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Banshaltuiigsjdynle

Hoswirthpaftlide Grofisbeilage der Hdpweizer Fronen-Feitung,

Erfcheint am eviten Sonntag jeden Wonats.

St. - Ballen v, 6 Juni 1905

Messer und Gabel als Krankbeitstrager.

%n per Hygienifhen Rundidau verdifentlicht Profefjor bon E83-
3?3/;' mard) einen Aufjap iiber die Lerbreitung von Krantheitderregern
burch) Gefchivr, Meffer, Sabel w.fiw. Jn der NReinigung der nbtigiten
Gebraud)dgegenftiande wird von unferen Hausdfrauen nod) viel gefiindigt,
und docy jteht es feft, daf gerade ihnen vielfack) die NRolle der Krant-
heitditbertragung gufallt. Edmard) infiziecte eine Gabel mit Tubertel-
bajzillen, legte jie davauf fitnf Minuten in heiked Walfer von 50 Grad
und mwifdhte jie dann mit einem trocenen Tudje ab. Die Keime varen
fropbem noc) fo lebendfihig, baB man ein Tier dbamit todlicy infizieren
fonnte. Die WMundhhle ijt befanntlid) ber Sif zablojer Vatterien,
bon ihr geben jie an da8 ERgerdt iiber; wird diefed nidyt griindlid)
gereinigt, jteht dev Unjtectung nichtd im Wege. Diphtheriebazillen halten
jich in der Mundhihle, wenn der Kranfe felbit ldngit als genefen gilt.
Der oberflacdylich geretnigte Ldffel eined Diphtherie - Refonbaledzenten
fann fehr wohl bdie Rranfheit auf andeve fibertragen. UMm bie befte,
alle Reime tdtente Reinigungdmethode zu finden, jtellte E3mard) ver-
jhiedene Verfucdhe an. Er brachte dem FRande von Wajfergldfern ver-
jdhtebene Bafterien bei, (ieR jie antrodnen und reinigte die Gerdte dann
nacd) allgemein {iblichem Braudye, d. §. (ief jie mit faltem Wafjer fpiilen
und bann mit einem trocdenen Tud) polieren. $Oie Unterfudjung ergab,
pafy nod) zablreidhe Reime am NRande ded Glafed faken. Selbft heiesd
Wafjer von 50 Grad fonnte fjie nicht vernichten. Jtur wenn die Ge-
vte fiinf Pinuten barin [fiegen Dblieben, gingen bie Keime ein. Da
fodjendes Waijjer ben Gldfern, Vejtectd wfiw. jdjadet, exrperimentierte
per Gefehrte weiter. Seine Verfudje bradhten ihn auf Soba und
er empfiehlt nun eine PWifdhung von 20 Gramm Soda auf ein Liter
50 Grad beiped Waffer, biefelbe tdtet innerhald etner Minute
alle Batterien an Gldfern, BVeftede und Gejdhive. E8mard) verlangt,
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bafy diefe Retnigungdart zwangdweife in Reftaurationen und Hotels
eingefithrt werden jollte, da hier die Gefabhr duvd) eimen Vorgdnger in
ber Benupung ded Vejtedtd zu erfranfen befonderd grof ift.

Was [ollenn wir Beim Effent Beobadhten?

q%ie[e Menjcdhen lernen dad Gefiihl ded eigentlidhen Hungerd nie-
% mald fennen, weil jie {id) von Jugend auf an 3u veicd)liche und
fippige Kojt gewdhuten. €3 ijt in ber Tat eine der angenchmiten Em-
pfindbungen, wenn man jich) mit (ebhaftem Epbediirinid u Tifdhe feBen
fann. Der Gejunde und MdBige ety genau, wenn er fatt ijt und
hort jur vedhten Seit auf, zu effen; fiir den Kranfen darf jein Hunger
niemald mafgebend flivr dbie Menge feiner Nabhrung fein, ebenfo ijt
Lorjicht bet Rinbern geboten, bet denen dad Effen hiufig zur Gemohn-
beit wird. Darin liegt aud) ein widtiger Puntt der Erziehung. Drei,
bei gang fleinen Rindern oder magentranfen Perjonen aud) vier Mahl-
seiten mit gehorigen Paufen find fiirv unferen Kbrper am Futrdglichiten.
Nun nod) einige furze, widgtige Megeln fiir unfeve Mabhlzeiten: 1. I
niemal8, wenn bdein Gemiit jtarf ervegt ober wenn bdid) unmittelbax
bor dem Ejjen ein Werger oder Sorn aufgeregt hat. 2. Jp langfam
und faue alled Fefte griindlich, benn gut gefaut, ift halb verdaut. 3. Ip
bie Speifen niemald fHeif, weil bdiefe leider fehr haufige Unjitte nicht
nur Ddeinen JBdbunen, fondern aucd) dem Magen den griften Schaben
bringt. 4. Trinfe wdhrend ded Effend oder unmittelbar nad)her fein
falted Waifer oder Bier. Die Jdbhne evtragen e3d nid)t und der Ver-
dpauung fdabet e8. 5. Detne Koft fei nidht zu ditrftig; Blutavmut,
Sdymwdcdye, Magen- und andere Kranfheiten wiirden die Folge fein. Sei
aud) nidt etwa toridt, aud Citelfeit wenig zu effen. 6. BVielefferei
werde dir nidht Fur Gewobhnheit. Ueberladung des Magens, Unterleibs-
bejchwerden, Trdgheit und andeve Letden fiihrt fie herbet und jie er-
niedrigt und unter die Tiere, die jtetd MaR zu halten wijjen.

Spetjen ausd Brot: uud Semmelvejten.

@f{n jedem Haudhalt jammeln fjidh trop aller Sparjamteit Brot-
@,,\@52 und Semmelrejte an, fiir bie ecine tiichtige Haudfrau die praf:
tijchite Verwendung fucht. Jn Jad)fiehendem einige gute, erprobte
Pezepte (felbjtrebend jind babet nur appetitlihe und jauberve Nefte ge-
meint; wad RKinder ober etwaige Géfte angebiffen bhaben, jollte nur
ing Hithnerfutter oder fiir fonjtige Tierfiitterung vervwendet oder fiiv
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bie Bigel im Winter zum Aufjtveuen verwalhrt werden, wenn man
nicht Leute hat, die die Abfdlle fitv ihren Biehftand abholen):

Trocfene Semmel, infoweit e3 groe Stiice jind, jollte man veiben
und. in verjdhlojjenen BVithjen ald Vantermeh( oder zu nadyfolgenden
Sypeifen aufbewabren; tleinere Stiicte lajfen jich mit Heiger IMildy oder
SFletjd)briihe itbergojfen ald Mijdyung u Fleifd)Eldpen und Fleijdhfrita-
dellen verwenden. — Brotrveite mup man in der Ofenvdhre ddrren,
ehe man jie veiben ober zerftoBen fanmn; allzu zihe Stiiddjen vermabhre
man zum Auffodhen mit Kartoffeln jur Suppe, wodurd) diefe fetmiger
und jdymacthafter mwird.

Regepte.

Grprobt und gquf befunden.

Rindfleifdbonletten. Cin faftiges Stiict Odhfenfleifc) (Huft, Bug,
Sdywangitiict) wird mit etwad Nievenfett fein gehactt, mit 80 bid 100
Gramm eingeweichtem, audgedriicttemt und geftoenem Brot, Salz, Pfeffer,
PMustatnup, einer fein gejdhnittenen und gediinjteten Swiebel, einem Ei
und nad) Belieben dem Saft einer Citrone gemijdht und alled zujanumen
ved)t tilchtig vevavbeitet, big die Maffe zujammenhingend ift; jie wird
pann fingerdid audgewallt. Hievauf jticht man mit etnem in Wehl ge-
tauchten Glafe Plapden aud, brdt diefe in der Omelettenpfanne in
etivad heifem Fett beidfeitiq hiibjd) und vichtet jie auf eine heipe Platte
an. Der tn der Pfanne uriicdgebliebene Sap wird mit ein paar Liffeln
Wein aufgefodht und mit etmem Giigcdhen ,Maggi-Wiirze” gefriftigt.

*

feber gebraten.  Man tut 2 Piund Rindsleber oder eine Kalbs-
leber in einen. Tigel, ber mit Spedidjeiben gqut audgelegt ijt. Fdangt
fie an zu braten, fo gieBt man nad) und nad) etwad Bier an, fiigt
auch ein paar Kbrner englijd) Gewiivy und Preffer bei. Jjt die Leber
gar, jo mad)t man die Sauce mit geriebenem Brot, dbad bor bem NReiben
im Ofen getrodnet wurde, feimig.

*

Hommel - Hoteletten, DBereitungdzeit 3 Stunben. — Fiiv 5 Per-
fonen. — Buthaten: 3 Pfund altgefchladyteted Hammelrippenitiicd von
einem jungen Tiere, 400 Gramm iweiBe BVobhnen, 125 Gramm iweife
Biniebeln, 125 Gramm frifdje Butter, '/s Liter guter, fiier Rahm,
10 Gramm Liebigd Fleijdertratt, Salz, Pfeffer. — MMan [aRt bie
Bohnen, wenn thunlid), abendd vorher in weidem Wafjer aufquellen,
jtellt fie am folgenben Morgen gut bebecdt mit weichem Waifer aufs
- Jeuer, [apt jie anfocdhen, um fjie, wenn gav, auf einem Durdjjdhlag gut
abtvopfen zu lajfen und, worm bdurd) ein feined Sieb geftvidhen, mit
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pemt Rahm zu verviihren. — Die Jiviebeln werden gefchdlt, tn diinne
Sdyetben gefchnitten, in fodjendem LWafjer eine Minute blandyiext, in
pen Durdyjchlag gegeben, um dad Waffer ablaufen zu laffen. Hievauf
find Ddie Biviebeln in einer RKajferole mit aud 15 Gramm Liebigs
Sleifchertraft hergejtellter Rraftbriihe weid) und fehr fury zu dampfen,
burd) ein feined Sieb u paffieven und dic einjufoden. Dad BVohnen-
puree und die Bwiebeln jind bi8 zum Gebrauche wegzuftellen. Jnu der
Bifdjengeit {ind bon dem Hammelvippenitiict die Nippen bid auf adyt
Centimeter Liinge, ebenjo der Niicengrattnodjen abzubacten, das itber
bem Fletfche fic) befindende Fett und bie Haut u entfermen. Man
fhnetbet die Roteletten in zwei Rippen-Stave, doc) ijt nur eine Rippe
an Dder Kotelette zu belajfen und bdiefe wird fein abgepupt, aud) find
pie Koteletten mit dem Klopjmeffer vorjidtig bid auf 1'/: Centimeter
Dide flad) u flopfen und auf betben Seiten mit Salz und Pfeffer zu
beftreuen. Die Hilfte der Vutter (At man in einer Lfanne auf flottem
Feuer goldgelb werden, thut die Koteletten hinein, um bdiefelben auf
jeber Seite ca. 2 Minuten ju braten. — Dad Bohnenpuree ijt auf der
Platte warm zu rithren, mit dem nitigen Salz abjujdymecen und mit
pem Neft der Butter, mweldje tm lepten Augenblic davunter ju avbeiten
ift, im Gefdymact zu Heben, in bie Mitte einer Schiiffel anzuridyten und
mit den jaftig gebratenen, mit fleinen Papilloten verfehenen Hamumel:
foteletten u umfréingen, die mit bem Bwiebel-Puree dict beftrichen werden.
*

Hammelviiken (nad) englifjer Art). Cine qute, fleijchige Hammel
feule ober ein Jiiden — womdglid) southdown — wird ordentlic) ab-
gewajchen, von einem Teil ded Fetted Defreit und mit veidhlichem Wajfer
und einem tiidytigen Stitd Butter, auf der Oberfeite liegend, in ben
Ofen gefdhoben. Nad)y 20 Minuten big '> Stunde, wenn dad Fleild)
su didmpfen anfingt, iiberftreicht man die freiliegende Seite volljtindig
bid mit Senf und {dyiebt ed ieder in die Hige. Pad) 1—1"1 Stunbde
wird, ba8 Stid umgedreht, die andere Seite aud) reidhlich) mit Senf
bebedt und der Braten fertig gebraten. Rege ein Stiict dlteresd, duntles
Brot daneben — wombglid) mit viel Krujte — zur Krdaftigung und
Fundung der Sauce. Jum Sdlup ijt die Behandlung wie die jeded
andern Bratend; dfter begoffen, aucy mit jaurem Rabhm, gewinnt diefer
aber einen befonderd feinen Wohlgefdymad. Der Senf durdyzieht ihn
und die Sauce und hilft jogar felbjt dltere Tieve butteriveic) zu machen.
Cine groBe Keule brate i) jo rveichlih) 3 Stunden, den Riicfen natiiv-
lid) viel Eiirgere Zeit.

*

Balbshofeletten, (INit Tuitffeln paniect) IMMbglichit Fleine, feine

RKalbsfotteletten flopft man flad), pupt den Knodjen fein, wm ihm eine
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PLapierwanfdjette aufjepen zu onmen, jtreut Pheffer und Saly davauf
und [t fie in gerlaffener Butter weid) braten. Dann wdlzt man fjie
in cin gefdhlagened €t und danad) in fein getviegte Triiffeln (Konferven
jind bazu fehr qeeignet.) Wenn die Koteletten mit gewiegten Triiffeln
vecht fdhdn jchwarz paniert, flopft man diefe ,vornehme” Hiille vedht
flad) und driictt die beidben Setten ded Fleijched ein, legt die Koteletten
wieder in heie Butter, nur jo lange, daf jic) eine leichte Krujte bilbet.
Dann ridhtet man die Koteletten fo auf die Sdhiiffel, dap fie einen auf:
vecht jtehenden Rrany bilden und rvidtet eine Champignon-Piivee in
der Wiitte am.

*

Champignons-Piiree a la Béchamel. Nadypem bdie frifchen
Champignond Fugepubht, gemajden und abgetroctnet find, werden {ie
mit einem SHid Butter, Pfeffer und Saly tn eine Rafferolle getan.
Man (agt jie 5 Minuten auf dem Feuer jdymorven, gicht dann eine
recht gute Vedjameljauce dazu, fjtellt die Kafjerolle beifette und [Gift
[angjam iveiter dampfen. Dann gerdriicft man die Ehampignond und
treibt {ie mit der Sauce durd) dagd Haarfieb. Diefe feine Piivee wird
big um Wuftragen beify gejtellt, bmf aber nidht mebhr fodyen.

HKalbafuitel & la i]nmpubnnr (Vorjpetfez, Frilbititckd - ober
Abendbrotgericht.) Schone KalbZ{dhnipel, ein jeded von ungefihr 100
Gramm Gewidyt, ved)t flach geflopft, gut abgehdutet, gefalzen und ge-
pieffert, werben in bder Pfanne halb in Butter und halb in Oel auf
betben Geiten bellgelb gebraten. It dieS gejchehen, fo ntmmt man fie
aud der Bfanme, jtellt {ie einjtweilen beifeite und madyt folgende Sauce:
Jn biefelbe Planne, zu der Butter und dem Vel, thut man einen reid)-
ligen CBIDffel voll fein gewiegter Schalotten und fein zerjdynittener,
vofer Champignons (ungefabt 15 Gramm per @d}mbef) fobald fid
died fdarbt, giept man ein Glad Weikwein und ein Liquenrglidden
Cognaf dazu (ben man, um den Sprit zu entfernen, vorher abbrennt).
Danun thut man eine jdhne Tomatenpuree aud erquetichten, frifchen
oder aud) eingemachten Tomaten in eine Rafferole, fiigt den Jubalt
per Planne dazu, vithrt einen Theeldffel voll Liebigs Fletjdhertratt oder
 Bletjhfaft und ein nupgrofed Stiict frifher Vutter im lepten Augen-
blicE dazu, (iRt die Schnigel in diefer dicten, rotbrdunliden Sauce heif
Wwerden und frdgt jie gang damit bebecft auf.

Briftige, brawne Rleimwein- ﬁaute - Steinbutt oder gefpidtem
Saudart, Berettungdzeit *1—1 Stunbe. — Fiir 5 Perfonen. — Fu-
thaten: %s Qiter Rbein- unb Mofelwein, Gemwiicy, 2 Epliifel Citronen:
jaft, 10 Granum Liebigd Fleijd)-Crtvatt, aufgeldft in 3 ERlsfel Whajfer,
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2 Cigelb, 2560 Gramm Steinpilze oder Champignond, 45 Gr. Butter,
30 Gramm Mebhl, Salz. — s Liter Rbein= oder Mofelivein werden
mit /> Qorbeerblatt, 6 Piefferfirnern 10 Minuten gefocht; man vijtet
45 Gramm Butter und 30 Granun Weehl gelblid), gieBt den durd) ein
Sieb gegoffenen Johwein unter Nithren in dad Nbjtmeh!, jowie das
aufgeldjte Liebigd Fletjc)-Crtratt, (aBt die Sauce Fwei Minuten fodyen,
fhmectt {ie mit dem Citvonenfaft und Salz ab, legiert fie mit 3wei Ei-
gelb und gibt dbann die vorher warm gejtellten Biidhien Stetnpilze vder
Champignond hingu. Die Sauce muf mdipig biindig fein.
*

Bedyomelfaure ju iibrig gebliebewem Halbsbraten. 60 Gr. fehr
fein gebactter, roher Sdjinfen, 1 feingehactte Bwiebel, 60 Gr. Butter
jhwipt man gut durd), dann gibt man einen Loifjel Wehl dazu und
viihrt e8 einige Winuten auf dem Feuer, fiigt eine halbe Taffe Fleifd)-
brithe, Sauce, oder Waijer mit Liebiqd Fleifchextratt bei und vithrt die
Saice mit einer Taffe Rabhm glatt.  Man (dft jie auffochen, gibt den
in Sdjetben gefchnittenen Braten hinein und (@Rt thn davin heip werden,
jedoch nicht fochen, fonft wird er zdbe.

*

Mordpeln als Gewiife,  Nadydem die NMovcheln in lamwwarmem
Waffer gut durdygewafdjen rejp. gebiivitet {ind, werden jie in ein wenig
Fletjchbrithe auf mdpigem Feuer weichgefodht oder jtatt deffen in etwasd
Butter gediinftet. ABdann wird von frifdher Vutter, feingefchnittenen
Bwiebeln, dem ndtigen Wehl und etiwad Briihwajjer etne Butterfauce
bereitet und zur gehdrigen Saucendicte aufgefocht, dic Mordjeln bhingu-
gefiigt und dad Gemiife zuleht nod)y mit etner halben Taffe Rabhm und
etiwad ,Maggid Wiirge” red)t {dymadhaft gemadt.

*

Blumenkohl auf mailimdifde Art, Der Blumentohl wird in Salz-
wajfer weid)gefocht, nad)pem man jo viel al8 miglid) die Stiele ent-
fernt hat; man (dBt ihn in einem Sieb abtropfen, ftreicht eine biibjdye
Bacdjchitffel mit Butter ausd, bejtreut diefelbe mit geriebenem Kife und
legt ben jerpfliictten Blumenfohl davauf. Wuf den Blumenfohl thut
man 2 CRHffel voll gehactte, gerdudjerte Ochfenzunge und feingehactte
vobe Champignond (aud) Biid)jendhampignonsd), bededt dag Gange mit
Tomatenpuree und Vecdhameljauce, beftreut ed mit Brotfrume und ge-
viebenem Rdfe, tropft etwad zerlafjene Butter darviiber und jdyiebt es
8—10 Minuten in den heien Ofen.

*

Auflauf von Rbabarber, Man fodt den Nhabarber, ca. 500 Gr.,
mit etwag Wein, viel Juder, wenig Citvonenjdhale und Vanille weid),
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ohne ihn gerfallen zu laffen, und [GRt thn abfiihlen. Dann viihrt man
aud mebhreren Lifjeln jaurem Rabhm, dret Cidbottern, drei Liffeln Bucter,
gejtoBener LVanille und Citronenjcdhale nebjt einem Lidffel Neidmeh( eine
Leigmaife, zieht den fteifen CiweiBjdynee himdurd) und fiillt die Hdlfte
Ded Teiged in eine audgejtrichene Fovm, fiillt den abgetropften Mha-
bavber bhinein, gibt bdie andere Teighilfte daviiber und bdckt den Wuf-
lauf Dei mdBiger Warme 25—40 IMinuten. Diefer uflauf ijt fehr
woh(jdymectend und fann aud) mit jeder andeven Dbeliebigen Dbjtart,
die vorher weid) gedbdmpft worben ijt, beveitet werbden.

*

Hoplblatter aefiilll, Der Robhl wird gebritht und man (GHt ihn
crfalten. 500 Gramm Sdyweinefleifd) (am beften Ldampdyen und 500
Gramm Rindfleifcy (Rumpiteat werbeu fehr fein gewiegt, daju fommen
siwet feingebacfte Biwiebeln und ‘Peterfilie, ein in VBriihe gemweid)tes
Gtiictchen Weibrot, eine gute Tajje nidht gany gav gefochter NReis,
Lfeffer, Sal3, dad alled gut vermifcht, wird in jeded Blatt fejt einge-
rollt. Die fo entjtandenen Wiirjtdhen werden dann in eine Kafferolle
getan, in der eine Sauce mit Fwei Glag WeiBwein, drei Glag Apfel-
wein, ein Glad Fleijd)jaft von Liebigsd Fletjdertratt odber ftavfer Briihe,
250 Gramm mageren Sped (in Stiidden gejdynitten) und mebrerer
Lisffel Tomatenpiivee beveitd focdyt, wenn die Kohhwiivitdjen hineinfommen.
Man (it diefelben darin drei Stunben langjam jdymoren und vidtet
jfie mit der Sauce, in dber jie fochten, an.

*

Riyabarber-Omeletien. GroBe Stengel werden gut abgerieben,
wenn gemwajdjen, gqut abgetrodnet, in gang ditnne Sdyeibdjen (/2 Eentm.)
gefdynitten. Jn einer Omeletten = Planne wird nun Butter, Olivend(
oder Palmin ved)t heif gemacdyt, die Fbhabarberjtictd)en hinetngejtrent,
paB der BVoben der Pfanne damit jiemlid) Dedectt ijt. Sodann twerben
eintge Schdpfldffel von einem guten, nidht Fu diinnen Owmelettenteig
itber bdie Nhabarber gegoifen, biterd mit dem Schdufelchen auf den
Setten bie Omelette ein wentg aufgehoben, damit der nody fliifjige Teig
parunter flaufen fann. Jjt fein flifjiger Teig mebr obenauf, wird die
Omelette entweder mitteld eined Tellerd gewendet ober aud) umge-
jhmwungen und zugedectt, auf ber andern Seite cbenfalls fdyn ge-
bacten. Beim Wnvidyten titdhtig mit Bucder und Zimmt beftreut. €3 ift
gut, wenn Fum Teig fiiv die Rhabarber-Vmeletten etwad nehr Cier
al8 jum gewihnlichen Omelettenteig genmommen werden.

*

Rhynbarber-Marmelade. Die Stengel werben wie zu Kompott un-

gejchilt zerfdynitten. Auf 4 Llund Rbabarber nimmt man 3 —31/ Piund
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Buder. Jn eine groBe, irdene oder Email-Sdiiffel gibt man eine Lage
Rbabarber, eine Lage Bucer dariiber w.i.f. Die Sdyitfjel wird Fuge-
decft an einen fithlen Ort gejtellt. Jn 1 ober 2 Tagen wird der Rba-
barber mit bder Bucterbriifhe, bdie fich davan gebildet, aufs Feuer ge-
bradyt, ohne 3u rithvem, und '2—1 Stunde langjam gefodht. Sobald
bie Marmelade anfdngt, jich zu verdiden, mufp fleifig am Boden ge-
viibet werben. Ein flein wenig Anbrennen fdhadet diefer IMarmelade
nicht, fie befommt im Gegenteil eine bhiibjche brdunliche Favbe, nuv
barf’s nicht zu jtart fein. Gib glei) beim Einbeizen ein paar Stiicte
gangen Jimmt und einige Gemwiirznelfen dagu und (ajfe fie mitfodyen.
fniipfe jede Nelfe gefondert an einen langen Faben, damit man fie mit
bem RodylBifel heraudnehmen fann, wenn die IMarmelade gefodht ijt.
Diefe Marmelade )t audgezeichnet.

*

Rbabarberfyrup. Die febhr fury gefdhnittenen Mpabavberftiicte wer-
ben durd) eine Univerjal=Hadmajd)ine gelaifen, in Crmangelung einex
joldgen geftampft. Der jo gewonnene Brei wird durd) ein Tud) ge-
priicft. Den Saft fodht man mit je einemt Liund Sucter auf ein Pfund
Saft, unter Beigabe von gangem Jimmt, zu Syrup. Crfaltet Fiillt
man ihn in Flafden und bewabhrt ihn tm Keller auf. Fiiv Perjonen,
die an Verftopfung leiden, ift Rbhabavberfyrup befonderd u empfehlen.

.

Spinnt-Jpeife. Voverft madyt man einen Teig aud 125 Gramm
Butter, 175 Gramm Neehl, drei ERBffel faurem Nahm und efwad
Galz. Dag NMehl ntmmt man aufd Hackbrett, mad)t eine Vertiefung,
fiillt den Nahm und Saly hinein, jerpjliicEt die Vutter und vevavbeitet
alled gut durdjeinander. Dann walft man den Tetg nicht zu ditnn
aus, jtiht Plapden davausd, ehwad groRer ald fleine Pafjtetchen, De=
freicht jie mit gequirtem Ei und bédt jie im bheifen Ofen. Sind fie
fertig, fo l(aBt man fie etwad austiihlen, fitllt jie mit gut gefodytem
Spinatgemiife und legt auf jeded ecin Spiegelei in die Mitte. Man
jerbiert bazu vohen oder gefodhten Sdyinfen.

*

Bruunenhreefen - Salat, Man wdfdt und veinigt die Brunnentrefe
und [t jie auf etnem Siebe ablaufen. Nun driictt man etiwvad Citronen-
jaft — eine balbe Citrone geniigt fiix 3—4 Perfonen — in eine
Sdhiiffel und thut nad) Belieben etwad Sdynittlaud) hHingu, fdywentt
barin die Rrefle, gibt nody etn wenig Pfeffer zu und (@t den Saldt
eine halbe Stunde fjtehen. Lor bdem Unrvidten gibt man ein iwenig
Saly und quted Tafeldl, aber ja feinen Ejjig dazu, denn bdiefer be-
nimmt dad gange Aroma der Brunnenfrefe.

Redaftion und Vevlag: Frau Elife Honegger in St. Gallen.
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