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gansiulittjrdjaftlîdjB iiaÄilnp to $dp£ip frara-^ftuttfi.

Srfdjeitrt am erfteit Sonntag jebeit SKonatä.

St. ©allen 9tt\ 8. 2tug. 1905

per ^tfmge^aCf 6er p»ü^rtereter.
lie ©terRieten befattntlid) unter benNährmitteln eine mid)tige Stolle.-

y% ^ man burd) pfjpfiologifdje Ünterfudjungen itiren Stäljr»
inert fd)ä|en lernte, befto meljr ift ifjr Konfum gefiiegen. Silber t)at

man bie ©ier immer nur in ber gorm angemenbet, in ber fie bie Sta=

tur uni barbot. ÜDian begnügte fid), fie auf alte möglichen Slrten

jubereiten unb bie berfdjiebenartigften ©peifen aul iljnen ^erjufteßen;
aber ber Statur felbft inl ipanbmerf ju pfufcfyen unb ben SSetfnc^ ju
madjeu, fie ju jmingen, neue ©orten bon Eiern ju fdjaffen, bal ßat

man bilker bod) nod) nid)t gemagt! Sn neuefter 3^1 ift aber bon

feiten ber ißtipfiologen and) in biefer tpinfidjt borgegangen morben unb

el ift in ber S£at gelungen, neue ganj eigenartige ©orten bon ©iern

jn fdjaffen. ®er ©ruttb, ber bie i]3t)i)fiotogen herantaste, an bie nad)=

ftet)enb gefd)ilberteit Serfudje Ijeranjugeljen, mar ber folgenbe: einen

feljr mefentlidjen Seftanbteil bei Slutel bilbet belanntticl) bal ©ifen,
unb bei blutarmen Ißerfonen fud)t man burd) Einführung bon ©ifen in
ben Körper bie Qualität unb bie Quantität bei Slutel ju berbeffern.
®iefe Serbefferung gelingt aber nidjt immer teidjt. 3afyüo3 ift bie 3al)t
ber ©tfenpräparate, toeldje in ben Ipanbet gebracht merben; jaljüb^ bie

3at)t ber ©ifenquellen, toeldje ju beut genannten 3toecfe getrunlen wer*
ben. ®er ©rfolg bleibt aber tu bieten gättett aul. Sei mannen ^rä=
paraten unb Quellen wirb bal ©ifett eiitroeber gar nid)t, ober nur in
fo geringem fDlaffftabe reforbiert, bafj ein ©tnflttf; ber Kur überhaupt
nidjt git bemerfen ift. Sei anberen ißräparaten uttb Quellen tnieber

wirb bal ©ifen fdjtedjt bertragen unb el entfielt neben Serbauungl=
befdjmerben aller 9lrt ein SBiberroiUen bei ffSatienten gegen bal ©ifem

Präparat ober bie Quelle. @ute Präparate, bie allen an fie ju fteEew
ben Slnforberuttgen entfpred)en, gibt el berljältuilmäBig nur wenige.

®ieie l)ier gefdjilberten limftänbe marett el, bie bie tßtjpfiotogen

beranlaSten, Serfudje anjufteEen, bereit ©nöjmecf bie ©rjeugung fefyr

och-â'lHàMs
Aluigwirthschlistllche Gratisbeilllge der MMstr Frauen-MtuW.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 8. Aug. h 905

Der GisengeHaLt der KüHnereier.
tie Eier spielen bekanntlich unter den Nährmitteln eine wichtige Rolle.-

HA Je mehr man durch physiologische Untersuchungen ihren Nährwert

schätzen lernte, desto mehr ist ihr Konsum gestiegen. Bisher hat
man die Eier immer nur in der Form angewendet, in der sie die Natur

uns darbot. Man begnügte sich, sie auf alle möglichen Arten
zuzubereiten und die verschiedenartigsten Speisen aus ihnen herzustellen;
aber der Natur selbst ins Handwerk zu pfuschen und den Versuch zu

machen, sie zu zwingen, neue Sorten von Eiern zu schaffen, das hat
man bisher doch noch nicht gewagt! In neuester Zeit ist aber von
feiten der Physiologen auch in dieser Hinsicht vorgegangen worden und
es ist in der Tat gelungen, neue ganz eigenartige Sorten von Eiern
zu schaffen. Der Grund, der die Physiologen veranlaßte, an die

nachstehend geschilderten Versuche heranzugehen, war der folgende: einen

sehr wesentlichen Bestandteil des Blutes bildet bekanntlich das Eisen,
und bei blutarmen Personen sucht man durch Einführung von Eisen in
den Körper die Qualität und die Quantität des Blutes zu verbessern.

Diese Verbesserung gelingt aber nicht immer leicht. Zahllos ist die Zahl
der Eisenpräparate, welche in den Handel gebracht werden; zahllos die

Zahl der Eisenquellen, welche zu dem genannten Zwecke getrunken werden.

Der Erfolg bleibt aber in vielen Fällen aus. Bei manchen

Präparaten und Quellen wird das Eisen entweder gar nicht, oder nur in
so geringem Maßstabe resorbiert, daß ein Einfluß der Kur überhaupt
nicht zu bemerken ist. Bei anderen Präparaten und Quellen wieder

wird das Eisen schlecht vertragen und es entsteht neben Verdauungsbeschwerden

aller Art ein Widerwillen des Patienten gegen das

Eisenpräparat oder die Quelle. Gute Präparate, die allen an sie zu stellenden

Anforderungen entsprechen, gibt es verhältnismäßig nur wenige.

Diese hier geschilderten Umstände waren es, die die Physiologen

veranlaßten, Versuche anzustellen, deren Endzweck die Erzeugung sehr



— 58 —

ftarf eifenljaïttger Hühnereier iff. Sluf btefent ©ebiete ift in letter
in ben .phhfiologifchen Saboratorien giemtid) biet gearbeitet Worben, unb
ber beuifdje ißfjtyjioToge Wartung berichtet nunmehr über baê ©rgebniê
feiner SSerfuc^e. Um ftar! eifenljaltige ©ier barguftellen, fütterte er bie

tpüljner längere B^t tjinburä) mit ©ifenpräparaten unb groar mifdjte
er iljnen citronenfaureê ©ifenoppb in bag gutter. ©ê geigte fid), baff
e§ in ber Sat mögtid) fei, ben ©ifengeïjatt beë tpûhnereieê gu erljöljen,
freitid) ift eë nod) nidjt gelungen, fetjr ftar! eifenljaltige ©ier hergufteüen,
aber eë ift gu fyoffen, bafj bei weiteren IBerfudjen ein 2Beg hiergu ge*
funben Werben Wirb. 2Bie Wartung burd) eine grofje Slngaljl bon SIna*

Itjfen feftfteüte, fd)Wan!t ber ©ifengeljali beë gewöhnlichen §û[)nereieê
fe^r beträchtlich- 3m SRittel !ann man benfelben bei 100 ©ramm fri=
fdjer ©ierfubftang gu 4,6 SftiUigramm annehmen. Surd) lange gütte*

-rung ber tpüljner mit citronenfaurem @ifenoyt)b gelang eë tpartung,
nad) Verlauf bon 2 SJÎonaten einen mittlem ©ifengeljalt bon 7,4 SJtiïïi*

gramm für 100 ©ramm frifdje ©ifubftang gu ergieten. @ê ift bieg

immerhin ein fd)öner ©rfolg, Wenn er aud) bem im 3ntereffe ber
Ü0?enfd)heit wûnfd)enëwerten Qbeat ©tfenet nod) lange nicht entfpricht.
Sie Sageëbofiê beë bem Sörper guguführenben ©ifenê beträgt für ben

@rWad)fenen 0,1 ©ramm. SBoKte berfetbe alfo biefe Sageêbofië in
gorm bon ©ifeneiern gu fid) nehmen, fo müfjte er babon täglid) nicht
weniger atë 36 @tücf bergehren, eine 3utnutung an ben fDiagen, bie

biefer auf bie Sauer fidjertid) nid)t ertragen Würbe. Sie SSerfudje, bie
Wir in borftehenben Beilen gefcljilbert habe11/ fitib jebenfaEê fo inter*
effant, bafj man ihrer gortfefsung mit großer ©foanrtmrg entgegenfeljen
barf. Dr. N.

Wie bereite id) einen tutrkliri) guten ßatfee'?

@d)Warger Saffee fob fd)ön faftanienbraun, ïrâftig unb bon
fetnem ©efäjntacE fein. Siefeê erreidjt man am beften mit einer 2Kifd)=

ung bon gelben unb braunen ^affeeforten, mit guten grünen, wie ©et)*

Ion, blau 3aba, ©uatemala, ©oftarica tc.

But a ten. geinfd)mecfer nehmen gu 500 ©ramm Saffeepulber
50—100 ©ramm ®anbiêguc!ereffeng „©uccèê" unb ca. 50—100 ©ramm
ächten geigenfaffee. Saburch wirb ber Saffeegefdjroacf in feiner SBeife

beeinträchtigt, fonbern beffen Siroma wirb bielmehr erhöht, geine potelé
unb beffere Sîeftanrantë berWenben faft auëfdjtiefjlid) biefe ÜDtifdjung,
je nad) SiebEjabergefc^tnac! mit geigenfaffee ober unter SBeglaffung beë*

felben.

iOîildjfaffee. gür benfelben famt eine etwaê fd)Wäd)ere SOÎifd)3

ung berWenbet werben unb auch etwaê billigere Butaten, bie jebod)
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stark eisenhaltiger Hühnereier ist. Auf diesem Gebiete ist in letzter Zeit
in den physiologischen Laboratorien ziemlich viel gearbeitet worden, und
der deutsche Physiologe Härtung berichtet nunmehr über das Ergebnis
seiner Versuche. Um stark eisenhaltige Eier darzustellen, fütterte er die

Hühner längere Zeit hindurch mit Eisenpräparaten und zwar mischte

er ihnen citronensaures Eisenoxyd in das Futter. Es zeigte sich, daß
es in der Tat möglich sei, den Eisengehalt des Hühnereies zu erhöhen,
freilich ist es noch nicht gelungen, sehr stark eisenhaltige Eier herzustellen,
aber es ist zu hoffen, daß bei weiteren Versuchen ein Weg hierzu
gefunden werden wird. Wie Härtung durch eine große Anzahl von
Analysen feststellte, schwankt der Eisengehalt des gewöhnlichen Hühnereies
sehr beträchtlich. Im Mittel kann man denselben bei 100 Gramm
frischer Eiersubstanz zu 4,6 Milligramm annehmen. Durch lange Fütte-

-rung der Hühner mit citronensaurem Eisenoxyd gelang es Härtung,
nach Verlauf von 2 Monaten einen mittlern Eisengehalt von 7,4
Milligramm für 100 Gramm frische Eisubstanz zu erzielen. Es ist dies

immerhin ein schöner Erfolg, wenn er auch dem im Interesse der

Menschheit wünschenswerten Ideal-Eisenei noch lange nicht entspricht.
Die Tagesdosis des dem Körper zuzuführenden Eisens beträgt für den

Erwachsenen 0,1 Gramm. Wollte derselbe also diese Tagesdosis in
Form von Eiseneiern zu sich nehmen, so müßte er davon täglich nicht
weniger als 36 Stück verzehren, eine Zumutung an den Magen, die

dieser auf die Dauer sicherlich nicht ertragen würde. Die Versuche, die
wir in vorstehenden Zeilen geschildert haben, sind jedenfalls so

interessant, daß man ihrer Fortsetzung mit großer Spannung entgegensehen

darf. vc, dl

Wie bereite ich einen Wirklich guten Kaffee?

Schwarzer Kaffee soll schön kastanienbraun, kräftig und von
feinem Geschmack sein. Dieses erreicht man am besten mit einer Mischung

von gelben und braunen Kaffeesorten, mit guten grünen, wie Ceylon,

blau Java, Guatemala, Costarica rc.

Zutaten. Feinschmecker nehmen zu 500 Gramm Kaffeepulver
50—100 Gramm Kandiszuckeressenz „Succès" und ca. 50—100 Gramm
ächten Feigenkaffee. Dadurch wird der Kaffeegeschmack in keiner Weise

beeinträchtigt, sondern dessen Aroma wird vielmehr erhöht. Feine Hotels
und bessere Restaurants verwenden fast ausschließlich diese Mischung,
je nach Liebhabergeschmack mit Feigenkaffee oder unter Weglassung
desselben.

Milchkaffee. Für denselben kann eine etwas schwächere Mischung

verwendet werden und auch etwas billigere Zutaten, die jedoch



m <
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fräftig fetit foïïen, juin SSetf^teï rot Sbmen ©id)orien £>etbetia ober für
îterbem utib rnagenfd)mäd)tid)e Sßerfonen t)omöof)atI)ifd)eS ©efunbljeitS*
taffee=Surrogat ber ^etbetia, mit einem beliebigen .ßufaj) bon Saffee*
©ïtratt „SuccèS". Sine fetjr träftige Sutat ift Sdjmeijer Saffees@e=

roürj, ein Sßtobuft auS ©idjorien itnb gutter; biefer gufat; mirb oljne
©ïtraft bermenbet. gür §auSfrauen, bie ben Kaffee nictjt todjen, fon=
bern burd) Saffeefiebe anfct)ütten, etnfofteE)ït fid) at§ Beigabe ©rieS*
Cichorien, metdje ber Sern ber ©idjorie ift unb meit abfolut mel)tfret,
einen Haren Saffee gibt.

Stttgemeine SR eg et n. ttm Saffee ju bereiten, merbe berfetbe
nun einige itRinuten ge!od)t ober in Saffeemafdjtnen burd) Siebe ober
Satte auSgefdjüttet, mufj baS SBaffer ftebenb Ijeifj fein. gu menig tjeiffeS
SBaffer jiet)t fotool)! auS Saffee mie auS ben 3utateu bie töStidjen
Stoffe nicfjt auS unb gibt einen faben Saffee oljne Stroma.

©in guteë, billiges, I) at t bareS ©e tränt.
n einem fitpfernen ober meffitigenen Sod)gefd)irr mirb ein Sito

meiner gutter mit 7s Siter frtfdjem falten SBaffer auf baS geuer
gefegt. Sobatb ber gutter anfängt jn fodjen, fd)äumt man mit einem

feinen Sdjaumtöffet baS Unreine gut ab. — Jjnjmifdjen neunte man
50—80 ©ramm (je nad) @efd)macE) guten Sdjmarjttjee, giefje iljn in
ein Sljeegefdjirr mit 7s Siter !od)enbem SBaffer an unb taffe iljn 10
biS 20 SRinuten giefien. iSann mirb biefe $ljee»@ffenj burd) ein feineS

SEijeefieb in ein ißorjetam ober ©taSgefäfj abgegoffen; man ad)te gut
barauf, baff baS ©efdjirr fef)r rein ift, benn ber fiarte Sifyee jie^t jeben
fremben ©efcijmatt an.

SRadjbem ber gutter unterbeffen auf gutem geuer etma V4 ©tunbe
gefod)t Etat, mirb er fo meit fein, bafj er ben fogenannten Statten f)at.

(Sie fßrobe nimmt man auf fotgenbe SBeife: StRan taud)t eine ©abet
in ben bieten gutter unb Ijätt fie fofort in tatteS SBaffer, morauf ber

gutter erftarrt. Säfjt fid) berfetbe ju einem hatten formen, fo ift er

genug ge!od)t. Sollte ber gutter gang Ijart gemorben fein, fo giefje

man etma ein EjatbeS ©taS SBaffer bajit. — $ft fltfD beï guter 3um
Satten gefodjt, fo giefje bie baju bereitete ïtjee=@ffenj baju unb bette

fofort baS ©efäfj ju, bamit ber$i)ee nid)t fein Stroma bertiert. ®er $f)ee

barf nic£)t meiter fodgen, meit er fonft bitter mirb. ®er SEIjeefiruf) mirb
mann in reine gtafdjen abgefüllt unb mit einem neuen fßfrojofen ber=

tortt. ©r tjätt fid) bann mehrere 38od)en. — Ilm nun einen fertigen
SEf)ee gu betommen, giefje man, mie bei jebem anbern Sirup, fobiet
SBaffer auf, mie beliebt, in ber Stege! baS getjnfadje. DbigeS iöuans
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kräftig sein sollen, zum Beispiel rot Löwen Cichorien Helvetia oder für
nerven- und magenschwächliche Personen homöopathisches Gesundheits-
kaffee-Surrogat der Helvetia, mit einem beliebigen Zusatz von Kaffee-
Extrakt „Succès". Eine sehr kräftige Zutat ist Schweizer Kaffee-Ge-
wllrz, ein Produkt aus Cichorien und Zucker; dieser Zusatz wird ohne
Extrakt verwendet. Für Hausfrauen, die den Kaffee nicht kochen,
sondern durch Kaffeesiebe anschütten, empfiehlt sich als Beigabe Gries-
Cichorien, welche der Kern der Cichorie ist und weil absolut mehlfrei,
einen klaren Kaffee gibt.

Allgemeine Regeln. Um Kaffee zu bereiten, werde derselbe

nun einige Minuten gekocht oder in Kaffeemaschinen durch Siebe oder
Säcke ausgeschüttet, muß das Wasser siedend heiß sein. Zu wenig heißes
Wasser zieht sowohl aus Kaffee wie aus den Zutaten die löslichen
Stoffe nicht aus und gibt einen faden Kaffee ohne Aroma.

GHeessyrup.
Ein gutes, billiges, haltbares Getränk.

n einem kupfernen oder messingenen Kochgeschirr wird ein Kilo
KWl weißer Zucker mit V- Liter frischem kalten Wasser auf das Feuer

gesetzt. Sobald der Zucker anfängt zu kochen, schäumt man mit einem

feinen Schaumlöffel das Unreine gut ab. — Inzwischen nehme man
30—80 Gramm (je nach Geschmack) guten Schwarzthee, gieße ihn in
ein Theegeschirr mit Liter kochendem Wasser an und lasse ihn 10
bis 20 Minuten ziehen. Dann wird diese Thee-Essenz durch ein feines
Theesieb in ein Porzelan- oder Glasgefäß abgegossen; man achte gut
darauf, daß das Geschirr sehr rein ist, denn der starke Thee zieht jeden
fremden Geschmack an.

Nachdem der Zucker unterdessen auf gutem Feuer etwa 'Z Stunde
gekocht hat, wird er so weit sein, daß er den sogenannten Ballen hat.
Die Probe nimmt man auf folgende Weise: Man taucht eine Gabel
in den dicken Zucker und hält sie sofort in kaltes Wasser, worauf der

Zucker erstarrt. Läßt sich derselbe zu einem Ballen formen, so ist er

genug gekocht. Sollte der Zucker ganz hart geworden sein, so gieße

man etwa ein halbes Glas Wasser dazu. — Ist also der Zuker zum
Ballen gekocht, so gieße die dazu bereitete Thee-Essenz dazu und decke

sofort das Gefäß zu, damit der Thee nicht sein Aroma verliert. Der Thee

darf nicht weiter kochen, weil er sonst bitter wird. Der Theesirup wird
warm in reine Flaschen abgefüllt und mit einem neuen Pfropfen
verkorkt. Er hält sich dann mehrere Wochen. — Um nun einen fertigen
Thee zu bekommen, gieße man, wie bei jedem andern Sirup, soviel

Wasser auf, wie beliebt, in der Regel das Zehnfache. Obiges Oucm-
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tum S^eefirup gibt etwa 12 Siter fertigen SEIjee unb fommt auf !aum

fjr. 1.— gu ftetjen ; fomit ïommt ber Siter fertigen $f)ee8 nur auf ad)t
Stg. 2)a§ ©eträn! ift ïatt ober »arm gut gum Srinïen, burftftiüenb,
unb befommi Kinbern unb ©rwachfenen gut; eg ift in groffen 2Berf=

ftätten, g. SS. ber Stafäjinenbauwerffiätie in ölten, mit bielem ©rfotg
eingeführt morben. — Stnftait ©djwargthee ïônnte man aud) 5ßfeffer=

müngthee in ftarïer Kongeniration nehmen.

"glegepfe.
frproBt w tt b gut Befunben.

icröfltit iietgerfltttfHtlpf. gitr 6 Sßerfonen merben 50—60 ©r.
Sttet)t in 1 Söffet Vutter hellbraun geröftet, bag Sßfännd)en üont geuer
gehoben unb bag Steht mit 2—3 gut öerttofcften, mit etwag warmem
SSaffer berbünnten ©iern abgetöfd)t, gu einem gtatten Steig gerührt, tn
bett ©uhpentofof famt nötiger gteifd)* ober Knochenbrühe gegeben, bie

@uf)fe unter beftänbigem Stühren einmal aufgehockt unb über einen Söffet
„Sttaggi" unb ein hafbtnufjgroffeg ©tüc! Vutter angerichtet. ®iefe
©upfw eignet fich auch fehr gut atg Kranfenfitfope, wirb aber bann
gleich anfangg mit frifctjer SButter bereitet.

*
JUilhfltllMtflt. ©ine Katbgmitte wirb halb Weich gelocht, abge=

häutet,, aber mögtid)ft gang getaffen. Syn bie Vertiefungen legt man
eine gülte bon in SDtitct) eingeweichtem Vrot, ©tern, ©rünem unb
etwag ©atg, Wictett bie Stitfe feft in ein Steh unb brät fie unter öfte=

rem Vegieffen eine halbe ©tunbe (fchmectt aud) haït fetjr gut unb fieht
hübfch aug).

*
filtantc |eitieit=|fcfftfak0. Vereitungggeit l/3 ©tunbe. — gitr 6

Sßerfonen. Sutaten: 1 Kito ftarfe Stinbgtenbe, 62 ©ramm SSutter, ein

Söffet Stierentatg, 1 .gmiebet, 2 ©arbeßen, 1 ©tüchchen faure @ur!e,
etWag ©enf, eine Iteine Stefferfhifje Sßafmfa, 1 Sßrife 3uc!er, eine

halbe Saffe Stahm unb 10 ©ramm Siebig'g gteifd)=6j:tratt. — Stan
fdjneibet aug ftarïer Senbe fünf nickt gu fd)Wad)e ©djeiben, ïtobft fie
ein Wenig, beftreut fie mit ©atg unb wenbet biefetben teicht in Stet)t
um. SBährenbbem gertäfft man in einer Sßfanne bie Vutter mit einem
Söffet gutem Stinberfett unb hegt bie Veeffteatg in bie fietgenbe Vutter ;

auf rafdjem geuer merben biefetben nun höchfteng 8 Stinunten unter
öfterem Vefchöpfen hübfch braun gebraten. Stach biefer 3eit legi atan
bie Veeffteafg auf eine erwärmte ©djüffet unb ftettt fie in bag Sftohr.
Stun ïommen in bie Sßfanne: eine Zwiebel, 2 ©arbetten, 1 ©tüct faure
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tum Theesirup gibt etwa 12 Liter fertigen Thee und kommt auf kaum

Fr. 1.— zu stehen; somit kommt der Liter fertigen Thees nur auf acht

Cts. Das Getränk ist kalt oder warm gut zum Trinken, durststillend,
und bekommt Kindern und Erwachsenen gut; es ist in großen
Werkstätten, z. B. der Maschinenbauwerkstätte in Ölten, mit vielem Erfolg
eingeführt worden. — Anstatt Schwarzthee könnte man auch

Pfeffermünzthee in starker Konzentration nehmen.

Wezepte.
HrproSt und gut befunden.

Geröstete Eiergerstcnsllppe. Für 6 Personen werden 50—60 Gr.
Mehl in 1 Löffel Butter hellbraun geröstet, das Pfännchen vom Feuer
gehoben und das Mehl mit 2—3 gut verklopften, mit etwas warmem
Wasser verdünnten Eiern abgelöscht, zu einem glatten Teig gerührt, in
den Suppentopf samt nötiger Fleisch- oder Knochenbrühe gegeben, die

Suppe unter beständigem Rühren einmal aufgekocht und über einen Löffel
„Maggi" und ein haselnußgroßes Stück Butter angerichtet. Diese
Suppe eignet sich auch sehr gut als Krankensuppe, wird aber dann
gleich anfangs mit frischer Butter bereitet.

Milkniliratcn. Eine Kalbsmilke wird halb weich gekocht,
abgehäutet, aber möglichst ganz gelassen. In die Vertiefungen legt man
eine Fülle von in Milch eingeweichtem Brot, Eiern, Grünem und
etwas Salz, wickelt die Milke fest in ein Netz und brät sie unter öfterem

Begießen eine halbe Stunde (schmeckt auch kalt sehr gut und sieht
hübsch aus).

Pikante Kenden-Keefsteakg. Bereitungszeit '/- Stunde. — Für 6

Personen. Zutaten: 1 Kilo starke Rindslende, 62 Gramm Butter, ein

Löffel Nierentalg, 1 Zwiebel, 2 Sardellen, 1 Stückchen saure Gurke,
etwas Senf, eine kleine Messerspitze Paprika, 1 Prise Zucker, eine

halbe Tasse Rahm und 10 Gramm Liebig's Fleisch-Extrakt. — Man
schneidet aus starker Lende fünf nicht zu schwache Scheiben, klopft sie

ein wenig, bestreut sie mit Salz und wendet dieselben leicht in Mehl
um. Währenddem zerläßt man in einer Pfanne die Butter mit einem
Löffel gutem Rinderfett und legt die Beefsteaks in die steigende Butter;
auf raschem Feuer werden dieselben nun höchstens 8 Minunten unter
öfterem Beschöpfen hübsch braun gebraten. Nach dieser Zeit legt man
die Beefsteaks auf eine erwärmte Schüssel und stellt sie in das Rohr.
Nun kommen in die Pfanne: eine Zwiebel, 2 Sardellen, 1 Stück saure
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©urfe, aïïeS fet)r fein gepadt, eine ÏRefferfpiije ©enf, etmaS ißaprifa,
etmaS 3uder, eine tiaXbe Saffe faureit .ftahm unb 10 ©ramrn aufge»
löfieS SiebigS gteifdjeytrnft. ®ieS aßeS berrüijrt man rafch in bie fßfanne,
giefjt nod) einige Söffe! Sßaffer ju unb gibt biefe feimige ©auce buret)
ein ©ieb auf bie SeeffteatS.

*
Sljltnftfri) UOlt iinlbfleifrij. 93ereitungSgett elfter Sag 2 ©tunben,

gioeiter Sag V2 ©tunbe. gür 6 ißerfonen. — gutf)01'611 ; 1 ^ito KatbS»

nufj, 4 ©arbeßen, 2 ©fftoffet ©itronenfaft, Sßfeffer unb ©alj nad) @e=

fdjmacf, '/a SBeinglaS del, 1 Saffe Kapern, 5 Statt ©etatine, 15 ®r.
SiebigS gleifd) » ©ptraït. ®aS p(eifd) mirb gehäutet unb gut getlopft,
bann gepfeffert, eingefatgen, gufammengebunben unb in '/•' Siter ©ffig
unb ;!/'4 Siter SSaffer (te^tereS muß todjenb fein), l'A ©tunben gefod)t,
bann mirb baS ©ange !att geftetlt. ®en anbern Sag merben 4 @ar=

betten fein geftofjen, 2 ©ßlöffel ©itronenfaft, Pfeffer, ©atj, V2 Sßein»

gtaS öet gut berrüprt, bie ©auce bon beut Katbfleifcp ermärmt, 15 ©r.
Siebigê glei)d)=©£traft f)ineingerüE)rt, bie anbere ©auce tangfam baju
gegoffen unb baS ©anje paffiert, über baS Kalbfleifd), melcpeS border
in ©cpeiben gefdjnitten ift, gegoffen. ®aê ©anje mirb mit Kapern,
I)artge!ocf)tett ©iern, Stfpi! unb grünem ©atat öergiert unb ïatt gefteßt,
bis bie ©auce feft gemorben ift.

*
Sri)iueilt0lioteletteu mit forilitljOUB. ®ie Koteletten merben pübfd)

gugeftujjt, mit @at,v unb ißfeffer unb etmaS Stiegt eingerieben, in heißer
Sutter beibfeitig fcpön getb gebraten, mit ein menig gleifd^brübje unb
einigen Sropfen ©ffig abgetöfdjt, unb, auf taugfamem geuer jugeberft,
in 'A ©tunbe gargetodß. Stadjbent bie Koieletten pübfd) angerichtet
morben finb, tocpt man ben iyuê nod) mit getjadten ©oritid)onS auf,
berntifd)t ipn mit einigen Sropfen „SDÏaggiS Stöürge" unb richtet über
bie Koteletten an.

*
lummelkotcletts mit feinen Sriintern. ®ie Koteletts merben finger»

bic! gefcpnitten, bie Knocijen merben gepult, baS Sett mirb abgefcpnitten,
morauf man bie ©tüde mit bem gleifd)[)ammer fcplägt unb auf beiben
©eiten teidjt mit ©atj unb tßfeffer beftreut. ®ann gertäßt man in ber
offenen fßfanne frifcpe Sutter, gibt fein gemiegte ißeterfitie, ©chnitttaud),
©hantpignonS ©apern hinein unb brät barin bie Koteletts fcpneß

auf beiben ©eiten. Snjmifcben pat man eine fteine SOie^tfchmifje ge»

macpt, mit einer Kleinigfeit iRpeinmein unb einem Stjeeïbffet SiebigS

gleifdjejtratt flar gerührt, mit etmaS ©arbetlenbutter unb ©itronenfaft,
©atj unb einer ißrife rotem Pfeffer gemürjt unb rührt nun biefe

Sttifchung fdjneß an bie ©auce, nachbem man bie Koteletts ausgehoben

M
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Gurke, alles sehr fein gehackt, eine Messerspitze Senf, etwas Paprika,
etwas Zucker, eine halbe Tasse sauren Rahm und 10 Gramm aufgelöstes

Liebigs Fleischextrakt. Dies alles verrührt man rasch in die Pfanne,
gießt noch einige Löffel Wasser zu und gibt diese seimige Sauce durch
ein Sieb auf die Beefsteaks.

Thunfisch von Kalbfleisch. Bereitungszeit erster Tag 2 Stunden,
zweiter Tag V- Stunde. Für 6 Personen. — Zuthaten: 1 Kilo Kalbsnuß,

4 Sardellen, 2 Eßlöffel Citronensaft, Pfeffer und Salz nach
Geschmack, V- Weinglas Oel, 1 Tasse Kapern, 5 Blatt Gelatine, 15 Gr.
Liebigs Fleisch-Extrakt. Das Fleisch wird gehäutet und gut geklopft,
dann gepfeffert, eingesalzen, zusammengebunden und in '/-> Liter Essig
und Liter Wasser (letzteres muß kochend sein), l'Z Stunden gekocht,

dann wird das Ganze kalt gestellt. Den andern Tag werden 4
Sardellen fein gestoßen, 2 Eßlöffel Citronensafl, Pfeffer, Salz, V? Weinglas

Oel gut verrührt, die Sauce von dem Kalbfleisch erwärmt, 15 Gr.
Liebigs Fleisch-Extrakt hineingertthrt, die andere Sauce langsam dazu
gegossen und das Ganze passiert, über das Kalbfleisch, welches vorher
in Scheiben geschnitten ist, gegossen. Das Ganze wird mit Kapern,
hartgekochten Eiern, Aspik und grünem Salat verziert und kalt gestellt,
bis die Sauce fest geworden ist.

Schnicinskoteletten mit Cornichons. Die Koteletten werden hübsch

zugestutzt, mit Salz und Pfeffer und etwas Mehl ein gerieben, in heißer
Butter beidseitig schön gelb gebraten, mit ein wenig Fleischbrühe und
einigen Tropfen Essig abgelöscht, und, auf langsamem Feuer zugedeckt,
in 'Z Stunde gargekocht. Nachdem die Koteletten hübsch angerichtet
worden sind, kocht man den Ins noch mit gehackten Cornichons auf,
vermischt ihn mit einigen Tropfen „Maggis Würze" und richtet über
die Koteletten an.

Kammelboteletis mit feinen Kräutern. Die Koteletts werden fingerdick

geschnitten, die Knochen werden geputzt, das Fett wird abgeschnitten,
worauf man die Stücke mit dem Fleischhammer schlägt und auf beiden
Seiten leicht mit Salz und Pfeffer bestreut. Dann zerläßt man in der
offenen Pfanne frische Butter, gibt fein gewiegte Petersilie, Schnittlauch,
Champignons und Capern hinein und brät darin die Koteletts schnell

auf beiden Seiten. Inzwischen hat man eine kleine Mehlschwitze
gemacht, mit einer Kleinigkeit Rheinwein und einem Theelöffel Liebigs
Fleischextrakt klar gerührt, mit etwas Sardellenbutter und Citronensaft,
Salz und einer Prise rotem Pfeffer gewürzt und rührt nun diese

Mischung schnell an die Sauce, nachdem man die Koteletts ausgehoben
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unb ring! um eine runbe @d)üffe! gelegt {>at, tit bereu SRitte gleid)*
mäfjig auêgeftodjene ©djntort'artoffeln ang£rid)tet [tub. SRan ftreid)t etmaS

bon ber ©auce über bie g!eifci)ftüde, bie übrige fcl)ic!t man nebenher

gu SCifdj,
*

felierfpcife. 280 ©ramm Kalbsleber mirb gehäutet, gemafdjen, ge=

fdjabt unb mit ißeterfilie, etmaS .Qitrone uni5 einer .Qmiebe! fein gc=

miegt. ÜRun toirb 87 ©ramm Sutter flaumig mit 3 ©ibottern
gerührt, bann bie Seber, @a!g, ißfeffer, SRuSfatnufs unb in SRild) ein»

gemeinte unb toieber auSgebrüdte SD?unbbrßtd)en barunter gegeben unb

tüchtig herrührt. 3u!e|t fommt ber ©djnee ber 3 ©imeifj barunter; eine

ütuflaufform wirb gut mit Sutfer beftridjen, bie SRaffe l^ineingegeben
unb in ber Stölfre bunMgetb aufgewogen. SBirb fatt ferbiert.

*
(auf Steifen). ©arbinen, ©cijinten unb Keine Gëffig*

©urïen fein gefjacît, fßfeffer, @a!g unb ©ur!en=©ffig nad) Sebarf bei=

gefügt, gut gemengt unb gmifd)en gmei Sutterbrotfdjnitten geftricfyen.

*
Itirjjfeit itt floiweitt. Gern Karpfen wirb ausgenommen, gemafcljen

nnb mit feinen ©.pedftiftchen gefpidt; teidjt gefaïgen, läßt man iijn gu=

gebedt eine ^atbe ©tunbe fielen. ®ann legt man ben fjfifd) gang ober

aud) in Stüde geteilt in eine paffenbe Kafferole, übergießt il)n gu gleiten
®ei!en mit Stotmein unb Souillon auS SiebigS Jleifcheytraft, fügt einen

Söffe! boll Sutter, einige @cl)eiben rohen ©djinïen, gmiebeln, Pfeffer,
ein ^albeS Sorbeerbtatt nebft einem Süfd)d)en ißeierfilte fjinju unb

läfjt ben Jifd) meid) îod)en. ®arnaci) mirb ber Karpfen borfid)tig auf
eine @d)üffet gelegt unb gugebecEt marnt geftellt. ®ie gurüdbleibenbe
©auce giefjt man burd) ein ©ieb, fodjt fie nod) ïurg ein, fdjmedt fie
ab, gibt einige in ©djeiben gefdjnittene, in Stotroein gebünftete ®rüffe!n
bei, überfüllt bamit ben Jifd), ber baburci) mie gtaciert erfci)einen muff,
umhängt ifjn mit Keinen, gebratenen Kartoffeln unb reidjt ben Steft
ber ©auce in ber ©auciere befonberS.

*
sIRan beftreidjt eine Sluflauffornt mit Sutter, fteUt

gange gefdjcilte 2lepfel, Don Welchen man bermittetft eineS SluSftedjerS
baS Kern^auS entfernt ^at, in biefetbe, füllt bie Slepfel mit eingemachten
Johannisbeeren, rührt 100 ©ramm 3uder mit 4 ©igetb gu @d)aum,
gibt bann einen @|töffe! SRet)!, bie mit jguder abgeriebene ©rijate einer
©itrone, bier ©fjtöffel boE Stahm unb gulejgt ben @d)nee bon 4 @i=

meifj baran unb giejjt bie SJtifdjung über bie SIepfe!. ®aS ©eric^t
mirb im Ofen gebaden unb mit $uder beftreut aufgetragen.

*
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und rings um eine runde Schüssel gelegt hat, in deren Mitte
gleichmäßig ausgestochene Schmorkartoffeln angerichtet sind. Man streicht etwas
von der Sauce über die Fleischstücke, die übrige schickt man nebenher

zu Tisch,

Zàrspîlse. 280 Gramm Kalbsleber wird gehäutet, gewaschen,
geschabt und mit Petersilie, etwas Zitrone und einer Zwiebel fein
gewiegt. Nun wird 87 Gramm Butter schaumig mit 3 Eidottern
gerührt, dann die Leber, Salz, Pfeffer, Muskatnuß und in Milch
eingeweichte und wieder ausgedrückte Mundbrötchen darunter gegeben und

tüchtig verrührt. Zuletzt kommt der Schnee der 3 Eiweiß darunter; eine

Auflaufform wird gut mit Butker Gestrichen, die Masse hineingegeben
und in der Röhre dnnkelgelb aufgezogen. Wird kalt serviert.

Sandwiches sauf Reisen). Sardinen, Schinken und kleine Essig-
Gurken fein gehackt, Pfeffer, Salz und Gurken-Essig nach Bedarf
beigefügt, gut gemengt und zwischen zwei Butterbrotschnitten gestrichen.

Karpfen in Ratwein. Ein Karpfen wird ausgenommen, gewaschen
und mit feinen Speckstiftchen gespickt; leicht gesalzen, läßt man ihn
zugedeckt eine halbe Stunde stehen. Dann legt man den Fisch ganz oder

auch in Stücke geteilt in eine passende Kasserole, übergießt ihn zu gleichen
Teilen mit Rotwein und Bouillon aus Liebigs Fleischextrakt, fügt einen

Löffel voll Butter, einige Scheiden rohen Schinken, Zwiebeln, Pfeffer,
ein halbes Lorbeerblatt nebst einem Büschchen Petersilie hinzu und

läßt den Fisch weich kochen. Darnach wird der Karpfen vorsichtig auf
eine Schüssel gelegt und zugedeckt warm gestellt. Die zurückbleibende
Sauce gießt man durch ein Sieb, kocht sie noch kurz ein, schmeckt sie

ab, gibt einige in Scheiben geschnittene, in Rotwein gedünstete Trüffeln
bei, überfüllt damit den Fisch, der dadurch wie glaciert erscheinen muß,
umkränzt ihn mit kleinen, gebratenen Kartoffeln und reicht den Rest
der Sauce in der Sauciere besonders.

Apfelspeise. Man bestreicht eine Auflaufform mit Butter, stellt

ganze geschälte Aepfel, von welchen man vermittelst eines Ausstechers
das Kernhaus entfernt hat, in dieselbe, füllt die Aepfel mit eingemachten
Johannisbeeren, rührt 100 Gramm Zucker mit 4 Eigelb zu Schaum,
gibt dann einen Eßlöffel Mehl, die mit Zucker abgeriebene Schale einer
Citrone, vier Eßlöffel voll Rahm und zuletzt den Schnee von 4

Eiweiß daran und gießt die Mischung über die Aepfel. Das Gericht
wird im Ofen gebacken und mit Zucker bestreut aufgetragen.
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Blnttfdlllt nia (fieiltiife. Stuffdjießenben, p bicpt gefäetert Statt»
fatat berWenbet man mit Sorteit p ©emrtfe. SOÎan !od}t bie gut burcp»

geglitten Stätter in teidjtem ©atpaffer ab ; jiept fie auë bem Socpen»
ben perauê unb fcprecft mit fattem Staffer ab. Stacpper mirb er au§»

gebräclt, fein bertniegt unb in füßer Sutter, in meiere ein ©epeibepen
Snobtaucp unb fein gefepnittene .gmiebet gegeben würbe, gebämpft.
®aê ©eriept Wirb mit 30?et)t beftäubt unb mit etwaS fräftiger Steifet)»

brüpe (Siebigg gteifcpeytraft) ober mit füßem fRapm unb gefeptagenem
Gci bermifept. Stenn naep Sebarf gefatjen unb gepfeffert (biete gießen
eine Steinigfeit äRuSfatnuß bera fßfeffer bor) wirb nod) etwaS burcp»
gebünftet unb gteiep p ®ifd) gebracht.

*
ftnrioffclu mit lupfellt. ®ie gefepätten unb in ©tücfe gefepnittenen

Sartoffetn Werben in ©atjmaffer weid) gefoept, abgegoffeit unb mit
einem ©tüd Sutter berrüprt.' Unter bie Sartoffetn mifept man ge»

fdpätte, faure, weicf) gefoepte unb burd) ein ©ieb getriebene Sepfet. ®aê
©anje wirb mit 3ucfe^" gut burcpgerüprt unb nad) furjem Socpen

angeri^tet.
X-

SpfltjCH. 6 Socptöffet 9J?el)t, baê nötige @alj Wirb mit fo biet
Reißer SJfitd) angerührt, baß ber Söffet barin fteEjt, bann mit 3 — 4 ©iern
wie ein Stoßteig berbünnt unb auf ein mit SRept beftäubteS Srettdjen
gefepüttet. ®iefer SLeig wirb mit einem in Staffer getauchten SReffer
born bünn auêgeftricpen unb werben babon mit bem fleißig beneiden
fDteffer rafd) fepmate fftiemepen in bereitftepenbeê, fodjenbeg ©atjwaffer
abgefepnitten. Stenn bie ©paßen auf bie Oberfläche beê Staffers fommen,
Werben fie mit einem ©cpaumtüffet in focpenbe Sutter gelegt, bon unten
angebraten, auf eine peiße ©cpöffet angerieptet unb rafcp ferbiert. ®ie
©paßen bürfen niept fiepen, fonft bertieren fie bie tocfere Sefcpaffenßeii.

-X-

Jnlfdjcr Blätterteig. 120 ©ramm frifepe Sutter, ebenfo biet feineS

Steijenmept unb 1 Söffet bofl fftapm werben r'ecpt fepneß pfammen p
einem gefdjmetbigen Seig berarbeitet, anSgewatjt, breimat überfd)tagen
unb red)t fatt ftepenb (im Seßer) rupen getaffen. ®arnacp matjt man
ben ®eig wieber au§, fdjtägt ipu breifad) pfammen unb Wieberpott
bieg noep breimat. Stenn er pnt teßten dRat auSgematjt ift, ftiept man
mit einem ®rinfgtaS ober fonftigent paffenben ©egenftanb fteine gwrnren
auS, beftreut fie mit grobförnigem fonder unb badt fie in peißer Sutter,
baß fie pod) aufgepen. ïïîad) Setieben fann man bie S'ücptein mit
©etee garnieren. ®iefe§ Sacfmerf bebarf feiner ©ier, boep fann man
fie bor bem Saden, Wenn man miß, mit ©igetb anftreiepen.
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Klattsalai als Gemüse. Aufschießenden, zu dicht gesäeten Blattsalat

verwendet mau mit Vorteil zu Gemüse. Man kocht die gut
durchgespülten Blätter in leichtem Salzwasser ab; zieht sie aus dem Kochenden

heraus und schreckt mit kaltem Wasser ab. Nachher wird er
ausgedrückt, fein verwiegt und in süßer Butter, in welche ein Scheibchen
Knoblauch und fein geschnittene Zwiebel gegeben wurde, gedämpft.
Das Gericht wird mit Mehl bestäubt und mit etwas kräftiger Fleischbrühe

(Liebigs Fleischextrakt) oder mit süßem Rahm und geschlagenem
Ei vermischt. Wenn nach Bedarf gesalzen und gepfeffert (viele ziehen
eine Kleinigkeit Muskatnuß dem Pfeffer vor) wird noch etwas
durchgedünstet und gleich zu Tisch gebracht.

-X-

Knrivssà mil Acpsclll. Die geschälten und in Stücke geschnittenen

Kartoffeln werden in Salzwasser weich gekocht, abgegossen und mit
einem Stück Butter verrührt. Unter die Kartoffeln mischt man
geschälte, saure, weich gekochte und durch ein Sieb getriebene Aepfel. Das
Ganze wird mit Zucker gut durchgerührt und nach kurzem Kochen
angerichtet.

Spähen. 6 Kochlöffel Mehl, das nötige Salz tvird mit so viel
heißer Milch angerührt, daß der Löffel darin steht, dann mit 3 — 4 Eiern
wie ein Kloßteig verdünnt und auf ein mit Mehl bestäubtes Brettchen
geschüttet. Dieser Teig wird mit einem in Wasser getauchten Messer
vorn dünn ausgestrichen und werden davon mit dem fleißig benetzten
Messer rasch schmale Riemchen in bereitstehendes, kochendes Salzwasser
abgeschnitten. Wenn die Spatzen auf die Oberfläche des Wassers kommen,
werden sie mit einem Schaumlöffel in kochende Butter gelegt, von unten
angebraten, auf eine heiße Schüssel angerichtet und rasch serviert. Die
Spatzen dürfen nicht stehen, sonst verlieren sie die lockere Beschaffenheit.

-X-

Falscher Kliitterteig. 12V Gramm frische Butter, ebenso viel feines
Weizenmehl und 1 Löffel voll Rahm werden recht schnell zusammen zu
einem geschmeidige» Teig verarbeitet, ausgewalzt, dreimal überschlagen
und recht kalt stehend (im Keller) ruhen gelassen. Darnach walzt man
den Teig wieder aus, schlägt ihn dreifach zusammen und wiederholt
dies noch dreimal. Wenn er zum letzten Mal ausgewalzt ist, sticht man
mit einem Trinkglas oder sonstigem passenden Gegenstand kleine Formen
aus, bestreut sie mit grobkörnigem Zucker und backt sie in heißer Butter,
daß sie hoch aufgehen. Nach Belieben kann mau die Küchlein mit
Gelee garnieren. Dieses Backwerk bedarf keiner Eier, doch kann man
sie vor dem Backen, wenn man will, mit Eigelb anstreichen.
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lonwtenilidifftft. ®ie Somateit werben in ©tücfe gefcpnitten, ge=

ÎDcfjt fais( fie tüeirfj finb, nun Werben fie buvd) ein ©tüd Weiße! $eug
gebrücft, auf jebe Obertaffe bel ©aftel recljne ntan 2 öbertaffcn faoBC

Suder. SJian bringt nun ben ©aft gum geuer unb läßt ipn mit einer
in ©cpeiben gefd)nittenen ©itrone 20 fDîinuten tocpen, nun fügt man
ben erwärmten Suder l)injtt unb lägt bal ©anje nod) 15 SRiit. focpen.
®ie weitere Sdepanbluttg ift wie bei anberen ®idfäften.

*
fflUßktttjjliiijdjett, bie fid) lange Seit batten. Swei große Geier

Werben mit 140 ©ramm feinem Suder V2 ©tunbe lang gerübrt. ®ie
©cpale einer halben, fe.hjgewiegten ©itrone, eine fDteffcrfpiße bot! Sarba=
motne unb SOtulfatblüte, beibcl fein geftoßen, foWie 140 ©ramm feittel
Sftep1 werben nod) baju gerübrt. ®al S3adblecp wirb teidjt mit Slutter
beftricben, auf welcpel bann mit beut Süffel abgeftodjene Heine lpäuf=
d)en gefeßt werben. SKan läßt fie jWei ©tünben rupig fiepen unb faacft

fie bann in mäßiger ipiße.
*

Icrflflllttlß »Ott frOljlfltnnjiittiicrtt. 10—15 Seile Solopponium unb
80—85 Seile ©ägefpäpne faitben bie S3eftanbteile ber Soplettangünber.
Su ibrer £>erftellung fdjmiïjt man bal Solopponium bei nieberer Sempe=

ratur, rübrt in bie beiß 5« baltenbe ÜKaffe bie gleidjfalll warmge*
baltenen ©ägefpäpne hinein unb gießt bie beiße SJÎaffe in gönnen aul.

*
Sdjiunrt laihicrtca fekt gliintettii tu mndjeu. Stil ein £>erftell=

unglmittel bei ©lange! auf lädiertem Seber Wirb empfohlen : 5 Seite
©iearinfäure in 7 Seile Serpentine! warm ju löfen, bil ju bölligem
©rfalten gu. rühren, Wobei 3 Seile Sienruß jugefeßt werben. 5ö?an

nimmt ein wenig biefer ©albe auf ein bünnel Säppd)en unb reibt bal
lädierte Seber bamit ein, bann poliert man mit reinen Weißen Säpp=
djen nad).

*
Juin gefcltigeu UOtt iifttt in stein (g. S3, ©itterpfoften) berwem

bet man gefcpmoljenen ©djwefel, ber mit Sement bermifept würbe.
®a! ©emifd) wirb in bie @teiut)üL)tung eingegoffen, ift außerorbentlicp
feft unb bQt beut reinen ©cpwefel gegenüber beit SSorteit, baß el in
ber garbe beut ©teilt äbnlicp ift.

*
JJolicrttß (Sifen, Stnljl u.f.ni. tu reinigen. 40 ©ramm Sinnafcpe,

9 ©ramm präpariertel (gebranntel) tpirfcpporit unb 80 ©ramm 90 pro-
gentiger Sllfopot werben gut mit einanber bermifept, auf weid)el Seber

aufgetragen unb bie betreffenben ©egenftänbe bamit abgerieben.

Dîebaïtion uitö ©erlag : grau ©life $ o ti e g g e r in 3t. ©allen.
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Tomatendilhsast. Die Tomaten werden in Stücke geschnitten,
gekocht bis, sie weich sind, nun werden sie durch ein Stück weißes Zeug
gedrückt, auf jede Obertasse des Saftes rechne man 2 Obertassen voll
Zucker, Man bringt nun den Saft zum Feuer und läßt ihn mit einer
in Scheiben geschnittenen Citrone 20 Minuten kochen, nun fügt man
den erwärmten Zucker hinzu und läßt das Ganze noch IS Min. kochen.

Die weitere Behandlung ist wie bei anderen Dicksäften.

Muskatpliihchen, die sich lange Zeit halten. Zwei große Eier
werden mit 140 Gramm feinem Zucker Stunde lang gerührt. Die
Schale einer halben, feiygewiegten Citrone, eine Messerspitze voll Kardamome

und Muskatblüte, beides fein gestoßen, sowie 140 Gramm feines
Mehl werden noch dazu gerührt. Das Backblech wird leicht mit Butter
bestrichen, auf welches dann mit dem Löffel abgestochene kleine Häufchen

gesetzt werden. Man läßt sie zwei Stunden ruhig stehen und backt

sie dann in mäßiger Hitze.

Herstellung von Kohlenanzündern. 10—is Teile Kolophonium und
80—8S Teile Sägespähne bilden die Bestandteile der Kohlenanzünder.
Zu ihrer Herstellung schmilzt man das Kolophonium bei niederer Temperatur,

rührt in die heiß zu haltende Masse die gleichfalls warmgehaltenen

Sägespähne hinein und gießt die heiße Masse in Formen aus.

Schwarz lalkicrtes Leder glänzend zu machen. Als ei»
Herstellungsmittel des Glanzes auf lackiertem Leder wird empfohlen: S Teile
Stearinsäure in 7 Teile Terpentinöl warm zu lösen, bis zu völligem
Erkalten zu. rühren, wobei 3 Teile Kienruß zugesetzt werden. Man
nimmt ein wenig dieser Salbe auf ein dünnes Läppchen und reibt das
lackierte Leder damit ein, dann poliert man mit reinen weißen Läppchen

nach.

ZUM Befestigen von Eisen in Stein (z. B. Gitterpfosten) verwendet

man geschmolzenen Schwefel, der mit Cement vermischt wurde.
Das Gemisch wird in die Steiuhöhlung eingegosseu, ist außerordentlich
fest und hat dem reinen Schwefel gegenüber den Vorteil, daß es in
der Farbe dem Stein ähnlich ist.

-X-

Poliertes Eisen. Stahl u.s.w. zu reinigen. 40 Gramm Zinnasche,
9 Gramm präpariertes (gebranntes) Hirschhorn und 80 Gramm 90pro-
zentiger Alkohol werden gut mit einander vermischt, auf weiches Leder
aufgetragen und die betreffenden Gegenstände damit abgerieben.

Redaktion und Verlag: Fran Elise H o neg ger in St. Gallen.
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