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gaiisîDîïtljrdjaftltdjE iiatfötetlap Pr lltip |rara-$£ttafl.

®rfcgeirtt am elften Sonntag jeben SKonatS.

St. ©alien 9Î*. 10. ©ftober 1905

"giCeßer fgSügeC«.
SSon ®r. SR. S3.

ISfMenn mir einmal in unferen heutigen Haushaltungen Umfdjau
fatten, fo mirb eë unë auffallen, in meld) mannigfachen gor*

men unb @hfteinen ein oft gebrauchter HauShaliungSgegenftanb, baë

SBügeleifen, unS entgegentritt. ®a finben mir namentlich baë alte Süget*
eifen, in baë ein glüEienber 33oljen mit großer @d)mierig!eit ijtneinge*
fchoben mirb unb nach turjer $eit mieber mit einem anbern, in^mifchen

ersten SBolgen auSgemechfelt merben muß. SDiefeS alte, bon Urgroß*
baterS Reiten übernommene Verfahren ift nicht nur umftänblich, fon*
bern megen ber notmenbigen SSorauSfeßung eine? guten SoßlenfeuerS
fetjr loftfßielig; namentlid) aber macht eS infolge ber bem Dfen unb
bem Gcifen entfirömenben §iße baë SSitgeljimmer gerabegu ju einem

gegfeuer, fo baß bie Sügeltage in fotcfjen Haushaltungen ben @cl}rec£ert

ber Hausfrau unb ber ®ienftboten bilben. ®a hoben mir ferner bie

83ügeleifen, bie bireït auf eine erfüllte platte gefteüt merben, bie beS*

halb leichter ju hanbhaben finb, aber fonft bie fämtltc^en unangenehmen
SSegletterfcheinungen beS alten ©fenS beibehalten hoben. 3Jlan hot auë

biefem ©runbe Oielfadj berfudjt, bie SSügeleifen bon jeber geuerung
unabhängig ju machen, unb ift babei auf jene ©fen getommen, bie mit
Holjïohlen, ïûnftlidjen ©lüßfioffen 2c. birett gezeigt merben. @anj ab*

gefehen babon, baß bie (Erneuerung ber Sörennftoffe jeitraubenb ift,
berurfachen bie letzteren meiftenS bebeutenbe ©aSauSbünftungen unb
bebecfen bie ganje Umgebung, barunter natürlich oud) bie SBäfche, mit
einer bieten Pfchefchid)t. ©n beffereS Pefultat liefert fdjon baë mit
@aS ober ©ßirituS geheilte Söügeleifen, inbeffen muß man aud) h'er
bie üblen unb gefunbheitSfd)äblid|en ©eräc^e unb @afe mit in Sauf
nehmen.

Sluf jeben gall meift bie Snmenbung ber berfdjiebetten SDtethoben
bei biefem HauShaltungSgegenftanbe barauf pn, baß biefer bisher noch

NllusMMllftW GiÄNeilM der Schidcher FraUll-Zeilling.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. Itt. Oktober l905

Weber MügeLn.
Bon Dr. R. B.

äZMenn wir einmal in unseren heutigen Haushaltungen Umschau

WW halten, so wird es uns auffallen, in welch mannigfachen Formen

und Systemen ein oft gebrauchter Haushaltungsgegenstand, das

Bügeleisen, uns entgegentritt. Da finden wir namentlich das alte Bügeleisen,

in das ein glühender Bolzen mit großer Schwierigkeit hineingeschoben

wird und nach kurzer Zeit wieder mit einem andern, inzwischen
erhitzten Bolzen ausgewechselt werden muß. Dieses alte, von Urgroßvaters

Zeiten übernommene Verfahren ist nicht nur umständlich,
sondern wegen der notwendigen Voraussetzung eines guten Kohlenfeuers
sehr kostspielig; namentlich aber macht es infolge der dem Ofen und
dem Eisen entströmenden Hitze das Bügelzimmer geradezu zu einem

Fegfeuer, so daß die Bügeltage in solchen Haushaltungen den Schrecken
der Hausfrau und der Dienstboten bilden. Da haben wir ferner die

Bügeleisen, die direkt auf eine erhitzte Platte gestellt werden, die

deshalb leichter zu handhaben sind, aber sonst die sämtlichen unangenehmen
Begleiterscheinungen des alten Eisens beibehalten haben. Man hat aus
diesem Grunde vielfach versucht, die Bügeleisen von jeder Feuerung
unabhängig zu machen, und ist dabei auf jene Eisen gekommen, die mit
Holzkohlen, künstlichen Glühstoffen:c. direkt geheizt werden. Ganz
abgesehen davon, daß die Erneuerung der Brennstoffe zeitraubend ist,

verursachen die letzteren meistens bedeutende Gasausdünstungen und
bedecken die ganze Umgebung, darunter natürlich auch die Wäsche, mit
einer dicken Äscheschicht. Ein besseres Resultat liefert schon das mit
Gas oder Spiritus geheizte Bügeleisen, indessen muß man auch hier
die üblen und gesundheitsschädlichen Gerüche und Gase mit in Kauf
nehmen.

Auf jeden Fall weist die Anwendung der verschiedenen Methoden
bei diesem Haushaltungsgegenstande darauf hin, daß dieser bisher noch
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nidjt itt eittet fotdjen Soïïenbung im aligemeinen ©ebraucße ift, mie er
bert billigen Stnforberungen an Stoecfmäßigteit unb Sequemtidjfeit ent=

fßricht. ®ie Söfung biefeS ißrobtemS mar atterbtngS evft ber neuern
Seit, bem Seitalter ber ©ïeïtrijitât, borbehatten geblieben, baS unS u. a.

auc^ ein etettrifcßeS Sügeteifen befcijeert hat. ®iefeS beseitigt
in ber gränbtidjflen SBeife alle mit ben oben ermähnten ©hftemen ber=
bunbenen ttebetftänbe, erfüllt feinen 3®eci auf bie botttommenfte 9trt
unb ift äußerft einfach p tjanbljaben. 30tan berbinbet nämtict) nur baS

Sügeteifen burd) eine Ieid)tbemegtiche ©cipur mit ber etettrifchen Settung,
erhält eS baburcß in menigen SOtinuten gebrauchsfertig' unb tann bann
ben ganjen $ag oljne Unterbrechung mit bemfelben arbeiten. ®ie üblen
©erüdje, bie gefunbheitSmibrigen ©afe, ber ©ctjmuß unb bie Slfc^e falten
naturgemäß h'er f°rt, ebenfo mie auch bie tpißeentmictetung im Süget*
räume bermiebeit mirb, ba ber etettrifcße ©trom nur auf baS Süget=
eifen fetbft einmirtt. SBiebiet ^eiterfftarniS bamit berbunben ift, baß
baS ©ifen ununterbrochen benußt merben lann, braucht mohi nicht be*

fonberS het'borgehoben -p merben.

ÜDfanche §auSfrau mürbe fidj nun bielieidjt gerne bie Sorteite
biefer neuen ©rrungenfchaft p 9tußen machen, menn fie nicht in bem

Sorurteite befangen märe, baß baS etettrifcße Söügetn ein SujuS unb
baßer biet p teuer fei. SDiefe Stunaßme ift eine botlftänbig fatfdje, benn

SC^atfadje ift, baß biefe 33iett)obe beS SügetnS fogar bie bittigfte bar*
ftettt. ©ine ©tunbe eïeftrifdjen SügetnS ïoftet nämtid) nur 4 big 20

Pfennig, je nach ber ^löße beS ißreifeS für ben etetirifchen ©trom unb
je nachbem pb baS Sügeteifen an eine etettrifche Seitung für Sraft ober

für Sicht angefcßtoffen merben tann. iyn Sertin 5. 33. taflet bie Sito*
mattftunbe für Sraft nur 12 fßfg., fo baß bort baS etettrifcße Sügetn
in einer ©tunbe einen ^oftenaufmanb bon 4 fßfg. berurfaäjt.

3ßir motten hierbei bie große Sebeutung nicht unermähnt taffen,
metche bie etettrifcßen Sügeteifen für ©chneibermertftätten, ^onfettiouS*
häufer, tputmacßer, öutfabrifen, SBäfchefabrifen, Sügetanfiatten u. f. m.

haben. gür biefe Setriebe ift ein p jeber Seit gebrauchsfertiges Sügett
eifen befonberS mertbott, bie SlrbeitSjeit mirb auf baS Sefte auSgenußt
unb bie SIrbeiter bejm. Strbeiterinnen merben frifcl] unb gefunb erhatten.

SBaS noch bie 2Xnfct)affung eines etettrifchen SügeteifenS angeht,
fo betragen biefetben nach bem unS bortiegenben ißreiStatatoge ber

gabrit eteftrifc^er tpeij* unb Sochaßßarate „ißrometheuS" ©. m. b.

in granffurt a. 33t. 10 bis 14 ättart unb fßieten gemiß feine ittotte,
menu man bie biretten Sorteite unb großen 2tnne^mtid)feiten in Se*
tract)! gießt, bie mit bem etettrifchen Sügetn berbunben finb.
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nicht in einer solchen Vollendung im allgemeinen Gebrauche ist, wie er
den billigen Anforderungen an Zweckmäßigkeit und Bequemlichkeit
entspricht. Die Lösung dieses Problems war allerdings erst der neuern
Zeit, dem Zeitalter der Elektrizität, vorbehalten geblieben, das uns u. a.

auch ein elektrisches Bügeleisen bescheert hat. Dieses beseitigt
in der gründlichsten Weise alle mit den oben erwähnten Systemen
verbundenen Uebelstände, erfüllt seinen Zweck auf die vollkommenste Art
und ist äußerst einfach zu handhaben. Man verbindet nämlich nur das

Bügeleisen durch eine leichtbewegliche Schnur mit der elektrischen Leitung,
erhält es dadurch in wenigen Minuten gebrauchsfertig und kann dann
den ganzen Tag ohne Unterbrechung mit demselben arbeiten. Die üblen
Gerüche, die gesundheitswidrigen Gase, der Schmutz und die Asche fallen
naturgemäß hier fort, ebenso wie auch die Hitzeentwickelung im Bügelraume

vermieden wird, da der elektrische Strom nur auf das Bügeleisen

selbst einwirkt. Wieviel Zeitersparnis damit verbunden ist, daß
das Eisen ununterbrochen benutzt werden kann, braucht wohl nicht
besonders hervorgehoben-zu werden.

Manche Hausfrau würde sich nun vielleicht gerne die Vorteile
dieser neuen Errungenschaft zu Nutzen machen, wenn sie nicht in dem

Vorurteile befangen wäre, daß das elektrische Bügeln ein Luxus und
daher viel zu teuer sei. Diese Annahme ist eine vollständig falsche, denn

Thatsache ist, daß diese Methode des Bügelns sogar die billigste
darstellt. Eine Stunde elektrischen Bügelns kostet nämlich nur 4 bis 20

Pfennig, je nach der Höhe des Preises für den elektrischen Strom und
je nachdem ob das Bügeleisen an eine elektrische Leitung für Kraft oder
für Licht angeschlossen werden kann. In Berlin z. B. kostet die
Kilowattstunde für Kraft nur 12 Pfg., so daß dort das elektrische Bügeln
in einer Stunde einen Kostenaufwand von 4 Pfg. verursacht.

Wir wollen hierbei die große Bedeutung nicht unerwähnt lassen,

welche die elektrischen Bügeleisen für Schneiderwerkstätten, Konsektionshäuser,

Hutmacher, Hutfabriken, Wäschefabriken, Bügelanstalten u. s. w.
haben. Für diese Betriebe ist ein zu jeder Zeit gebrauchsfertiges Bügeleisen

besonders wertvoll, die Arbeitszeit wird auf das Beste ausgenutzt
und die Arbeiter bezw. Arbeiterinnen werden frisch und gesund erhalten.

Was noch die Anschaffung eines elektrischen Bügeleisens angeht,
so betragen dieselben nach dem uns vorliegenden Preiskataloge der
Fabrik elektrischer Heiz- und Kochapparate „Prometheus" G. m. b. H.
in Frankfurt a. M. 10 bis 14 Mark und spielen gewiß keine Rolle,
wenn man die direkten Vorteile und großen Annehmlichkeiten in
Betracht zieht, die mit dem elektrischen Bügeln verbunden sind.
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3>ctîP ^ctlïoBff in ôer gkücfye.

aB unreif abgefallene Dbft liefert ein nicpt gu unterfcpätsenbeB
ÏRateriat, befonberB für Sanbbemopner. SReift mirb eB auB Hn=

fenntniB ober S3equemticpteit einfad) atB ©cpmeinefutter bertoenbet. @o

famrnte man g. S3. abgefaEene Stpriïofen, ûîeinectauben unb SRirabeEen
in ®örbe, lege fie, faEB fie nod) part finb, einige ®age in bie ©onne

gum fRacpreifen mtb ïocpe fie bann in etmaB SBaffer gu Sörei, füge nacp
©efcpmad 3«der pingu mtb ïaffe alleB nocpmatB gut tocpen, füEe bie

SRaffe in ©teintöpfe unb bermerte bie SRarmetabe atB SSrotauffiricp,
Sompott ober Beigabe gu Stögen unb bergteicpen ©eridjten. gaEobft
gibt ebenfaES einen guten Siffig. ERan !ann piergu aEeB Dbft burcp«
einanber nehmen. SJian gerftampft eB fo Hein mie mögticp, fluttet eB

in ein guteB, faubereB gaff ober einen großen ©teintopf, giefft auf 25
Siter Dbft 20 Siter tocpenbeB SGBaffer unb fteEt baB ©efäfj an einen

marinen Drt. ÜRacp etma einer SSodje ift baB Dbft in ©ärung geraten,
unb man giejft baB gtüffige nun burd) ein reineB ®ucp in ein anbereB

©efüfi, fügt etma 3A Siter S3ierpefe unb ein patbeS ©cpmargbrot pingu,
baB man Hein fd)neibet, bedt einen bid)t fdjtiefjenben ®edet barauf,
binbet eine bide, moEene ®ede baritber unb täfjt eB bier SBocpen rupig
flehen, opne baran gu rühren. ®anacp ift ber Siffig gut unb ïann in
fauber gefpütte, trodene gtafcpen abgegogen, berîorït unb berbraud)t
merben. gaEäpfet finb borgiigtidj gu ©etee, Stpfetfaft, gu ©Uppen unb
Simonaben unb gur S3ereitung bon Stpfetmein gu bermenben. fReifereB

gaEobft mirb am heften abgebaden. gaEbiruen ergeben ein borgügticp
pattbareB S3irnenmu|. ffteife gaEpftaumen rüprt man gu ißflaumen«
muB, macpt fie, gefcpätt, gu füfjen fßftaumen, SRarmetabe ober ©aft
ein; aud) geben fie einen moptfcpmedenben Sigueur. StEeB gallobft täfjt
fiep aud) fogteiep frifcp gu Kompott, ©Uppen unb ©aucen berbraudjen.
gaEbirnen !ann man auf biete SSeife gtetep atB S3irnenHöfje, S3irnen
mit §irfe, fcptefifd) tpimmetreiep, Sffigbirnen bermerten. S3irnenfaft mit
Siffig bermifept ift ein angenepm tüptenbeB ©etrant für bie peiffe
SapreSgeit.

"gîtegepte.
^rpro6t unb flut 6efunben.

(Soillnfdj à la minute. Dcpfenfteifd) bon Summet, fRierenfiüd
ober ipuft mirb in 2 ©entimeter groffe SBiirfetcpen gefepnitten, in ein

Söffet peipem gett mit einer feingefdpnittenen Bliebet unb 1—2 $od)=
töffetepen ERept rafcp fcpön getb gebraten, ©atg, nacp SSetieben etmaB

fßaprifa unb bie nötige gteifipbrüpe pingugefügt unb aEeB auf mäffigem
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Aas Jallobst in öer Küche.
as unreif abgefallene Obst liefert ein nicht zu unterschätzendes
Material, besonders für Landbewohner. Meist wird es aus

Unkenntnis oder Bequemlichkeit einfach als Schweinefutter verwendet. So
sammle man z. B. abgefallene Aprikosen, Reineclauden und Mirabellen
in Körbe, lege sie, falls sie noch hart sind, einige Tage in die Sonne

zum Nachreifen und koche sie dann in etwas Wasser zu Brei, füge nach
Geschmack Zucker hinzu und lasse alles nochmals gut kochen, fülle die

Masse in Steintöpfe und verwerte die Marmelade als Brotaufstrich,
Kompott oder Beigabe zu Klößen und dergleichen Gerichten. Fallobst
gibt ebenfalls einen guten Essig. Man kann hierzu alles Obst
durcheinander nehmen. Man zerstampft es so klein wie möglich, schüttet es

in ein gutes, sauberes Faß oder einen großen Steintopf, gießt auf 25
Liter Obst 20 Liter kochendes Wasser und stellt das Gefäß an einen

warmen Ort. Nach etwa einer Woche ist das Obst in Gärung geraten,
und man gießt das Flüssige nun durch ein reines Tuch in ein anderes
Gefäß, fügt etwa V« Liter Bierhefe und ein halbes Schwarzbrot hinzu,
das man klein schneidet, deckt einen dicht schließenden Deckel darauf,
bindet eine dicke, wollene Decke darüber und läßt es vier Wochen ruhig
stehen, ohne daran zu rühren. Danach ist der Essig gut und kann in
sauber gespülte, trockene Flaschen abgezogen, verkorkt und verbraucht
werden. Falläpfel sind vorzüglich zu Gelee, Apfelsaft, zu Suppen und
Limonaden und zur Bereitung von Apfelwein zu verwenden. Reiferes
Fallobst wird am besten abgebacken. Fallbirnen ergeben ein vorzüglich
haltbares Birnenmuß. Reife Fallpflaumen rührt man zu Pflaumenmus,

macht sie, geschält, zu süßen Pflaumen, Marmelade oder Saft
ein; auch geben sie einen wohlschmeckenden Liqueur. Alles Fallobst läßt
sich auch sogleich frisch zu Kompott, Suppen und Saucen verbrauchen.
Fallbirnen kann man auf viele Weise gleich als Birnenklöße, Birnen
mit Hirse, schlesisch Himmelreich, Essigbirnen verwerten. Birnensaft mit
Essig vermischt ist ein angenehm kühlendes Getränk für die heiße

Jahreszeit.

Wezepte.
Krprobt und gut befunden.

Goulasch à Is minute. Ochsenfleisch von Lummel, Nierenstück
oder Huft wird in 2 Centimeter große Würfelchen geschnitten, in ein

Löffel heißem Fett mit einer feingeschnittenen Zwiebel und 1—2
Kochlöffelchen Mehl rasch schön gelb gebraten, Salz, nach Belieben etwas

Paprika und die nötige Fleischbrühe hinzugefügt und alles auf mässigem
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Seuer in 10 SRinuten gar geïodjt. Sftach Selieben fönnen einige rnnb
ausgeflogene gebratene Sartöffelchen mitgeïodjt werben. ®ie ©auce

wirb, nadjbem baB SIeifd) angerichtet, nod) mit etwaS feinem ©ftragom
fenf ïurg aufgeïocht, mit einem ©üfjchen „ÜRaggi'B SSürge" im @e=

fd)mac! gehoben unb bann rafct) über baB fÇteifd) gegeben.

*
(Mîltttflt Bült ©iijijldfd). ®ie gut borbereiteten ©oteletten taudjt

man in laumarme, gerlaffene Sutter, menbet fie alSbann in Srotbröfel
unb geriebenem ißarmefanfäfe, bann in berïleppertem @i unb nochmals
in Sröfel unb Safe, Worauf man fie in ïodjenbem Sett bädt. Stofen=

ïo^ï alB ©emüfe bagu fet)me'cft fein.

*
©fbiiltllettB ©tijffttjlfifrij. SereitungBgeit 1 '/s ©tunbeu. ~ Sur

6 ißerfonen. .Qutaten: 1 V2 Sito Odjfenfleifch, 2 $wiebeln, 50 ©ramm
©ped, 10 5ßfeffer!örner, 100 ©ramm Sutter, 74 Siter StotWein, 3/s

Siter SSaffer, worin 15 ©ramm SiebigB gteifd)=(£ytraît gelöft, 20 ©r.
9Ret)l. — ©in mürbe geïlopfteS ©tücf Ddjfenfteifd) (bom ©cpweifftüd)
gibt man in eine SafferoIIe, welche mit $wiebeln, einigen ©c^nittctjen
©ped, wenigen ißfefferförnern belegt ift, begießt eB mit gerlaffener
Sutter, falgt eB unb läfft eB gugebedt fctjön gelb anbraten. SllSbann

giefjt man V4 Siter fJtotWein, ebenfobiel gute Srülfe auS SiebigB Sfeifd)=

©jtraït bagu unb bünftet eB barin recht weich- ®or kern Slnridjten
wirb baB Steifet) Eierau^getjoben, ber ©ah gut abgefettet, mit einem ©ff=

löffei bo'tt SJÎehï unb ein wenig Sleifchbrülfe berrührt, aufgefodjt, burdj»
gefeilt, über baB angerichtete gleifcE) gegoffen unb gu SCifche gegeben.

X-

©flltff Itber im Util gebrttiett. Sft bie frifche Salbsleber ent=

häutet unb ftarï geffaicEt, fo wirb fie in einem gereinigten SalbBnefs gm
gefdflagen unb mit etWaB ©ewürg überftrent. ®anach läjjt man einige,

gefdjnittene .ßwiebeln in 125 ©ramm Sutter gelb braten, legt bie Seber

hinein, gibt fpäter etwaB ©alg, gwei ®affen Souillon unb etWaB guten
SBein bagn unb lafjt fie langfam weich Serben. Seim Slnrichten nimmt
man baB JRefg weg, gibt SouiEon, geflogenen ffwiebacï, 9M!enpfeffer,
fauren 3îahm gur ©auce nnb ferbiert fie mit ber Seber.

*
©fbrntfltes ©lljffttflfiftlj. Stan fctjneibe bom 3ipfel hübfehe fßlä|li,

llopfe, falge unb pfeffere fie, unb lege auf jebeB ©tüd ein ©djeibchen
©pidfped, ein feïjr ïleineB ©djeibchen Snoblauch unb ein Slättchen
ißeterfilie, rolle fie gufammen, binbe fie, Wenbe fie in 9Ref|l um unb

laffe fie famt einer gewiegten $wiebel in Sett ftarï hellgelb braten,
löfd|e alSbann mit einem ©laB Warmem SBaffer unb V2 ©foS fRotwein
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Feuer in 10 Minuten gar gekocht. Nach Belieben können einige rund
ausgestochene gebratene Kartöffelchen mitgekocht werden. Die Sauce

wird, nachdem das Fleisch angerichtet, noch mit etwas feinem Estragonsenf

kurz aufgekocht, mit einem Güßchen „Maggi's Würze" im
Geschmack gehoben und dann rasch über das Fleisch gegeben.

Cotelette» von Gihisteislh. Die gut vorbereiteten Coteletten taucht

man in lauwarme, zerlassene Butter, wendet sie alsdann in Brotbrösel
und geriebenem Parmesankäse, dann in verkleppertem Ei und nochmals
in Brösel und Käse, worauf man sie in kochendem Fett bäckt. Rosenkohl

als Gemüse dazu schmeckt fein.
45

Gedünstetes Vchsensteisch. Bereitungszeit 1 V-' Stunden. — Für
6 Personen. Zutaten: lü/2 Kilo Ochsenfleisch, 2 Zwiebeln, 50 Gramm
Speck, 10 Pfefferkörner, 100 Gramm Butter, V4 Liter Rotwein,
Liter Wasser, worin 15 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt gelöst, 20 Gr.
Mehl. — Ein mürbe geklopftes Stück Ochsenfleisch (vom Schweifstück)

gibt man in eine Kasserolle, welche mit Zwiebeln, einigen Schnittchen
Speck, wenigen Pfefferkörnern belegt ist, begießt es mit zerlassener

Butter, salzt es und läßt es zugedeckt schön gelb anbraten. Alsdann
gießt man V« Liter Rotwein, ebensoviel gute Brühe aus Liebigs Fleisch-
Extrakt dazu und dünstet es darin recht weich. Vor dem Anrichten
wird das Fleisch herausgehoben, der Satz gut abgefettet, mit einem
Eßlöffel voll Mehl und ein wenig Fleischbrühe verrührt, aufgekocht,
durchgeseiht, über das angerichtete Fleisch gegossen und zu Tische gegeben.

45

Ganze Jeder im Uetz gebraten. Ist die frische Kalbsleber
enthäutet und stark gespickt, so wird sie in einem gereinigten Kalbsnetz
zugeschlagen und mit etwas Gewürz überstreut. Danach läßt man einige
geschnittene Zwiebeln in 125 Gramm Butter gelb braten, legt die Leber

hinein, gibt später etwas Salz, zwei Tassen Bouillon und etwas guten
Wein dazu und läßt sie langsam weich werden. Beim Anrichten nimmt
man das Netz weg, gibt Bouillon, gestoßenen Zwieback, Nelkenpfeffer,
sauren Rahm zur Sauce und serviert sie mit der Leber.

Gebratenes Nlhscnsteisch. Man schneide vom Zipfel hübsche Plätzli,
klopfe, salze und pfeffere sie, und lege auf jedes Stück ein Scheibchen
Spickspeck, ein sehr kleines Scheibchen Knoblauch und ein Blättchen
Petersilie, rolle sie zusammen, binde sie, wende sie in Mehl um und

lasse sie samt einer gewiegten Zwiebel in Fett stark hellgelb braten,
lösche alsdann mit einem Glas warmem Waffer und Glas Rotwein
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lege lk Borbeerbïatt bagu unb taffe e§ gugebedt 2 bis 21/« ©tun?

ben langfam kocgen. Sor bem ©erbieten werben bie gäben entfernt.
*

feltcrliftrfjlciit. ©in ißfunb Kalbsleber wirb mit 7s ißfunb STOark,

etwaS ©itronenfcgale unb Bliebet fein gewiegt, 2 eingeweichte unb aus?

gebrüctte ©emmein, eine (panbbolt ©emmetmegl, 2 gange ©ier, ©alg
unb ißfeffer gerührt, 2 KalbSnege gewafcgen, etwas gefallen, gteid^^

mäßige ©tüdcgen gefcgnitten unb in jebeS berfelben ein ©glöffel gälte
gebracht. Stun fdjlägt man ben freien $eil beS StegeS um bie gäbe,
formt runbe ißlägcgen barauS, gibt Sutter in bie Sratßfanne, brät fie
rafcg fcgön gelb auf beiben Seiten unb würgt fie beim iKnricgten mit
etwaê ßitronenfaft.

*
(Çcbniiiene fjärittp. $Wei groge ©alggäringe werben 12 ©tunben

unter gWeimatigem SBedjfeln beS SBafferS gewäffert, enthäutet, entgrätet
unb fein gegadt. 300 ©ramm ©emmel werben geweidet, gut auSge?

brüctt, mit 200 ©ramm Sutter, 1 @i unb 1 SOtefferfßige bolt feirtge«

gadten .ßwiebeln geröftet, baS ipäringSfleifcg barunter gerührt, barauS
4 Knöbel geformt, welcge in ©emmelbröfel gewalgt unb in (feiger Sut?
ter gebacten Werben.

*
Surbellettfmtre mit Jlcterftlif tu ©tijfeufltifd). 6 bis 8 entgrätete

©arbeiten Werben mit einem Süfcgelcgen frifcger Sßeterfilie ober einigen
^Bürgeln, einigen ©cgalottengwiebelcgen, bem Start unb ber ©egale
einer galben ©itrone Hein gegadt. gn einem ©tüdcgen Sutter wirb ein

Kocglöffel ÜDtegl gellgelb geröftet, baS ©egadte barin burcgbämßft, mit
leichter gleifcgbrüge ober nur feigem Staffer berbünnt, nacg Sebarf
noig mit ©alg unb weigern ißfeffer gewürgt unb gut auSgekocgt. Stacg?

bem man bie ©auce burdpaffiert unb mit etwas iOiaggi gekräftigt gat,
gibt man fie nebft einer kalten Seilage gu ©iebfleifcg.

*
Itnbfllt mit Jiegcrkiifc. ©ute ©ietnttbeln werben in ©atgWaffer

gekocht unb in einem ©ieb abtroffen gelaffen. 3pbeS rügrt man einen

gehäuften Suppenteller weigen Käfe (Quart) klar unb fügt 3—4 gange
©ier, 3uder, etwaS ©itronenfcgale, 3immt unb Heine Dîofinen ginget,
©ine gorm wirb mit Sutter gut auSgeftricgen. Stun kommt eine Sage
Rubeln, eine Sage Käfe (reegt bid ben Käfe) unb fo fort, bis oben
Stubetn gu liegen kommen. ®iefe Werben oben mit Sutter beftriegen,
mit .guder beftreut unb 3/4 ©tunben. gebaden. ©egmedt borgüglicg.

*
ilanbeitgemiife. Dtacgbem bie Stauben wie gu ©atat gekoegt unb

geig gefegätt finb, werben fie in gierlitge Streifigen gefcgnitten. ®ann
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ab, lege Lorbeerblatt dazu und lasse es zugedeckt 2 bis 2V- Stunden

laugsam kochen. Vor dem Servieren werden die Fäden entfernt.

ßelierlttllhlein. Ein Pfund Kalbsleder wird mit V» Pfund Mark,
etwas Citroneuschale und Zwiebel fein gewiegt, 2 eingeweichte und
ausgedrückte Semmeln, eine Handvoll Semmelmehl, 2 ganze Eier, Salz
und Pfeffer gerührt, 2 Kalbsnetze gewaschen, etwas gesalzen,
gleichmäßige Stückchen geschnitten und in jedes derselben ein Eßlöffel Fülle
gebracht. Nun schlägt man den freien Teil des Netzes um die Fülle,
formt runde Plätzchen daraus, gibt Butter in die Bratpfanne, brät sie

rasch schön gelb auf beiden Seiten und würzt sie beim Anrichten mit
etwas Zitronensaft.

Gàliîene Mringe. Zwei große Salzhäringe werden 12 Stunden
unter zweimaligem Wechseln des Wassers gewässert, enthäutet, entgrätet
und fein gehackt. 300 Gramm Semmel werden geweicht, gut ausgedrückt,

mit 200 Gramm Butter, 1 Ei und 1 Messerspitze voll
feingehackten Zwiebeln geröstet, das Häringsfleisch darunter gerührt, daraus
4 Knödel geformt, welche in Semmelbrösel gewalzt und in heißer Butter

gebacken werden.

Sardcllcnsanlc mit Petersilie zu Ochseufleisch. 6 bis 8 entgrätete
Sardellen werden mit einem Büschelchen frischer Petersilie oder einigen
Wurzeln, einigen Schalottenzwiebelchen, dem Mark und der Schale
einer halben Citrone klein gehackt. In einem Stückchen Butter wird ein

Kochlöffel Mehl hellgelb geröstet, das Gehackte darin durchdämpft, mit
leichter Fleischbrühe oder nur heißem Wasser verdünnt, nach Bedarf
noch mit Salz und weißem Pfeffer gewürzt und gut ausgekocht. Nachdem

man die Sauce durchpassiert und mit etwas Maggi gekräftigt hat,
gibt man sie nebst einer kalten Beilage zu Siedfleisch.

III!dein mit Iiegerltiise. Gute Eiernudeln werden in Salzwasser
gekocht und in einem Sieb abtropfen gelassen. Indes rührt man einen

gehäuften Suppenteller weißen Käse (Quark) klar und fügt 3—4 ganze
Eier, Zucker, etwas Citronenschale, Zimmt und kleine Rosinen hinzu.
Eine Form wird mit Butter gut ausgestrichen. Nun kommt eine Lage
Nudeln, eine Lage Käse (recht dick den Käse) und so fort, bis oben
Nudeln zu liegen kommen. Diese werden oben mit Butter bestrichen,
mit Zucker bestreut und V« Stunden gebacken. Schmeckt vorzüglich.

-Z5

Rlltldeilgemiise. Nachdem die Randen wie zu Salat gekocht und
heiß geschält sind, werden sie in zierliche Streifchen geschnitten. Dann
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beimpft matt in 30 ©ramm frifcher Sutter einen Söffe! boïï Steht unb
ein $tiee!öffe!d)ett boit geflogenen guder mit gelfactter gwiebel ober

Sßeterfitie getb, gibt ein Söffet boïï ©fig (ober 2—3 Söffet bolt fauren
fRapm) unb gteifhbrütje unb ©atg bei, baff e§ eine bicftidje Sauce

gibt, in welcher man bie Sîanben auffodjt. itad) Söetieben !ann etwas
Summet mitgebämpft toerben.

*
ihngiißlidjc nbgelirarnttc ftlöfte. 1 Saffe SDiitct), l'h Waffen feines

SSeigenmehl, 34 ©ramm Gutter unb etwa§ ©atg ftettt man gufammen
aufg geuer nnb rührt eS bort fo tange, bis bie Stoffe fid) bout SCopfe

abtöft. SSenn eS gang !att ift, fommen 2—3 gange ©er Ipngu, bieS

rührt man wieber red)t gut burdj nnb tod)t fobann bie Stöfje, bie man
mit einem Söffet nid)t gu grofi abftidjt, in fiebenbem ©atgwaffer fünf
Spinnten tang. @ie fdjmeden gang borgügtid).

*
flapper. Son 3Kitd)brötd)en wirb bie ©cpate abgerieben unb

braun gerijftet, bie Stötten in 4 Seite gefhnitten unb in gutem 9tot=

wetn eingeweiht, nachher in © unb geröftetem gwiebad foaniert, in
fhwimmenber Sutter gebacfen unb warm mit gimmet unb guder
beftreut.

*
©melfttfit. 6 ©er, 4 (Sfjtöffet guder, 1 ©ftöffet feineS Stef)t,

125 ©ramm Sutter; ©botter unb guder merben V" ©tunbe gerührt,
furg bor bem Saden wirb ber ©erfdjnee mit bem Steht Ijinetnge=

rührt. ©rft mit bem Söffet aufgerührt, bann gebaden unb auf eine

Seite Konfitüren hineingethan unb boppett gelegt. Stan ïann fie and)

nur mit guder unb gimmet beftreuen, aud) Sthum aufgießen unb
anbrennen.

*
galliinbifrtjc iüaffellt. 65 ©ramm trodeneS tauwarmeS Steift wirb

mit etwaS lauwarmer SOÏitd) nnb 8 ©ramm ißrepefe gu einem Seig
angerührt unb gum Stufgehen an einen warmen Ort geftettt. 125 @r.
Sutter werben teid)t gerührt, nah unb uad) f^uf ©gelb, ein gangeS

© unb 20 ©ramm ißuberguder bem fpefenteig gugegeben, ber ©hnee
ber fünf ©weif? baruntergegogen unb bie Staffe nod)ntatê gum Stuf=

gehen geftettt. ÏSenn bal Sßaffeleifen h^B unb mit ©ped beftrihen
ift, wirb bie Staffe eingefüllt, auf beiben Seiten gebaden, mit gnder
beftreut unb warm ferbiert.

*
®omntcn=Pnrmelaiif. ®ie Kematen müffen fhön rot unb tabettoS

frifh fein, man reibt fie troden ab, bricht fie auSeinanber unb bünftet
fie mit etwas frifc^er Sutter; einem ©tüdchen ©tronenfhate, einigen
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dämpft man in 30 Gramm frischer Butter einen Löffel voll Mehl und
ein Theelöffelchen voll gestoßenen Zucker mit gehackter Zwiebel oder

Petersilie gelb, gibt ein Löffel voll Essig (oder 2 — 3 Löffel voll sauren

Rahm) und Fleischbrühe und Salz bei, daß es eine dickliche Sauce

gibt, in welcher man die Randen aufkocht. Nach Belieben kann etwas
Kümmel mitgedämpft werden.

NorMliche abgebrannte Klöße. 1 Tasse Milch, IV- Tassen feines

Weizenmehl, 34 Gramm Butter und etwas Salz stellt man zusammen
aufs Feuer und rührt es dort so lange, bis die Masse sich vom Topfe
ablöst. Wenn es ganz kalt ist, kommen 2—3 ganze Eier hinzu, dies

rührt man wieder recht gut durch und kocht sodann die Klöße, die man
mit einem Löffel nicht zu groß absticht, in siedendem Salzwasser fünf
Minuten lang. Sie schmecken ganz vorzüglich.

KllMllier. Von Milchbrötchen wird die Schale abgerieben und
braun gerhstet, die Brötchen in 4 Teile geschnitten und in gutem
Rotwein eingeweicht, nachher in Ei und geröstetem Zwieback paniert, in
schwimmender Butter gebacken und warm mit Zimmet und Zucker
bestreut.

Vmelcttcn. 6 Eier, 4 Eßlöffel Zucker, 1 Eßlöffel feines Mehl,
126 Gramm Butter; Eidotter und Zucker werden V« Stunde gerührt,
kurz vor dem Backen wird der Eierschnee mit dem Mehl hineingerührt.

Erst mit dem Löffel aufgerührt, dann gebacken und auf eine

Seite Konfitüren hineingethan und doppelt gelegt. Man kann sie auch

nur mit Zucker und Zimmet bestreuen, auch Rhum aufgießen und
anbrennen.

45

Holländische Masseln. 65 Gramm trockenes lauwarmes Mehl wird
mit etwas lauwarmer Milch und 8 Gramm Preßhefe zu einem Teig
angerührt und zum Aufgehen an einen warmen Ort gestellt. 125 Gr.
Butter werden leicht gerührt, nach und nach fünf Eigelb, ein ganzes
Ei und 20 Gramm Puderzucker dem Hefenteig zugegeben, der Schnee
der fünf Eiweiß daruntergezogen und die Masse nochmals zum
Aufgehen gestellt. Wenn das Waffeleisen heiß und mit Speck bestrichen
ist, wird die Masse eingefüllt, auf beiden Seiten gebacken, mit Zucker
bestreut und warm serviert.

45

Tomaten-Marmelade. Die Tomaten müssen schön rot und tadellos
frisch sein, man reibt sie trocken ab, bricht sie auseinander und dünstet
sie mit etwas frischer Butter; einem Stückchen Citronenschale, einigen
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Letten unb einem ©tüddjen Sorbeerbtatt meid). Sttgbann läutert mart
mit einem ©tag SBeifjmein auf 1 Sita StJîart '/s ißfunb ßuder, treibt
bie Tomaten burd) unb rührt fie tüchtig unter ben geläuterten 3uder.
®en fotgenben ®ag fodjt man bag ©anje nod)matg auf unb fällt eg

nach bem ©rfatten in ©täfer, bie man mit 5ßergamentf>af)ier über=

binbet unb an trocfenem Orte aufbemaf)rt.

*
Jniflfrtjjjenliudjctt. ©in mit SSutter befiridjeneg Sudjenbted) mirb

mit einem guten Dbftteig belegt, mie fo'tdje bie Sochfdjüte fd)on metjr*
maté braute: Stuf ben ®eig ïommt nun fotgenbe SKifctjung: 2 ©ier
merben mit 3 ©fjtöffetn faurem fRa^m berttofjft unb bie ipätfte babou
auf ben ®eig gegeben, bann bie §ätfte einer SRifd)ung bon ©emmet*
bröfet, 3uder, 3immt, gemiegten SRanbetn, ©itronenfcf)ate unb @ut=

taninen barüber. Stuf biefe nun bie auggefteinten, halbierten 3tt>etfd)gen
gelegt, mit bem übrigen fftaljm unb ©iern äbergoffen, mit ber anbern

§ätfte ber SRifdjung uberfät, Sutterftüddjen barauf gefdjnitten unb
gebacfen.

*
IfjftlliUtlieit. ©djnitten ober Sröfet bon ©emmet merben mit

etmag 9t§um angefeuchtet; faftige Steifet merben mit ©uttaninen unb

3 ucfer §u einem glatten SRug berïod)t. ©ine Stuftaufform mirb gut mit
Butter beftrichen, mit ©emmetmeht auggeftreut unb auf ben feft be=

ftreuten S3oben ber gftmm eine Sage Stpfetmuê gegeben, bann bag übrige
3îeibmeht, obenauf ber ftaft bon SRug; atg ©djtuf; etmag ©emmet*
meht unb reid)tid) @tüdd)en frifcher S3utter. S3ei mäßiger tpijje etma
eine hatbe ©tunbe gebaden unb borfidjtig gefiürjt. — 3uut ©infütten
rnufj bag StRug abgetühtt fein, unb menn eg gu bünn fein foUte, ift eg

mit etmag Sarjoffetmeht ju binben.

*
®JHtaienmu0. äRan nimmt reife $omaten, träfest fie unb bridjt

fie in ©tüde, !od)t biefe, täfet fie !att merben, nun brüdt man bag

gteifd) burd) ein ©ieb. Stuf jebe Dbertaffe, ber fo gemonnenen SRaffe
rechnet man eine öbertaffe bolt 3«der. ®ag mirb nun gufammen ge*
îodfc)t, big cg bie richtige ®ide Ejat. ®iefeg SRug ift fet)r gut.

*
Siifjt ©ierfrijuitten. ffür 1 ißerfon 1—2 ©ier, 1 Saffeetöffet ge*

ftoffener 3«der unb eine ißrife 3immet unb fdjtägt biefeg gut. ®ann
bädt man nicht ju frifche SBeiProtfd)nitten in ljei§er S3utter fd)ön getb
unb legt biefe in bie ©ier. ©inen Stugenbtid gugebedt flehen getaffen
unb ferbiert. @d)medt feE»r gut.

*
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Nelken und einem Stückchen Lorbeerblatt weich. Alsdann läutert man
mit einem Glas Weißwein auf 1 Kilo Mark V? Pfund Zucker, treibt
die Tomaten durch und rührt sie tüchtig unter den geläuterten Zucker.
Den folgenden Tag kocht man das Ganze nochmals auf und füllt es

nach dem Erkalten in Gläser, die man mit Pergamentpapier
überbindet und an trockenem Orte aufbewahrt.

ZnltisllMNltUllM. Ein mit Butter bestrichenes Kuchenblech wird
mit einem guten Obstteig belegt, wie solche die Kochschule schon mehrmals

brachte: Auf den Teig kommt nun folgende Mischung: 2 Eier
werden mit 3 Eßlöffeln saurem Rahm verklopft und die Hälfte davon
auf den Teig gegeben, dann die Hälfte einer Mischung von Semmelbrösel,

Zucker, Zimmt, gewiegten Mandeln, Citronenschale und
Sultaninen darüber. Auf diese nun die ausgesteinten, halbierten Zwetschgen
gelegt, mit dem übrigen Rahm und Eiern Übergossen, mit der andern
Hälfte der Mischung übersät, Butterstückchen darauf geschnitten und
gebacken.

Apfelkuchen. Schnitten oder Brösel von Semmel werden mit
etwas Rhum angefeuchtet; saftige Aepfel werden mit Sultaninen und
Zucker zu einem glatten Mus verkocht. Eine Auflaufform wird gut mit
Butter bestrichen, mit Semmelmehl ausgestreut und auf den fest

bestreuten Boden der Form eine Lage Apfelmus gegeben, dann das übrige
Reibmehl, obenauf der Rest von Mus; als Schluß etwas Semmelmehl

und reichlich Stückchen frischer Butter. Bei mäßiger Hitze etwa
eine halbe Stunde gebacken und vorsichtig gestürzt. — Zum Einfüllen
muß das Mus abgekühlt sein, und wenn es zu dünn sein sollte, ist es

mit etwas Kartoffelmehl zu binden.

Tsmateiimus. Man nimmt reife Tomaten, wäscht sie und bricht
sie in Stücke, kocht diese, läßt sie kalt werden, nun drückt man das
Fleisch durch ein Sieb. Auf jede Obertasse, der so gewonnenen Masse
rechnet man eine Obertasse voll Zucker. Das wird nun zusammen
gekocht, bis es die richtige Dicke hat. Dieses Mus ist sehr gut.

Süße Eierschnittkll. Für 1 Person l—2 Eier, 1 Kaffeelöffel
gestoßener Zucker und eine Prise Zimmet und schlägt dieses gut. Dann
bäckt man nicht zu frische Weißbrotschnitten in heißer Butter schön gelb
und legt diese in die Eier. Einen Augenblick zugedeckt stehen gelassen
und serviert. Schmeckt sehr gut.

-X-
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©ries=|itflnuf. 1 Siter SRitdj wirb ficbertb gemacht, bann 100
©ramm ©rieS Ejineingeflreut, unter fortoäljrettbem Sftufjren bic! gelobt
unb in eine ©d)üffel gurn ©rfalten IjtngeftelXh Sngmifdjen rülfri man
100 ©ramm Sutter mit 6 ©iboitern gu Schaum, gibt 100 ©ramm
3ucEer barunter unb bermifcht eS mit bem abgefüllten ©rieSbrei,
worunter man gülefgt ben feftgefcljïagenen ©ierfdjnee mifd)t. ®ie SRaffe

füllt man allbann lagenWeife mit eiWaS Obftmarmelabe in eine mit
Sutter beftridjene unb mit ©emmelbröfel ausgetriebene gorm unb bäcft
fie mü^renb 3A ©tunben fdjön gelb.

*
Piâet lleis. ©in fßfunb guter ffteiS Wirb einigemal gebrüht unb

bann l'A Siter fodjenbe SWitd) fjingugetifan unb auf fdjmacijem geuer
meicf)gefod)t. SîeiS barf man nidjt rühren, ba er banad) leidjt anbrennt.

3ule|t fommt etWaS ©alg hinein unb beim 9Inridt)ten 3ucfer unb.

3immet barüber.
*

Iroikttlijnt. 2 ®affen feingeriebeneS Srot ober Swiebacf, 1 Siter
SRilct), 125 ©ramm ,8ucfer, ein wenig Sutter, baS ©elbe bon 4 ©iern
unb bie abgeriebene Utinbe einer ©itrone mifdfe man gut burd), bringe
bie SJlaffe in eine mit Sutter ausgetriebene Kudjenform unb bâcle fie
im Öfen giemlict) gut, bod) nicht gu ftarf. SllSbann ftreietje eine Sage
@ingemad}teS barauf, unb gu oberft ben ©ierfdjnee, bermifd)t mit etwa!
3ucfer unb bem ©aft einer ©itrone, bringe ben Suchen nochmals in
ben Öfen unb baefe ihn bis dr braun ift.

-X-

fUefjiEliltffier. 1 ißfunb füfje äftanbeln, bie ungeteilt auf einem
reinen ®ud) abgerieben finb, werben in ©tabuen gefdjnitten. 'A ißfunb
3ucfer, einige Söffe! boH @d)ofolabe unb ber ©cljnee bon 4—5 ©iern
werben bermengt unb bie 9Jtanbeln bagugetan. tpierbott fe^f man mit
einem flehten filbernen Söffet Keine tpäufd)en auf ein mit ißafiier ober
Oblaten belegtes Sadbted) unb bacEt fie in nidjt gu beifjer Sratröifre.
©rft wenn fie erfaltet finb, nimmt man fie ab.

*
lioljcr ftrnutfnlnt, iter fut) ben pnjeit JUintcr über Ijült. SRan hobelt

fd)öneS fftotfraut recht fein unb lang, falgt eS gut ein unb löfjt eS bis

gum folgenben ®age flehen. ®amt brüdt man eS bollfommen aus unb

legt eS in einen ©teintoff. Swiften jebe Schiebt Kraut ftreut man
etwas feingeriebene gwiebel unb gangen ißfeffer. Sfun giefjt man ab=

gefodjten, febod) wieber böHig erfalteten (Sffig fo auf ba§ Kraut, bat
baSfelbe bebedt Wirb, befc^Wert eS mit Srett unb Stein, ober mit einem

ißorgeHanteller, binbet eS gu unb braucht eS ffoäter wie grifdjeS gu ©alat
ober ®ümf>ffraut.

SKebattton unb SJertag : grau Stife Çonegger tu <3t. ®alleu.
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Gries-Anflauf, 1 Liter Milch wird siedend gemacht, dann 100
Gramm Gries hineingestreut, unter fortwährendem Rühren dick gekocht
und in eine Schüssel zum Erkalten hingestellt. Inzwischen rührt man
100 Gramm Butter mit 6 Eidottern zu Schaum, gibt 100 Gramm
Zucker darunter und vermischt es mit dem abgekühlten Griesbrei,
worunter man zuletzt den festgeschlagenen Eierschnee mischt. Die Masse
füllt man alsdann lagenweise mit etwas Obstmarmelade in eine mit
Butter bestrichene und mit Semmelbrösel ausgestrichene Form und bäckt

sie während "°st Stunden schön gelb.

Dicker Reis. Ein Pfund guter Reis wird einigemal gebrüht und
dann Ost Liter kochende Milch hinzugethan und auf schwachem Feuer
weichgekocht. Reis darf man nicht rühren, da er danach leicht anbrennt.
Zuletzt kommt etwas Salz hinein und beim Anrichten Zucker und
Zimmet darüber.

Krothlllhc». 2 Tassen feingeriebenes Brot oder Zwieback, 1 Liter
Milch, 125 Gramm Zucker, ein wenig Butter, das Gelbe von 4 Eiern
und die abgeriebene Rinde einer Citrone mische man gut durch, bringe
die Masse in eine mit Butter ausgestrichene Kuchenform und backe sie

im Ofen ziemlich gut, doch nicht zu stark. Alsdann streiche eine Lage
Eingemachtes darauf, und zu oberst den Eierschnee, vermischt mit etwas
Zucker und dem Saft einer Citrone, bringe den Kuchen nochmals in
den Ofen und backe ihn bis kr braun ist.

Wespennester. 1 Pfund süße Mandeln, die ungeschält auf einem
reinen Tuch abgerieben sind, werden in Stäbchen geschnitten, "st Pfund
Zucker, einige Löffel voll Schokolade und der Schnee von 4—5 Eiern
werden vermengt und die Mandeln dazugetan. Hiervon setzt man mit
einem kleinen silbernen Löffel kleine Häufchen auf ein mit Papier oder
Oblaten belegtes Backblech und backt sie in nicht zu heißer Bratröhre.
Erst wenn sie erkaltet sind, nimmt man sie ab.

Roher Krautsalat, der sich den ganzen Winter über hält. Man hobelt
schönes Rotkraut recht fein und lang, salzt es gut ein und läßt es bis

zum folgenden Tage stehen. Dann drückt man es vollkommen aus und

legt es in einen Steintopf. Zwischen jede Schicht Kraut streut man
etwas feingeriebene Zwiebel und ganzen Pfeffer. Nun gießt man
abgekochten, jedoch wieder völlig erkalteten Essig so auf das Kraut, daß

dasselbe bedeckt wird, beschwert es mit Brett und Stein, oder mit einem

Porzellanteller, bindet es zu und braucht es später wie Frisches zu Salat
oder Dämpfkraut.
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