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&Rod-« Bansbaltuiigsichule

PHowswirthidyaftlide Gratisbeilage der Gdpweiser Fronen-Jeitung,

Ericheint am evjten Gonntag jeden Wonats.

St. BGallen Wy, 11. " Ytovember 1903

Die Runst gut und prakeisch einzukaufen.

(Sdlup.)
CE hofolade und Kafao jind nidht billig, wenn fie gut fein jollen.
s Der Vegeidhnung , Gewiiry”- oder ,Banillen”z Chotolade traue
man nidt allzu fehr, nod) weniger aber erwavte man, bet ,Brud)-
Chofolabe” etwa Abfdlle feiner Chofoladen zu billigem Preife zu exs
halten, bdies ift faft jelten bder Fall, diefe Warve ift dem Preife an-
gemeffen. und it u Ddiefem Hwece bhevgejtellt. Mehl wund Mehl-
prdpavate fojten Ddie Housdfrau tm  Laufe ded JFahred mandye
Summe; bdbarum gilt e3, aud) bei ihnen auf tabellofe Bejdhaffen:
heit Acht zu geben. Dasd feinjte Weizenmeh ijt faft vein weif mit gelb-
lichem Schimmer, ballt fid) beint Prefjen leicht in der Hand ujammen
und Hat einen angenehnen {fiilichen Gejchmact. Fijt dbad Mehl grau
oder votlid), DHat e einen dumpfen Geruch und jiihlt e jid) bl an,
jo ift e8 minderwertig und feud)t. Cchter Perv(jago i)t weifgelblich ober
braun, gladartig durd)jdjeinend; von gutem Kartofieljago unteridjeidet
er fjid) aber mwenig im Ausfehen, der lnterjd)ied zeigt jich erft beim
Kochen. Der Lerlfago quillt jehr langjam auf und gerfallt nidyt, dex
Sactoffeljago zerfodht aber jehr jchnell. Reid witd aud) in verfdyiede-
nent Sorten in den Hanbel gebradyt. W3 der bejte gilt ber Carvolina-
reid, pver mwei, hart und durd)jdjeinend ift und lange, jdymalfantige
Korner bejibt. Fajt von gleiher Giite ift der Java-Tafelveid und der
PBatnareid, beide haben Eleine, diinne, ldngliche Korner. Wudy italieni=
jdher NReid ift in ben Defferen Sorten gqut, die Kbrmer jind rvunder und
picter, aber aud) von iweigem Wusdjehen, weniger gut ift der gelbliche
forner zeigende Mailinder Reid. BVeim Cinfauf it auf gange und
veine, nicht mit Hitlfen vermijdhte Wave zu fehen. Beim Juder unter-
jcjeidet man Rohr- und Riibenzucer. Yange galt dex Robhrzucter fiiv
Dedeutend feiner und in fritherer Beit wohl mit Redht. Jebt aber bat
bie Fabrifation ded Niibengucderd jicd)y fo vervolfommmuet, daf die Naf-
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finabe in veinem Buftande dem indifcdjen Robhrzucer wohl gleichiteht.
Chwas andered ift e3, wenn der Ritbenjucter nidht vein ijt, dann Hat
er einen unangenehmen Beigejdymad, dex felbit jhledht gereinigtem Rohr-
sucder nidht eigen ijt. Die Raffinade ijt der feinjte Bucker, jie fommt
tn Hutform in den Handel uud wird, allerdingd zur Crzielung einer
rein weifen Farbe, mit etwad Ultramavin gefdrbt. Jjt die Fdrbung 3u
jftacf, jo febe man vom Cinfauf ab, ed liegt der WVerdad)t nabe, daf
ein groferer Bujap ded Farbitoffesd eine urfpriingliche jtarfer gelblidje
Farbe ded Buderd verveden fjoll, die {tetd ein Beichen der geringen
Reintgung 1t

Honig it aud) nidt zu beracbten und follte derfelbe, dba er ein
borjitgliched Nahrungdmittel ijt, viel mehr verwendet werden. Veim
Cinfauf von Honig lafle fich fetne Haudfrau durd) einen billigen Preid
(ocfen, denn billige Wave it fein Honig, fonbern nur mit Honig avo-
matifierter Starfefyrup. Ndadyjt den fliGen, braudjen wir Fu unjern
Spetfen aud) faure Jujipe, den Ejjig- Der bejte Ejjig i)t der Wein-
efjig, mwdhrend Dbjt= und Bierefjig minderwertig find. Guter Efifig
muf hell und durd)jidhtig, von angenehm faurem Gejdymac jein. Wber
jelbit guter €fjig halt jidh nicht lange unberdndert gut, ev entwictelt
jhnell Effigdalchen, e8 ijt pedhalb Efjigeifens, die 60—80 Progent reine
Cifigidure enthdlt und auf demijdem Wege bHevgejtellt wird, jedem
€fjig borzuziehen, denn unter dem Yorteile unbegrenzter Haltbarteit
gibt {ie die Gewdbhr Dbejtindig gleicy guten €jjigs, den fjich) die Haus-
frau durdy einfached LVermijchen der Efjeny mit Waffer berjtellt. An
Stelle ded €fjig8 braudyt man aud) bidweilen Pilangenidfte, vor allem
Citronenfaft. Die Citvonen fommen meift aud Sizilien und dem {iid-
lidjen Franfreid). Sie jind dejto beffer, je jaftretcher und diinnjdjaliger
fte {ind, vor allem diirfen jie feine Fehljtellen auhweifen. Wngejchnittene
riidhte jind leicht dem Lerderben audgejet, einige Tage fann man fie
fonferbieren, wenn man fie mit ihrer Sdnittflache {iber ein Gefdf mit
CEifig ftellt. Sdhlieplich) fei nod) auf Gemiife und Friidhte aufmertiam
gemadyt. Frifd)es guted Gemitje mu naturgemdd hoheren Preid Halten,
al8 alte abgelegene Ware. Wenn die Hausdfrau aber dad Gemiife nad
bem Pupen vergleicht, den Abjall der billigen Sorte tn Recdhnung 3ieht,
pann witd ihr fehr bald flar werden, daf aud) auf dem Gemiifemartt
fajt tmmer Dbder Dillige Cinfauf ein f[d)lechter und Ddaburd) teuver ijt.
Mnd nod) in hoherem Grade gilt das- beim Einfauf billiger Fritdyte.
Gewif ware e8 falfc), wenn man fagen wollte, nur der teurve Cinfauf
fet gut, aber bazwijdjen liegt wie immer die goldene Mitte. Die faufende
Hausfrau joll jorgfdaltig nac) billigen Quellen fuchen, aber in erjter
Qinte inumer an der Giite ded Cinfaufed fejthalten und jich niemals
allein bon bder VBilligteit leiten laffen, jondern nur dann etnfaufen, wenn
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jie iiberzeugt ijt, daf fie nidht nuv billig, jondern audy gut einfauft.
Sn unfever Seit, in der die LVerteuerung aller Lebendmittel eine jtan-
dige Rlage unjerer Haudfrauen bildet, gehdrt genaue Kenntnid guter
Waven dazu, um die Qunjt audzuiiben, gut und billtg eingutaufen. Da-
her follte feine Haudfrau verjdumen, fid) perjonlicdy zu ovientieren und
nicht, wie ed jo bdufig gefchieht, den Einfauf der Lebendmittel dem
Meadchen felbitindig zu {iberlajjen.

Gint Bewdbhrtes Shausmitiel.

@ie Sriichte der Hectenvofe (Rosa canina) find im Herbjt nicht nur
N ‘2, eine Augeniveide fiiv den Naturfreund, jondern fie {ind bon der
flugen Haudmutter ebenfowohl fiix die Kiide, ald audy fliv die Haus-
apothefe gefucht. Die Hagebutte enthlt ein Spezififum gegen die Nieven-
und Blafenleiden, die o oft nicht nur dem Rranfen, jondern aud) deffen
Angehirigen dad Dafein zur Holle maden. Dad zu Ronfitiive ver-
wendete Fleifch und bdle zu Thee gebraucdhten Kerne bder Hagebutten
jollten baher tmumer vovvitig fein, um gleid) Dei den erften Angeichen
einer Storung in den Ovganen der Harnberveitung gebraudyt werben
su fonnen. Groferven Kindern, denen eine franfhafte Scharfe ded Harns
oft die peinbolljten Berlegenheiten und den Angehirigen oft jahrelangen
Summer bereitet, follte man tdglid) Hagebutten al8 Cingemadyted und
al8 ‘Thee vervabreihen, dad iwiirbe biel Unangenehmem vorbeugen.

Stberetfung der Shagebattfen.

@ Pingemadte Hagenbutten. Man reibt die Hagebutten mit
- GN® etnem rveinen Tudje fauber ab, um jie von thren Stadjeln Fu
befreten, {dyneidet ben Vupen weg und nimmt die Kerne ausd dem
Sunern heraus, wad mit einem zuredhtgejchnittenen Holzchen, mit einem
fleinen Galzldffelchen, ober mit einem Federfiel am bejten gejd)ieht.
Dabei verurfachen bdie fleinen Hirchen, die dern Samen wmgeben, oft
brennendes Jucfen auf der Haut; e8 empjiehlt fid) daber, Fu diefer Ar=
beit frijchgewajdhene, weie Handidyuhe anzuziehen. Die Hagebutten
mitffen fehr jauber und reitn audgehohlt werden, dann (Gt man fie in
Wajjer eintgemal auffocdhen. Auf 1 Pfund Frudyt redhynet man 375
Gramm  SBucer, (Gutert diefen wmit Hagebuttenwaijer, gibt den Saft
einer Gitrone, jowie die Schale dabon und !/» Taffe guten Weineffig
(Der ©aft muB angenehm jduerlich jdymecten) dagu und laRt die Hage-
butten jo Tange darin fodjen ober langjam jziehen, bi8 bie Frud)t zu
einem weichen KBpfdjen beginnt eitnzuidhrumpfen, dann jdyiittet man {ie



ab-und giet den um Breitlauf eingefodhten Juder heif iiber bdie
Hagenbutten, [(ift fie einen Tag leicht zugebectt jtehen und fiillt jie
nacdyher in Glafer. Sollte {id) der Saft verditnnen, jo mufp er vieder-
holt aufgefocdht twerden.

NRed)t grope, volljtandig rveife Hagebutten veibt man Fwifden
sei groben Tiidjern fo flange, bi8 bdie Friidyte bon WUufen gany glatt
und glingend find. Dann jdhneidet man die Stielchen zur Halfte und
ben Buben (ober bdie Blume) ganz ab und frabt vom nun offenen
oberen Ende her am beften mit dem RKiel etner pajfend Fugejdhnittenen
Feder Die Rernme und Fafern aud dem Jnnern der Hagebutten heraus,
wifdt fie in frifchem Waffer gut ab, gibt jie dbavauf in jiedended Waffer
und fodyt fte bavin weid). Dann gibt man jie mit einem Schaumldifel
in falted Wafifer und jcyiittet jie 3um btropfen auf ein Steb. Nun wer-
ben die Hagenbutten in etne Mefjingpfanne gegeben und mit foviel Fum
1 Grad gefochtem Buceriyrup iibergoffen, bid {ie in der Flifjigteit
{hwimmen. So jtellt man jie itber ein maBiged Feuer, laht den Syhrup
nidht gang zum Kochen, fjondern Fum Jittern fommen, {dyiittet dann
bad Ganze, wenn died einige Sefunden gedauert hat, in eine Sdiijfe!,
bebectt biefe mit Papier und jtellt jie zum Crfalten der Friichte abieits.
Nad) 5—6 Stunden giept man den Syrup von den Friichten ab, gibt
nod) ein wenig Sucker dazu, [dft thu jum 2 Grad einfochen und {dittet
thn lawwarm iiber die Friichte. Diejed WbgieBen, Auffodjen und wieder
Uebergiefen bed Safted, zu dem man jededmal etwad neuen Jucer
thut (im Gangen vedymet man auf 1 Kilo Frudt /. Kilo Juder) ge-
fdhieht noc) 3—4 mal. Dad leptemal (Gt man den Saft, weldjer betm
Kochen tmmer gut abgejchdumt werden muB und demt der Saft von
2—3 (Gitronen Dbeizugeben ift, vetdhlich) Di8 zum 3 Grade einfodjen,
jchiittet dann bdie Hagebutten dazu, (Gt jie bid jum Kodyen fommen,
aber nicht wicklich fochen, fondern nur Fur Seite bed Feuerd 2 Stun-
den durchztehen. Jum Sd)lup fdyiittet man dad Gange jum Erfalten
borfihtig in eine Schiiffel und fiillt e8 nachher in Glifer. Dad Cin-
gemachte wird mit einem in Cognac getauchten Papier belegt und dad
Glag mit Blafe oder duvc) heied Waifer gezogenem Pergamentpapier
zugebunden.

Heife HDagebutten werdben bon den Buen, Stielen und Kernen
befreit, mit groben Ziidern abgerieben und 8—10 Fage in einem gla-
jievten Gefdf tn den RKeller geftellt, tdglich mit Wein befprit und mit
einent  filbernen Loffel wmgeriihrt, dann durd) ein Haarjieb getrieben
und dad Mart 12 Kilo auf 1/ Kilo mit geftoBenem und gejiebtem Sucker
su einem gleichmakigen Brei gerithrt, in Gldfer gefitlt und im Dunit
gefocht (ftevilifiert). So bleibt dad Wvoma fehr gut erhalten.
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Die gangen Hagebutten iwverden ein wenig gefotten, abge-
jhiittet und burd) ein feined Haarfieb getvieben. Dad jid) ergebenve
Mart wird mit gleid) fdhwer Sucker zu Mavmelade eingefodt.

Bu Gelée werden die gangen Friidhte in Waffer weid) gefocht
und bdie Fliifjigleit mit gleich) jchwer Buder eingefocd)t wie Wpfelgelée.

Die audgefernten und jauber gepubten Hagebutten iwerdben ge-
troctnet und jind dann afld Wiirze zu Weinjaucen und Weinjuppen jehr
beliebt. Die getrocdneten und gut audgefiebten Kerne der Hagebutten
werden [dngere SBeit in Wafjer gefocht, nad)y Belieben mit etwasd Bimmet
oder Vanille gewiivzt. Die abgegoifene Fliifjigleit ergibt einen vortreff-
lihen Thee, dev fitv jid) allein oder mit Wein ober Mild) gemifdht ge-
veicht wird. :

‘Rezepte.
Gryrobf uud gut befunden.

Griine Reicfuppe, Fiiv 6 Perfonen wird eine Handvoll Sauer-
ampfer und Halb fo viel Rexbelfraut erlefen, fauber gewajdjen, in einem
jchmachen Lojfel Fett oder Vutter gebitnjtet, mit Wajfer abgeldidyt, bis
die Blitter audeinandergehen. Dann wird nad) und nad) die ndtige
dletfch)= ober Knodjenbriihe zugefiigt; jobald diesd auffodht, 80 Granum
exlefener Metd eingeriihrt, die Suppe tn 30—40 Minuten langjam
fertig gefocht und {iber etwasd gehactted frijdjed Griingd und 1 Theeldifel
L Maggi = Witvge” angeridhtet. Diefe Suppe fann gut nur mit Waffer
beveitet werden; in dDem Falle muf jie dann, mit dem ndtigen Gewiiry
berfehen, itbev ein verflopfted €i und nacd) Belieben etiva 30 Gramm
Butter und eher etwad mehr ,Maggi-Wiivge” angeridhtet werben.

*

Hoammelkopifuppe,  Bereitungdzeit 3 Stunden. Fiiv 4 RVerfonen.
Buthaten: 1 Hammelfopf, 20 mittlere Kartoffeln, 1 Ei, Pfejjer, ge-
viebene Semmel, 60 Gramm Butter, 10 Granm Liebigsd Fleijdy-Crtvatt,
Suppengemiife und 2 Liter Wafler. — Dev Hammelfopf wird betm Mef-
ger durdygehactt und dag Hirn heraudgenommen, gewajdyen, abgebriiht
und gang weic) gefocht. Dann werden die Kavtoffeln und Wurzelwert
in ber Bouillon u etner feimigen Suppe gefodht, 10 Gramm .Liebigd
Sleijch = Crivatt hingugegeben und dag vom Kopfe abgeldjte Fleijdy, in
nette Stitcchen gejdynitten, hineingelegt. Die Hammelzunge wixd halbiert,
aud dvemt Gehirn 2 RKoteletten geformt, dbie Sunge mit € und Semmel
garniert, ebenjo bie Roteletten, und beided in Butter unter Hingufigung
von Preffer und Saly gebraten.
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- Eingelanfene Teberfuppe, Gine Galbe Ralbsleber iwird auf 50
Granum Rinddmart fetn gewtegt, jodanun drei gange Cier und dret Ef-
[Bffel voll Milch mit etivad Saly darunter geriihrt, die Maife in die
jiedende Fleifchbrithe einlaufen faffen und aufgefodyt.

*

Gratinierte Swicbelfuppe, Sdyneide einige Swiebeln in feine Scheib-
chen, dimpfe jie in Butter, obhne jte Farbe annehmen Fu lajfen unbd itber-
giege mit Fletfchbrithe. Fitge ein BVouquet garni, enthaltend WVeterfilie,
Lorbeerblatt und einen Knoblaudyzinten bei, witrze mit Salz und Preffer
und laffe 20 Minuten lang fodhen. Gleichzeitiq fdyneive diinne Schildbrot-
jcheiben und mifdhe zu gleidgen $Hdlften geriebemen Parmefan- und
- Sdyweizertife. Nidyte alled Fujommen in ber Weife in eine vertiefte
Sdyiifjel an, daB jeweild eine Vage BVrot mit Suppe iibergoffen und
pann mit @a?e Befheut wird, worauf wieber Brot und Suppe folgen,
bid der Vorrat erft[)ﬁpft-iﬁ. Den Abjchluf bilbet eine biinne Lage
Parmejantdfe. Stelle die Schitfjel in den heifen Ofen und fajfe ihren
Inbalt gmtinieren Gerbiere extra etne Schiijjel frafttger mit ,Maggi-
Witrge" leidht gehobener %Ietfd;)brube

Falide Junge., Man (dht ein gutté Rubeuter 10 Tage poceln und
4—5 Tage vaucdjern. Sodann [egt man ed in fodjended Waffer, (Gft
e3 fo lange fodjen, bid e8 fid) gang weidy jticht und [(GBt eS8 hievauf in
pemtjelben Waffer erfalten. €3 gibt einen billigen Talten uffdynitt und
wird meijtend fiiv Sunge gehalten. :

*

Balbfleifdy mit Mayoranfance. 1 Pfund Kalbfleifd) vou der Brujt,
pem Schulterblatt oder aud) vom Halfe wird mit einem Liter fodjen-
pen Waiferd aufgejtellt, abgeidydumt und dann mit 10 Gramm Salz,
5 ‘Bieffertornern, 5 Gewiirztornern, 1 Lorbeerblatt, 1 Swiebel, foivie
etibad Suppengemiife gav gefod)t. MNun nimmt man dad Fleifd) heraus,
mad)t tm Tiegel eine mweiBe MNiehljcdpvibe aud 50 Gramm Butter und
20 Grvanmun Mehl, giept die Rocyhbriihe dazu und fodyt feimig. Man
witrzt mit einem ERBffel fein geriebenem NMajorvan und [GHE dasd
Gange mit dem Fleifd) nody) 10 Minuten 3iehen.

*

Rindfleifd) im Saft, Cin Mocenjtitct wird von Knochen und Haut
Defreit, in fingerdicte Schnitten -gejdynitten, dann geflopft, 3wifchen je
et Sdnitten einige ‘Twpfen Salatdl gegojfen und einige Heit '[iegen
gelaffen. Dann gibt man in ein gut {dlieRended Kodygefdhivy einige
Stitddjen frifde Butter und gefdynittene Swiebeln, dann eine Lage
Sletfd)hnitten davauf, nebft Salz und Bieffer, wieder gebrictelte Butter,
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Bwiebeln u. . w. Suoberit mup Butter fein. Dad Fleifdh) wird ohne
Sliiffigkett langiam weid) gefocdht, bis der Saft eingefodht und dad Fleijd)
fchon gelb ijt, ungefdhr eine Stunde. Dad Fleifd) hernad) anvidyten und
pen Fond mit Waffer auffocdhen und al8 Sauce daju jervieven.

¥*

Reig-Omelette mit Tomnten, Beveitungdseit 1 Stunbde. Fiir 4 Per-
jonen. Buthaten: 200 Granun Neid, 4 Cier, 4 Lomaten, eine Hhalbe
Bwiebel, 70 Gramm Butter, 8 Gramm Liebigsd Fleijd) - Cyivatt, Salz
und Pieffer. — Der RNeid wird in Butter mit dev feingewiegten Swiebel
leicht angebraten und in Bouillon aud 8 Gramm Liebigd Fleifd)- Cy-
traft und 3/« Qiter Waffer eben weid) und fornig gefod)t. Dann ver-
mijdht man ihn mit den durdgetriebenen Lomaten, Saly und etwad
Lreffer, fowie den Eiern, von denen dad WeiBe ju Schnee gejdhlagen
wurde, und bddt die Kuchen auf betden Seiten jdhin gelh. Beilage:
Enbdivienjalat, Gurfenfalat oder Preifelbeeven.

*

Omeletten mit Sdpinkew oder Champignons, Bereitungdzeit 20 Mi-
nuten. Fitv 5 Perfonen. Juthaten: 10 Eier, 10 Granum Liebigsd Fleijd-
Crtratt, 3 Loffel Mepl, 1 Ljrel Scnittlaud), Sdyinfen oder Eham:
pignond, Sal und LBfeffer. — Jn etwad warmem Wajfer werden 10
Gramm Liebigd Fleijd)-Cxtratt aufgeldyt; erfaltet, vithrt man 3 Lijfel
Mebhl, 10 gange Cier, Salz, Pheffer, 1 Liffel fein gejdynittenen Schnitt
laud) ober gewiegted Peterjiliengriin gut damit durd). Jn einer Ome-
fettenpfanne (dRt man ein jiemlid) groRed Stitd gefottened Scymaiy heil
werden, Dactt bon dem oben angegeberien Teig mifpig dice Eievfucen,
wobet man die Plaune Ofterd riittelt und die Majfe fortwdhrend mit
etnent Meeffer durdyjticdht, bi3 fie gleihmapig fejt wird. Sind die Ome-
letten unten gebrdunt (die Majfe wird fiinf Omeletten geben), jo legt
man jie auf etne Pilatte, Dejtrent jie auj der nicdh)t gebactenecn Seite mit
gewiegtent Schinfen oder Champignonsd und fdhldgt fie in dber Mitte

Fujanunen.
*

Efvagon - Sauce, 1. Glad Cfjig wird mit 1 Kodjldffel voll ge-
brochener Phejferttrner wnd 6 Ferjcdhnittenen Schalotten Fur Halfte ein-
gefocht, mit etwa !/ Qiter brauner Sauce, | Glas Rohwein und einer
tleinen Hanbvoll Ejtragonbldtter einige Minuten aufgetocdht, dann wird
die Sauce entfettet, fein durchpafjiert, mit etwasd Liebigsd Fleijd)-Cytraft
permifcht und ferbiert.

*

Rofenkohl mit Hoftanien, Scdner Rofenfoh wird evlefen, von
den bejdyddigten Bldttchen befreit, fury aber gut gewajdjen, in fieden-
bem Salzwajfer nidgt zu weid) gefodht, auf ein Steb angeridhtet und
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mit faltem Waijer abgejptilt. 20—30 IMinuten vor dem nvichten
ird der Rofenfohl in einem Stiickchen Butter geddmpft, mit Saly und
Pieffer bejtreut, 1—2 Sdipfldifel Fleijd)- oder Knochendbrithe, jorwie
gefdydlte, gefdhwellte Rajtanien und nacd) Belieben ein wenig Rahm u-
gefiigt, bag Gemiije dann jaftig fertig gefocht und beim Wnvidhten mit .
etwad Qiebigs Fleifd)-Cytraft gefrarttgt

finctoffelpuffer.  Jobe @artoneln gefchilt, gewajdyen, qeueben in
veinemt Tuc) leidht audgedriicft; das abgefloffenc Wajjer enthdlt viel
Rartoffelmebl, e3 et jich jdynell, gieBe dasd Waijer davon ab, gib dasd
PNeehl zu den geriebenen Kartoffeln, itbergieRe jie mit einer Tajje fochen-
per Mild), {dhlage einige Cier, Salz und eine Zajfe fauven Rabhm da-
van, vithre dnrd), ein halber Loffel Mehl ugefiigt, wenn die Majfe Fu
piinn erfjeint. Laffe Fett in eimer Planne beify werden, lege [Bifel
weife nebeneinander von dber Maife, bacde auf beiben Seiten jdhon braun.
Die Pujfer follen etiva 8 Centtmeter grof, '/« Centimeter ftarvt fein.
Nacy Belieben finnen aud) einige gefdhlagene Ehwety duvd) die Maije
geriibrt mwerden, was fie [oderer madt.

*

Dampfundeln, 2 Prund Mehl, 1 Liter Deild), 2 Cier, 125 Gramm
Butter, Juder, Salz und Heje, alled evwdrmt. Die Eier werben in die
Mildy gefdhlagen, die BVutter zerlajjen und alled gut mit dem Wieh!
verfdhafft. Bulept fommt die Hefe und der Vortetg hingu, worauf man
ed zum Gehen bhinjtelt. Dann jept man die Dampfnudeln mit einem
Cploffel auf ein mit Mehl bejtreuted BVrett wnd (@t fie nod) etnmal
gehen. Ste werden in Butter in gefdhlofjencr Pfanne gebacten, erjt
nady bnehmen ded Dectels wird der Sucter jur Krujte davangeftreut.

*

Gigpuufdy, Mt veichlich einem Dhalben KQiter Waifer Focht man
ein halbed RKilo Buder auf, jhdumt thn aud und (Gt thun falt werben.
Dann - mifdhgt man Ddie abgeriebene Schale eimer und ben Saft
pont 3—4 Citvronen dazu, (Rt alled durd) ein Haarfieb laufen und ge-
frieven. LWdhrend Ddied gefchieht, mijcht man nad) und nady unter-an-
haltendem Drehen der Biidhe eine Bievtelflajdhe vom bejten Avaf odex
Rum und eine Flajche Nheimvein davunter, DiZ dad Gefrorene Creme
geworden ift, al8dann ridtet man ihn in Gldfern an,

¥*

Sum Ginpokeln von Rindfleild) nehme man auj 18 Qiter Waffer
1 Phund Juder, 132 Gramm Salpeter, 6 Pfund Salz und mijde alled
gut durdjeinander. Mtun wird biefe Mijdhung in einem Kejjel gefocht
und audgejchaumt; erjt wenn fein Shaum mehr aufjteigt, wird bdie
Slitffigleit vom Feuer gehoben und vov der Verviendung abgekiihit.

Redaftion und LVevlag: Frou Elije HDonegger in &t Gallen.
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