfudjen,
Wobei man bie fßfanne öfterg rüttelt unb bie Sftaffe fortmäßrenb mit
einem SReffer burdjfticßt, big fie gteidjmäßig feft wirb, ©inb bie Dme=
tetten unten gebräunt (bie SRaffe wirb fünf Omeletten geben), fo legt
man fie auf eine fßtatte, beftreut fie auf ber nidjt geöaefenen ©eite mit
gewiegtem @d)infen ober ©ßantpigitong unb feßtägf fie in ber Stiitte
gufammen.

*
®|trngon Snu«. >h ©tag @ffig wirb mit 1 Sl'ocl)töffet bolt ge*

broeßener fßfefferförner unb 6 gerfeßnittenen ©cßalotten gur §ätfte ein*

gefocßt, mit etwa % Siter brauner ©auce, 1 ©tag Stotwein unb einer
flehten Stanbbotl ©ftragonbtätter einige SRinuten aufgefoeßt, öann wirb
bie ©auce entfettet, fein bureßpaffiert, mit etwag Siebigg gteifcß»@£traft
berntifeßt unb ferbiert.

*
$0fenlio()t mit fttltlnttifll. ©cßöuer Stofenfoßf wirb ertefen, bon

ben befdjäbigten ©tätteßen befreit, furg aber gut geWafdßen, in fiebern
bem ©atgwaffer iricßt gu weid) gefodjt, auf ein ©ieb angerießtet unb
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Zwiebeln u. s. w. Zuoberst muß Butter sein. Das Fleisch wird ohne
Flüssigkeit langsam weich gekocht, bis der Saft eingekocht und das Fleisch

schön gelb ist, ungefähr eine Stunde. Das Fleisch hernach anrichten und
den Fond mit Wasser aufkochen und als Sauce dazu servieren.

Reill-Omelette mit Tomaten. Bereitungszeit 1 Stunde. Für 4

Personen. Zuthaten: 200 Gramm Reis, 4 Eier, 4 Tomaten, eine halbe
Zwiebel, 70 Gramm Butter, 8 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt, Salz
und Pfeffer. — Der Reis wird in Butter mit der feingewiegteu Zwiebel
leicht angebraten und in Bouillon aus 8 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt

und 2/< Liter Wasser eben weich und körnig gekocht. Dann
vermischt man ihn mit den durchgetriebenen Tomaten, Salz und etwas
Pfeffer, sowie den Eiern, von denen das Weiße zu Schnee geschlagen

wurde, und bäckt die Kuchen auf beiden Seiten schön gelb. Beilage:
Endiviensalat, Gurkensalat oder Preißelbeeren.

Vincletten mit Schinken oder ChamMnons. Bereitungszeit 20
Minuten. Für 5 Personen. Zuthaten: 10 Eier, 10 Gramm Liebigs Fleisch-
Extrakt, 3 Löffel Mehl, 1 Löffel Schnittlauch, Schinken oder
Champignons, Salz und Pfeffer. — In etwas warmem Wasser werden 10
Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt aufgelöst; erkaltet, rührt man 3 Löffel
Mehl, 1V ganze Eier, Salz, Pfeffer, 1 Löffel fein geschnittenen Schnittlauch

oder gewiegtes Petersiliengrün gut damit durch. In einer
Omelettenpfanne läßt man ein ziemlich großes Stück gesottenes Schmalz heiß

werden, backt von dem oben angegebenen Teig mäßig dicke Eierkuchen,
wobei man die Pfanne öfters rüttelt und die Masse fortwährend mit
einem Messer durchsticht, bis sie gleichmäßig fest wird. Sind die Omeletten

unten gebräunt (die Masse wird fünf Omeletten geben), so legt
man sie auf eine Platte, bestreut sie auf der nicht gebackenen Seite mit
gewiegtem Schinken oder Champignons und schlägt sie in der Mitte
zusammen.

Estragon - Saure, Glas Essig wird mit 1 Kochlöffel voll
gebrochener Pfefferkörner und 6 zerschnittenen Schalotten zur Hälfte
eingekocht, mit etwa Liter brauner Sauce, 1 Glas Rotwein und einer
kleinen Handvoll Estragonblätter einige Minuten aufgekocht, dann wird
die Sauce entfettet, fein durchpassiert, mit etwas Liebigs Meisch-Extrakt
vermischt und serviert.

Rosenkohl mit Kastanie». Schöner Rosenkohl wird erlesen, von
den beschädigten Blätichen befreit, kurz aber gut gewaschen, in siedendem

Salzwasser nicht zu weich gekocht, auf ein Sieb angerichtet und
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mit faltem SSaffer abgefpütt. 20—30 SDÎimiten bor beut 21nrid)ten
mirb ber 9tofenïot)t in einem ©tüdcpett Butter gebämpft, mit ©alg unb

îpfeffer beftrèut, 1 — 2 ©dfapflöffel ffletfdv ober Snocfyenbriilfe, fotoie

gefdjälte, gefdjwellte Saftanien unb nad) belieben ein wenig Sta^m gu=

gefügt, bag ©emüfe bann faftig fertig geïoc^t unb beim Slnrid)ten mit
etwag Siebigg gleifd^Zjtraft gefräftigt.

*
ftnrfaffefanffar. 9îol)e Kartoffeln, gefdjält, gewafdjen, gerieben, in

reinem Sud) leidet auggebrüdt; bag abgesoffene SSaffer enthält biet

Sartoffelmef)!, eg fejjt fid) fd)nell, giejfe bag Staffer babon ab, gib bag
SRelft git ben geriebenen Kartoffeln, übergiefje fie mit einer SEaffe fodjen*
ber SRi(d), fdjlage einige ©er, ©alg unb eine ©äffe fauren Staunt ba»

ran, rütjre bnrd), ein falber Söffe! ffltelfl gugefügt, wenn bie SJfaffe gu
bünn erfdjeint. Saffe gett in einer ißfanne peijf Werben, lege löffel=
weife nebeneinanber bon ber SRaffe, bade auf beiben Seiten fd)ön braun.
®ie ?ßrtffer fallen etwa 8 Zentimeter grofj, Vi Zentimeter ftar! fein.
9îacfc) Selieben fönnen and) einige gefdftagene Ziweijf bnrd) bie SJïaffe

gerührt werben, wag fie loderer maeffa.

Pnmfjfttukltt. 2 Sßfunb Sßel)l, 1 Siter äftitd), 2 Zier, 125 ©ramm
Butter, 3uder, @alg unb Vpefe, aüeg erwärmt, ©ie Zier werben in bie

3Md) gefd)!agen, bie Sutter gerlaffen unb atleg gut mit beut SJJM)1

berfct)afft. Surfet fommt bie tpefe unb ber Sorteig fangit, Worauf man
eg gum @et)en ijinftettt. ©ann fef)t man bie ©ampfnubeln mit einem

Zfjlöffel auf ein mit äffet)! beftreuteg Srett unb läfjt fie nod) einmal
geifern @ie werben in Sutter in gefdfaöffener ißfanne gebacken, erft
nad) Stbnefanen beg ©edelg Wirb ber ffader gur Kräfte barangeftreut.

*
ffiispmtfri), 33? it reid)lid) einem tjalben Siter Staffer fod)t man

ein Ijalbeg Silo $uder auf, fdfaumt fan aug unb täffa fan fait werben,
©ann mifd)t man bie abgeriebene @d)ale einer unb ben ©aft
bon 3—4 Zitronen bagu, lüfst alleg bnrd) ein tpaarfieb laufen unb ge=

frieren. Sttfarenb bieg gefd)iet»t, mifd)t man nad) unb nad) unter-am
tjaltenbem ©refyen ber Süd)fe eine SSiertelflafdje bom beften Straf ober
9îum nnb eine fftafdje SRf)etntt)ein barünter, big bag ©efrorene Zreme
geworben ift, algbann richtet man fan in ©läferit an.

*
Jltttt dinpödicltt HOU JUiMcift!) nefjme man auf 18 Siter Staffer

1 ißfunb 3uder, 132 ©ramm Salpeter, 6 iftfunb ©alg unb ntifdje alleg
gut burdjeinanber. .3?un wirb biefe 9J?ifcl)ung in einem Keffel gefodfa
unb auggefdjäumt; erft Wenn fein ©faautn mefar auffteigt, wirb bie

glüffigfeit bom geuer gehoben unb bor ber Serwenbung abgefüllt.

iReöaftion mtb Vertag: frrau (iiije Jponegger tn (St. ©alien.
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mit kaltem Wasser abgespült. 20—30 Minuten vor dem Anrichten
wird der Rosenkohl in einem Stückchen Butter gedämpft, mit Salz und

Pfeffer bestreut, 1 — 2 Schöpflöffel Fleisch- oder Knochenbrühe, sowie

geschälte, geschwellte Kastanien und nach Belieben ein wenig Rahm
zugefügt, das Gemüse dann saftig fertig gekocht und beim Anrichten mit
etwas Liebigs Fleisch-Extrakt gekräftigt.

Kartoffelpuffer. Rohe Kartoffeln, geschält, gewaschen, gerieben, in
reinem Tuch leicht ausgedrückt; das abgeflossene Wasser enthält viel
Kartoffelmehl, es setzt sich schnell, gieße das Wasser davon ab, gib das

Mehl zu den geriebenen Kartoffeln, übergieße sie mit einer Tasse kochender

Milch, schlage einige Eier, Salz und eine Tasse sauren Rahm
daran, rühre dnrch, ein halber Löffel Mehl zugefügt, wenn die Masse zu
dünn erscheint. Lasse Fett in einer Pfanne heiß werden, lege löffelweise

nebeneinander von der Masse, backe auf beiden Seiten schön braun.
Die Puffer sollen etwa 8 Centimeter groß, V» Centimeter stark sein.

Nach Belieben können auch einige geschlagene Eiweiß durch die Masse

gerührt werden, was sie lockerer macht.

Dampfnudeln. 2 Pfund Mehl, 1 Liter Milch, 2 Eier, 125 Gramm
Butter, Zucker, Salz und Hefe, alles erwärmt. Die Eier werden in die

Milch geschlagen, die Butter zerlassen und alles gut mit dem Mehl
verschafft. Zuletzt kommt die Hefe und der Vorteig hinzu, worauf man
es zum Gehen hinstellt. Dann setzt man die Dampfnudeln mit einem

Eßlöffel auf ein mit Mehl bestreutes Brett und läßt sie noch einmal
gehen. Sie werden in Butter in geschlossener Pfanne gebacken, erst

nach Abnehmen des Deckels wird der Zucker zur Kruste darangestreut.

Eispuusch. Mit reichlich einem halben Liter Wasser kocht man
ein halbes Kilo Zucker auf, schäumt ihn aus und läßt ihn kalt werden.
Dann mischt man die abgeriebene Schale einer und den Saft
von 3—4 Citronen dazu, läßt alles durch ein Haarsieb laufen und
gefrieren. Während dies geschieht, mischt man nach und nach unter
anhaltendem Drehen der Büchse eine Viertelflasche vom besten Arak oder
Rum und eine Flasche Rheinwein darunter, bis das Gefrorene Creme

geworden ist, alsdann richtet man ihn in Gläsern an.

ZUM Einpiiàrlu von Rindfleisch nehme man auf 18 Liter Wasser
1 Pfund Zucker, 132 Gramm Salpeter, 6 Pfund Salz und mische alles
gut durcheinander. Mun wird diese Mischung in einem Kessel gekocht
und ausgeschäumt; erst wenn kein Schaum mehr aufsteigt, wird die

Flüssigkeit vom Feuer gehoben und vor der Verwendung abgekühlt.

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